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Resumen

La importancia de la ciencia en la educacién general es algo cominmente aceptado.
En la medida en que la innovacién en esos campos es un factor esencial en el
desarrollo economico y social, los sistemas educativos han de promover una
adecuada formacion tecno-cientifica en los estudiantes como prioridad en el disefio
de los curriculos escolares. Esa dimension de la educacion tiene dos propoésitos
fundamentales. Por una parte, generar una masa critica de individuos bien formados
en los temas de ciencia y tecnologia que favorezca el interés colectivo y las
vocaciones individuales hacia el trabajo de investigacion e innovacion en este
campo. Por otra, propiciar la alfabetizacion tecnocientifica del conjunto de la
poblacién para hacer posible su participacién activa e informada en los debates

publicos sobre las implicaciones sociales de la ciencia y la tecnologia.

La perspectiva cientifica y tecnologica de los alumnos debe ser atendida desde el
proceso de formacién, al establecer las relaciones del sistema de conocimientos de
cada asignatura con el enfoque social, que muestre los nexos entre Ciencia,
Tecnologia y Sociedad (CTS), para continuar la busqueda de una vision integradora
del mundo. La propuesta fundamental en que se sustenta la investigacion radica en
la elaboracién de un conjunto de tareas docentes con enfoque CTS desde la
asignatura de Tecnologia de Salon |, las cuales tributan a la formacion béasica de los

estudiantes de la especialidad de Servicio Gastronémico.
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Introduccion

El mundo actual ha planteado a las instituciones educacionales el reto de
transformase para responder a las necesidades de la globalizacion. Con el fin del
siglo XX y comienzo del XXI se presentaron problemas y fendbmenos complejos que
requieren de la preparacion de todos los ciudadanos para enfrentar los cambios que
se estan produciendo.

Se ha producido un gran avance en la interrelacion de la ciencia, la tecnologia y las
ciencias sociales, no vivimos en un mundo homogéneo. La educacion tiene que
extender sus misiones, con el fin de preparar a las nuevas generaciones en la nueva
realidad histérica.

En este sentido se hace necesario recordar las palabras de nuestro héroe nacional
José Marti, cuando plante6 “Educar es depositar en cada hombre toda la obra
humana que le ha antecedido, es hacer a cada hombre resumen del mundo viviente,
hasta el dia en que vive; es ponerlo a nivel de su tiempo, para que flote sobre él, y no
dejarlo debajo de su tiempo, con lo que no podra salir a flote. Es preparar al hombre
para la vida.”(Marti, 2001:67). En tal sentido la educacion se plantea un problema no
resuelto en el plano practico con su misién, reeducar a las nuevas generaciones en
el contexto actual. Este aspecto tiene una relevante incidencia en las especialidades,
entre ellas, los Servicios Gastrondmicos, por la significacion y relacién que tiene su
sistema de conocimiento con la forma de vida de la sociedad en general, dirigidos a
satisfacer las necesidades y proporcionar bienestar humano.

Esta especialidad forma parte de la cultura general de los ciudadanos. El concepto
de cultura es muy amplio y al respecto existen diversas definiciones, en la presente
investigacion asumimos el criterio de Moreno, 2003, que plantea que “cultura es el
conjunto de conocimientos obtenidos en el proceso de la préactica histérico- social,
propiciando las bases para comprender el desarrollo social, econémico y tecnoldgico
gue caracteriza el momento actual, que ha permitido al hombre alcanzar a lo largo
del tiempo una mayor esperanza y calidad de vida. Proporciona las bases para
entender la forma del trabajo cientifico al acercar a los alumnos a conocer y practicar

la metodologia cientifica. Permite a las personas intervenir con criterios propios en



o

Introduccién. % ‘ﬁ

los temas de la sociedad actual tales como: cambio climatico, utilizacion de alimentos
transgénicos, sostenibilidad energética, la energia eléctrica, etc.

El proceso de ensefianza- aprendizaje de la escuela de FORMATUR tiene la mision
de formar a los estudiantes con el objetivo de que interpreten los contenidos de la
especialidad desde una perspectiva social, que les permita comprender el desarrollo
cientifico tecnologico en el que nos encontramos; asi como participar con criterios
propios ante los grandes problemas que enfrenta la sociedad cubana actual.

Por ello, la autora considera inconcebible que la educacion de los estudiantes pueda
llevarse a cabo, sin considerar que la ciencia y la tecnologia estan unidas a la
historia de la humanidad, a sus tradiciones y valores.

En la educacién ocupa un plano cada vez mas relevante la reflexion acerca del papel
que debe desempenfar la ciencia y la tecnologia en la solucion de los problemas
sociales. Por ello se hace imprescindible el estudio de los evidentes nexos entre
estas formas de actividad, las cuales forman parte de una cultura cientifica en todos
los sectores de la vida social

El sistema educativo debe facilitar la adquisicion de esta cultura cientifica y
tecnoldgica, por lo que se hace obligatoria una ensefianza de la especialidad para
comprender las complejidades de la realidad contemporanea.

En el sistema educativo debe encontrar expresion adecuada la insercién en el
curriculo de la relacion Ciencia, Tecnologia y Sociedad (CTS), orientada hacia la
formacién de los estudiantes como personas conscientes de la naturaleza social de
la ciencia y la tecnologia, de sus impactos sociales y ambientales, que sean capaces
de valorar criticamente las politicas cientificas, ambientales y tecnoldgicas.

En el contexto internacional, durante la dltima década, se han incrementado las
aplicaciones de proyectos en relacion a la educacion CTS. Desde el programa de
Ciencia, Tecnologia, Sociedad, en la Organizacion de Estados |beroamericanos
(OEIl) y de la UNESCO, que han desarrollado diversas iniciativas para cambiar las
practicas educativas en la ensefianza, con diferentes proyectos, estrategias,

homogeneidad en los objetivos.
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Dentro de estos estudios, se involucran muchos paises, como: Estados Unidos,
Francia, Holanda y América Latina; destacandose los trabajos de autores como:
Nicanor Ursua, Lopez Cerezo, Acevedo Diaz, Acevedo Romero, Membiela, Solves,
entre otros.
Segun Nicanor Ursua “La ciencia y la tecnologia son tareas humanas dominantes
comunes a las artes, las humanidades, las ciencias sociales, las ingenierias y las
ciencias naturales.” (Ursua, 2004:271)
En el contexto nacional, la educacion CTS persigue cultivar el sentido de
responsabilidad social, para satisfacer las urgencias del desarrollo social y la
satisfaccion de las necesidades de los ciudadanos. (Nufiez, 2003).
El andlisis del estado del programa vigente en la asignatura Tecnologia de Salon del
curriculo de la Especialidad de Servicios Gastronémicos - en curso, en todas las
escuelas del Sistema FORMATUR en el pais, revela que no aparecen
adecuadamente tratados los aspectos sociales y valorativos de los contenidos, y
éstos enfatizan sélo en el sistema de conocimientos y en las habilidades técnicas a
desarrollar por los estudiantes, omitiendo la dimensién social y valorativa.
Teniendo en cuenta el criterio expresado anteriormente, se declara el problema
cientifico de investigaciéon, ¢cémo abordar los contenidos del Ciclo | de la
asignatura Tecnologia de Salén, de manera que se favorezca la comprensién
del significado social de la cienciay la tecnologia?
A patrtir del problema declarado, se plantea como Objetivo General:
1. Elaborar un sistema de tareas docentes con enfoque CTS como via
fundamental en el tratamiento de los contenidos de la asignatura Tecnologia
de Salon de la Especialidad de Servicios Gastronémicos, para lograr en los

estudiantes la comprension del significado social de la ciencia y la tecnologia.

Para dar cumplimiento al objetivo general e investigacion se proponen los siguientes
Objetivos especificos:
1. Determinar los fundamentos que reflejan en la contemporaneidad la

concepcion de educacion CTS para la formacion del profesional que se



o

Introduccién. % ‘ﬁ

desempeiia en la especialidad de servicios gastrondémicos, a partir de la
comprension y valoracién social que estas formas de actividad tienen en su
vinculo con la sociedad.

2. Elaborar las tareas docentes a partir de los contenidos de la asignatura
Tecnologia de Salon de la Especialidad de Servicios Gastrondmicos, que
muestre los nexos entre Ciencia, Tecnologia y Sociedad.

El método general de esta investigacion es el paradigma dialéctico- materialista,
inherente a todo emprendimiento, que pretenda ser genuinamente cientifico.

En el presente estudio se utilizan un grupo de métodos empirico- tedricos que nos
permiten garantizar la cientificidad y el desarrollo de investigacion del contenido, con
un enfoque CTS y desde la perspectiva social.

Métodos tedricos:

Historico- l6gico. Permite el analisis de la trayectoria evolutiva de la investigacion a
partir de su objeto, antecedente y desarrollo.

Andlisis y sintesis. Para penetrar en la esencia de cada una de las partes que
componen las tareas docentes y posteriormente, con el uso de la sintesis establecer
los nexos entre ellas, descubrir relaciones esenciales para llegar a los fundamentos
tedricos y a las conclusiones.

Induccion- deduccién. Proporciona la integracién de cada componente de las tareas
docentes desde sus partes al todo y viceversa.

Sistémico y estructural-funcional. Para la concepcién de la estructura y jerarquia de
cada componente de las tareas docentes propuesta.

Métodos empiricos.

Encuesta y entrevistas para conocer las opiniones que tienen los estudiantes y
profesores de la especialidad de servicios GastronOmicos sobre la ciencia, la
tecnologia y la sociedad.

Las técnicas utilizadas fueron el Andlisis de contenido a documentos oficiales que
rigen el proceso docente en el MINTUR, lo que permite evaluar el tratamiento del
problema de investigacion en el curriculo de la especialidad y en las disposiciones y

normativas que ha emitido FORMATUR en el contexto de la formacion del
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profesional y el Cuestionario aplicado a los estudiantes y profesores de la
especialidad de servicios Gastronomicos para conocer las opiniones de los mismos
sobre la ciencia, la tecnologia y la sociedad. Se utiliz6 ademas el Criterio de
expertos, con el objetivo de evaluar el grado de aceptacion de las tareas docentes
propuestas.

El procesamiento estadistico se realizé en el sistema SPSS 11.0

El aporte practico de este trabajo se asocia a la propuesta de tareas docentes a
aplicar en los contenidos de la asignatura “Tecnologia de Salon” del Ciclo | de la
Especialidad de Servicios Gastronémicos.

La tesis se estructura en tres capitulos. En el primero, se abordan los fundamentos
tedrico- metodoldgicos que sustentan la educacion CTS y el enfoque CTS del
contenido como comprension del significado de la ciencia y la tecnologia en el
proceso de ensefianza- aprendizaje de la asignatura Tecnologia de Salon de la
Especialidad de Servicios Gastronomicos, de la restauracion actual y de las
posibilidades que ofrece la asignatura para desplegar el enfoque CTS en sus
contenidos. El segundo refiere la metodologia utilizada en el estudio. El tercero
aborda la propuesta de tareas docentes con enfoque CTS para la comprensién del
significado social de la ciencia y la tecnologia de los estudiantes en la asignatura

Tecnologia de Salon de la especialidad Servicio Gastronémico.
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Capitulo 1: La formacién en Ciencia, Tecnologia y Sociedad

En este capitulo se realizan un conjunto de reflexiones acerca de los fundamentos
tedrico- metodolégicos que sustentan la educacion CTS y el enfoque CTS del
contenido como comprension del significado de la ciencia y la tecnologia en el
proceso de ensefianza- aprendizaje de la asignatura Tecnologia de Salén de la
Especialidad de Servicios Gastronomicos, de la restauracion actual y de las
posibilidades que ofrece la asignatura para desplegar el enfoque CTS en sus

contenidos.

1.1. CTS: origenes.

El desarrollo cientifico tecnolégico es uno de los factores mas influyentes en la
sociedad contemporanea. Fue en el marco de la Il Guerra Mundial cuando el estudio
sobre ciencia y tecnologia tuvo un acelerado impulso en EE.UU., Reino Unido y otros
paises industrializados, con ellos se iniciaron debates acerca del desarrollo cientifico
tecnolégico. En ese marco se fueron conformando ideas, valores, perspectivas y
vision de la ciencia, tecnologia y sociedad.

La ciencia es un fenémeno social cultural complejo que posee sus propias fuerzas
motrices, lo que impide hablar de un condicionamiento causal, lineal y mecanico
ente la sociedad, la ciencia y la tecnologia.

Es desde esta posicion que los estudios CTS constituyen hoy, una importante area
de trabajo en la investigacion académica, politica y de educacién, su enfoque es de
caracter critico y se ha consolidado en universidades, centros educativos de paises
industrializados y en algunos de América Latina como (Brasil, México, Venezuela y
Colombia).

En Cuba el trabajo que se desarrolla de CTS transcurre en condiciones especificas
gue determina sus antecedentes tedricos y practicos. La evolucion de CTS constituye
una compleja historia del desarrollo profesional e intelectual de los educadores en

ciencia en lo individual (Rizo, 2001).



B

Capitulo 1: La formacioén en Ciencia, Tecnologia y Sociedad. % Ea

Para Fensham, (1985), (1988c), (1996b), abordar los nexos entre la educacion cientifica
y la educacion tecnoldgica, arraigados en contextos sociales relevantes, para todos
los estudiantes resulta sumamente importante.

Para autores como Layton, (1994) y el propio Fensham, (1988a) el papel de la
tecnologia en los programas CTS ha sido una preocupacion.

Es interesante reconocer que la mayoria de los educadores que habian sido
socializados en la ciencia académica no estaban a gusto con la inclusion de la
tecnologia en CTS. Su limitada visibn de la tecnologia como ciencia aplicada
necesitaba ser confrontada y reconceptualizada dentro de una perspectiva mas
auténtica (Rizo, 2001).

Otro tema que emerge de la evolucion de CTS es la complejidad con la cual los
programas CTS abordan el contexto social de la ciencia. De esta manera algunos
proyectos CTS se centraban en los asuntos relacionados con la ciencia en la
sociedad, pero dejaban sin cuestionar las anacrénicas nociones positivistas de la
ciencia encontradas en muchos curriculos cientificos (Aikenhead, 2003).

En el intento de ensefianza contextualizada de la ciencia, el enfoque CTS es tal vez
uno de los de mayor fuerza y originalidad en el &mbito de la educacién en ciencias y

en el que se han puesto mas esperanzas para aumentar la calidad de su ensefianza
(Acevedo, 1995; Caamafo, 1998; Solomon, 1996; Caamario y Vilches, 2001; Esteban, 2003).
En América Latina, el campo de los Estudios CTS en universidades nace dentro de la

tradicion europea de la ciencia, pero haciendo desde sus inicios una valorizacién
ademas de la tecnologia en contextos socioculturales determinados, desde el punto
de vista de la teoria del desarrollo regional e incorporando un analisis critico de los
procesos que determinan la asimilacion tecnoldgica por la via de la industrializacion
transnacionalizada (Nufiez, 1999).

Para hablar de Ciencia y Tecnologia en Cuba, es imprescindible hablar de una obra
genuina de la Revolucion Cubana, si recordamos que al triunfo en 1959, Cuba tenia
mas de un millén de analfabetos y hoy tiene mas de medio millon de graduados

entre los 16 Centros de Educacion Superior pertenecientes al Ministerio de
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Educacion Superior, con relacidon a los tres que existian, Cuba tiene 210 Centros de
Investigaciones que agrupan a 31 mil trabajadores de la actividad cientifica.

La ciencia y la tecnologia en las universidades se ha concebido de diversas maneras
(a) como flujo o0 movimiento de conocimiento o bien como proceso donde dicho flujo
tiene lugar como método, esto es como un modo de transmision de saberes de
manera ordenada y sistematica; o bien como una cuestion de transmision de
conocimientos estructurados o no, que requiere y exige solucion organizacional.
Estas pueden definirse como cualquier interaccion entre las universidades o sus
profesores e investigadores y la industria o comunidad, que conduzcan a la
transmision de conocimientos tecnolégicos en cualquiera de las formas. Esto incluye
no solo la transmision de nuevos conocimientos sino también la difusion del
conocimiento existente.

En el desarrollo de la ciencia y la tecnologia en Cuba se pueden identificar dos
momentos esenciales, el primero, comienza con el triunfo de la revolucion social y el
establecimiento de nuevas relaciones de produccion socialistas, nuevas
concepciones sobre el papel de la ciencia y la tecnologia en el desarrollo del pais y el
establecimiento de una nueva politica cientifico tecnoldgica. El segundo momento,
esta dirigido a la orientacién programatica y estratégica del desarrollo cientifico y
tecnoldgico. Se caracteriza por la percepcion del caracter esencial de las relaciones
entre el desarrollo econémico y social y el desarrollo cientifico tecnolégico; unidad de
Ciencia y Politica y la orientacion no mercantilista de la investigacion cientifica,
siempre en funcion de las necesidades de la produccion y los servicios

El modelo cubano de la nueva universidad cientifica y tecnolégica tiene como
estrategia clave la flexibilidad organizativa, la cooperacion nacional e internacional y
la busqueda de recursos materiales y financieros que permitan su desarrollo. Se
crean grupos de trabajo cientifico de caracter temporal, grupos multidisciplinarios
mas estables en funcién de objetivos complejos y concretos, asi como toda una red
de centros de estudio e investigacion. Ello permitirA superar barreras

departamentales, trabajar por programas, ademas de hacerlo por proyectos, y
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mediante la integracion, lograr que la funcién docente se beneficie en lugar de sufrir

por una mayor jerarquizacion de la funcion investigativa.

1.2 La educacion CTS en el proceso docente educativo en la especialidad de
servicios gastronémico.
La educacion CTS es entendida como la reforma curricular, tanto en contenidos
curriculares como en metodologias y técnicas didacticas. Organizacion/elaboracion
mediante un enfoque CTS de los contenidos y las técnicas didacticas en la
ensefianza de la ciencia, la tecnologia o los problemas sociales relacionados con
ellas (Gonzalez Garcia, Lopez Cerezo y Lujan Lopez, 1996).
En la educacién CTS se persiguen cultivar el sentido de la responsabilidad social,
vinculado al desarrollo cientifico y tecnolégico que enfrenta el mundo subdesarrollado
se unen promoviendo estrategia en el campo de la economia, educacién, politica,
cientifica, tecnoldgica, que de respuesta efectiva a este desafio, para eso se necesita
conocer aspectos conceptuales, metodolégicos para la practica profesional.
El hecho de que en la época contemporanea la ciencia y la tecnologia producen
impactos cada vez més significativos en la vida del hombre, en el mejoramiento de
su vida, en sus expectativas de salud, en su toma de conciencia para el cuidado y
proteccion del entorno y acerca del consumo y ahorro de la energia; exige que en las
escuelas de formacion profesional, no sélo se aborde el contenido de las
especialidades, de las que egresan sus estudiantes, sino que sea necesario
enfocarse en las consecuencias del comportamiento de los egresados en todos los
ambitos de actuacion, para que este sea coherente y consecuente con las exigencias
de la sociedad.
La educacion CTS tiene los siguientes objetivos generales: (Morales y Rizo, 2001:76).

1. Desmentir la ciencia en su supuesto sentido neutral.

2. Problematizar la tecnologia siguiendo un sentido critico que evalie sus

efectos ambientales, culturales y humanos.

3. Criticar la postura tematica.



B

Capitulo 1: La formacioén en Ciencia, Tecnologia y Sociedad. % Ea

4. Fomentar la participacion publica mediante la concientizacion de los
ciudadanos sobre su papel en los procesos tecnoldgicos.
La renovacion académico y profesional en la gestion cientifico-tecnoldgico desarrolle

un enfoque Mult. e interdisciplinario en la evaluacion de los sistema socio-técnico. ,
1990; Sanmartin y Lujan, 1992; Lépez Cerezo, 1998; Mofiux y Caceres, (s.a) y Gordillo, et al, 2001).

1.3 Concepciones de la educacion CTS en la ensefianza.
En los ultimos afios se han venido desarrollando diversas propuestas practicas para
la implantacién de la educacion en CTS. Entre ellas cabe distinguir, en términos

generales, tres modos de implantacién (Waks, 1990; Sanmartin y Lujan, 1992; Lépez Cerezo,
1998; Mofiux y Céaceres, (s.a) y Gordillo, et al, 2001).
Los injertos CTS en materias cientificas y tecnoldgicas, en los que se mantiene la

estructura disciplinar clasica del curriculo predominando en él los contenidos
tradicionales de cada materia, pero afiadiéndoles a modo de casos de estudios
temas especificos o0 apartados en cada tema sobre cuestiones de naturaleza CTS.
Se trata de que a una asignatura de ciencias se le haga un afiadido temético tipo
CTS, el cual deberia tener siempre que revisar la naturaleza de la ciencia y sus
implicaciones con la tecnologia y la sociedad, asi como el papel de los cientificos y
de los ciudadanos en las decisiones relacionadas con el desarrollo tecnocientifico.
Con este formato curricular para CTS tenderan a predominar los contenidos técnicos
y la docencia se vera restringida a los profesores de ciencias (Rizo, 2001).

Ejemplos internacionales conocidos de esta linea de trabajo son los proyectos de
elaboraciéon de materiales educativos, SISCON (Science in a Social Context), el
proyecto SATIS y el Physics Harvard Project en EU.

El tipo de material docente apropiado para esta modalidad educativa es el de las
unidades cortas CTS, a las que suele acompafarse una guia para el profesor. Los
estudios de caso, sean estos reales o simulados, resultan ser una herramienta
importante para problemas relacionados con aspectos que lleven a los estudiantes a
ser mas conscientes de las implicaciones de la ciencia y la tecnologia, con

situaciones que involucren ademas, un conocimiento local de los problemas Ciencia
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y tecnologia a través de CTS, o CTS como afiadido curricular, donde también se
mantiene la estructura disciplinar convencional en la organizacion general del
curriculo, pero se crean espacios propios de las teméticas CTS en la forma de
materias especificas CTS con una carga horaria propia.

Se ensefla mediante la estructuracion de contenidos de las asignaturas de tipo
cientifico o tecnoldgico, a partir de CTS. Esta estructuracion se puede llevar a cabo
por disciplinas aisladas, bien por medio de cursos disciplinares e incluso por lineas
de proyectos pedagdgicos inter disciplinares. Un ejemplo del primer caso es el
programa neerlandés PLON.

CTS pura o replanteamiento radical del curriculo en clave CTS. Segun este
planteamiento se impugna la propia estructura disciplinar del curriculo, apostando por
organizar los contenidos de forma no disciplinar de acuerdo con las teméticas CTS.
En este caso el contenido cientifico se incluye para enriquecer la explicacion de los
contenidos CTS en sentido estricto, en otros, las referencias a los temas cientificos o
tecnolégicos se mencionan pero no se explican. El ejemplo mas representativo de
esta propuesta lo es el del Proyecto Argo.

Cada una de estas opciones tiene sus propias ventajas e inconvenientes en términos
de produccion de materiales y preparacion del profesorado. De esta manera los
injertos CTS aislados corren el riesgo de convertirse en un elemento decorativo, si no
hay materiales y acciones oportunas de formacién y concientizacién del profesorado.
Su ventaja mas clara es que no implica cambios curriculares importantes.

Por su parte Hickman, Patrick y Bybee, (1987) han sefialado diversas vias para
introducir la perspectiva CTS en unos curriculos habitualmente saturados, y que son:
(Rizo, 2001).

1. Inclusion de modulos y/o unidades CTS en materias de orientacion disciplinar.

2. Inclusiones puntuales a lo largo del curriculo.

3. La creacion de una materia CTS.

4. Latransformacion completa de un tema tradicional ya existente, mediante la

integracion a todo lo largo del mismo, de la perspectiva CTS.
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Esteban, (2003); Jiménez y Ruiz, (s.f), incluyen ademas la historia de la ciencia en la
ensefianza de las ciencias, enfatizando en tres elementos fundamentales que la
justifican: ubicar a los alumnos en las situaciones probleméticas en que se vieron
inmersos en su momento los hombres de ciencia, al analizar cémo superaron éstos
las dificultades y qué conclusiones extrajeron, los alumnos comprenderan mejor esos
problemas y cdmo se va construyendo el pensamiento cientifico; otro papel seria el
contribuir a que el estudio de las asignaturas de ciencias resulte mas ameno y
atractivo y un tercer papel al proporcionar un niumero variadisimo de situaciones que
muestran de manera muy ilustrativa las relaciones ciencia- tecnologia- sociedad.
De esta manera las aportaciones que la historia de la ciencia proporciona al proceso
de ensefianza aprendizaje se pueden resumir en efectos sumamente valiosos como:
la percepcion de una ciencia unitaria, la cual interacciona con otros muchos factores
y saberes, y la de contribuir al aprendizaje de valores, actitudes y normas (Acevedo,
Manassero, Vazquez, 2002; Membiela, 2002). Este tipo de aprendizaje es uno de los
objetivos méas importantes de la perspectiva CTS y de todas las ultimas tendencias y
reformas educativas, que dan prioridad a los contenidos actitudinales (cognitivos,
afectivos y valorativos) y axiolégicos (valores y normas).
La autora coincidiendo con Gordillo, 2001, considera que al plantear curriculos para
la educacion CTS conviene sortear algunos riesgos inherentes a las tradiciones
habituales de las disciplinas que se dedican a la ensefianza de estos temas. En este
sentido conviene advertir sobre cuatro posibles planteamientos reduccionistas en el
desarrollo de las tematicas CTS:

1. La educacion CTS no deberia reducirse a un curso de filosofia de la ciencia o

de teoria del conocimiento.

El predominio hasta hace cuatro décadas de los enfoques interna listas en la
reflexion filoséfica sobre la ciencia y la tradicion de veinticinco siglos de reflexiéon
filosofica sobre los problemas del conocimiento podrian hacer caer en la tentacién de
reducir CTS a un curso de filosofia de la ciencia. Sin despreciar la importancia de
ésta para la comprension del fendmeno cientifico, en CTS pretende ponerse el

acento principalmente en la contextualizacidén social de estos temas, algo que solo
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muy recientemente ha aparecido entre los contenidos propios de la reflexion
filosofica sobre la ciencia y acompafiada por un tratamiento sustancial de la
tecnologia.
1. La educacion CTS no deberia reducirse a un curso de historia de las ciencias
y las tecnologias.
Esta seria la segunda tentacion importante. Al no disponer habitualmente en la
ensefianza de las ciencias y las tecnologias del tiempo necesario para tratar la propia
historia de cada disciplina, cabria considerar los espacios de la educacion CTS como
propicios para desarrollar cursos sobre historia de las ciencias y las tecnologias.
Nuevamente este enfoque seria parcial y no recogeria suficientemente los problemas
del desarrollo tecno- cientifico mas acuciantes de nuestro presente.
Incluso cabria el riesgo de mostrar una vision heroica del progreso tecno- cientifico a
lo largo de la historia protagonizada por individuos singulares, que descubren o
inventan en paralelo a la vision tradicional de la historia politica como una sucesion
de personajes y acontecimientos singulares.
1. CTS no deberia reducirse a un curso de divulgacion tecnocientifica de
caréacter tecnofilo.
Aungque en CTS se pretende un acercamiento e interés para los temas de ciencia y
tecnologia, ello no supone convertir este espacio educativo en un lugar para la
promocion abreviada de los logros de la ciencia y la tecnologia y su reivindicaciéon
acritica para el beneficio de la sociedad.
2. CTS no deberia reducirse a un curso de activismo anticientifico de caracter
tecnéfobo.
Por otro lado, también conviene conjurar el riesgo de convertir la educacion CTS en
una confrontacion con la ciencia y la tecnologia. Se trata de conjugar realidades
sumamente importantes para la sociedad que deben ser adecuadamente
comprendidas y con las que se ha de fomentar una relacion participativa.
La implantacion de una educacion CTS requiere cambios estructurales que afectan a
los distintos agentes del sistema educativo: el profesorado y el estudiantado. Segun

Rizo, 2001 estos cambios se enfocan hacia:
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Cambios en el profesorado. Para facilitar un enfoque CTS, los profesores deberian:

1.
2.

Organizar la instruccién alrededor de topicos relevantes.

Estimular a los estudiantes para que busquen respuestas a sus propias
preguntas, utilizando una variedad de recursos y evaluando sus respuestas a
partir de la utilizacion de diferentes instrumentos para ello.

Proporcionar oportunidades para que los estudiantes apliquen conceptos y
destrezas a situaciones nuevas.

Propiciar que los estudiantes emprendan la accion social cuando sea
apropiado.

Extender las investigaciones en ciencia a otras areas del curriculum y la

comunidad.

Entre los cambios que pueden provocar en los estudiantes se encuentran:

1.

5.

Los estudiantes deberian convertirse en sujetos activos y no en receptores
pasivos del proceso, asumiendo una responsabilidad mayor en el manejo de
la clase al plantear preguntas que requieran mas que una respuesta manual.
Buscar fuera de la clase de ciencias las respuestas a sus preguntas, aprender
a utilizar los recursos de la comunidad, a partir de la comprensién que
desarrolle sobre el impacto de la ciencia y la tecnologia en ésta.

Aplicar la informacion aprendida en clases a situaciones del mundo real,
transformandose de esta manera en agente de cambio.

Actuar de un modo responsable sobre la base de una nueva comprension del
desarrollo cientifico tecnol6gico contemporaneo.

Continuar la educacién personal mas alla de una escolarizacion formal.

En este sentido es valido destacar el analisis que realiza Iglesias, (1998), cuando

plantea: “Todo estudiante ha de conquistar por si mismo el contenido de la ciencia.

La ayuda que le proporciona el profesor no puede ser otra que la orientacién para

gue siga el camino mas adecuado en la busqueda del saber, para colocarlo frente a

los problemas de la profesion y ejercitarlos en el pensamiento y las técnicas

necesarias” (Iglesias, 1998:19).
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La educacion CTS se realiza esencialmente en la formacién del profesional desde el
curriculum y su ensefianza, tomando como protagonista al profesorado y los
estudiantes, lo que hace reflexionar en la necesidad de buscar las vias para
desarrollar la misma desde la triada didactica curriculo estudiante- profesor.

Lo dicho hasta aqui, nos permite referirnos a determinadas caracteristicas de la
educacion CTS: su diversidad en cuanto se refiere a la ensefianza de la ciencia y la
tecnologia en distintos niveles, tipos de cursos y propuestas curriculares diferentes,
lo que incluye a su vez propuestas teérico-metodoldgicas variadas; menor desarrollo
en cuanto a propuestas metodoldgicas; la escasez de materiales curriculares con un
enfoque adecuado para este tipo de educacion, asi como libros de textos y
materiales complementarios que aseguren una buena calidad de los cursos; la
educacion

CTS presenta, por lo general, una orientacién interdisciplinar desechando el
tradicional enfoque tradicional; promueve una educacion politica, en virtud de su
empefo en preparar a los estudiantes para la participacion consciente en la toma de
decisiones en temas cientifico-tecnoldgicos; el escaso desarrollo de instrumentos de
evaluacion y la mayoria de los docentes que se desempefian en la ensefianza de los

programas CTS en los diferentes niveles no fueron preparados en esa direccién (Rizo,
2001).
Las relaciones que se establecen entre la ciencia, la tecnologia y la sociedad no

debe obviarse en el proceso de ensefianza- aprendizaje, y en su desarrollo un papel
rector le corresponde a la categoria didactica - contenidos.
Para Carlos Alvarez el contenido es parte de la cultura que debe ser objeto de

asimilacion por estudiantes en el aprendizaje para alcanzar los objetivos propuestos.
(Alvarez, 1999).
Segun Fatima Advine Fernandez, 2004, el contenido es aquella parte de la cultura y

experiencia social que debe ser adquirido por los estudiantes y se encuentra en
dependencia de los objetivos propuestos.
Debido a las peculiaridades e importancia creciente de los servicios en la sociedad

moderna, la formacion profesional de los prestatarios debe elevar su rigor cientifico,
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de manera que cumpla las expectativas de la sociedad, representada por todos sus
miembros, que actian como clientes en los mas disimiles escenarios y que
actualmente son cada vez mas exigentes, porque gracias a los avances de la
ciencia y la tecnologia, tienen mas acceso a la informacion y mayores posibilidades

de intercambiarla y reconstruirla.

1.4 Laensefianza de la restauracion en Cuba. Origenes y Evolucion

En el mundo actual, con el desarrollo de las ciencias particulares y las tecnologias
especializadas, la sociedad ha incursionado en servicios de alimentos y bebidas,
atipicos, propios para segmentos de mercados especiales que demandan, mas que
comer y beber, la vivencia de fuertes emociones que lo transporte tanto a culturas
pasadas, como a la tecnologia robética.

Los paises que cuentan con altos niveles de avances cientificos, tecnoldgicos,
ofertan restaurantes de comidas .macrobidtica y molecular, que aunque se elaboran
con elementos artificiales, creados en laboratorios, poseen gustos naturales, propios
de cada alimento, colores, texturas, valores nutricionales, acorde a la sociedad actual
sin la ocurrencia de riesgos .

Existe otra parte de la sociedad, que teme por su salud, con la aplicacién de
tecnologias en la alimentacion, por lo que abogan por la comida natural, sana y
biolégica. En tal sentido, se han efectuado investigaciones, que por solo citar un
ejemplo, se hace alucion a la Paradoja Francesa.

Los servicios de restauracion en la actualidad, como parte del sector del ocio y la
recreaciéon, tienen una importancia econémica creciente. En la elevacion de la
calidad de vida y como signo de status, cada vez mayor numero de personas y con
mas frecuencia, acceden a estos servicios, lo que constituye un escenario social de
intercambio y de manifestacion de costumbres y habitos.

Las razones enumeradas hacen de la formacién de los profesionales del servicio
gastrondmico una prioridad, particularmente para aquellas sociedades, que como la
cubana han apostado por el sector de los servicios, y dentro del mismo por el sector

turistico, como motores del crecimiento econémico y el desarrollo
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La restauraciéon como proceso comienza su desarrollo junto con la especie humana
su significado proviene de la palabra restaurar, recuperar, reponer. Aplicandolo a la
especialidad restaurante, ésta se realiza en lugares publicos y comerciales donde se
ofertan alimentos y bebidas (A+B), procesos vitales en el ser humano.

Este proceso se manifestd de acuerdo a los diferentes regimenes sociales. En la
comunidad primitiva se restauraban con los alimentos de la naturaleza, a medida que
el desarrollo social tiene lugar, fue evolucionando, lograndose cocinar los alimentos
gue cazaban y pescaban, se fue desarrollando su capacidad creadora, hasta llegar a

la socializacion y la comunicacion.

1.5. La Restauracion actual.

Es una novedad en el comer y beber, ademéas de ser un impacto social, emocional y
cultural, por cuanto es parte de la cultura material, espiritual, artistica y decorativa de
cada sociedad, siendo a la vez un elemento globalizador de la ética del buen trato,
de la comunicacion sin barrera idiomatica de las experiencias medioambientales y
climatolégicas de cada lugar en el cual esta implicado en sus atributos alimentos,
bebidas y servicio. Hoy el hombre va més alla del simple hecho de comer y beber, le
impregna a dicha comida atributos culturales, sociales, festivos, econdémicos,
artisticos y éticos.

Las comidas de la actualidad sirven de lazos entre las diferentes sociedades.

La clasificacibn de la restauracion segun Cruz Trujillo, (2006) responde a los
siguientes elementos:

v' Diferentes segmentos de mercado.

e Restaurantes Tipicos: Los que su comida, bebida y servicio son propios de un
lugar, region o pais determinado: espafoles, cubanos, italianos, portugueses,
brasilefios, etc.

e Restaurante Tematico: Los que su cocina y bebidas trata un tema determinado

como: restaurante vegetariano, restaurante infantil, restaurante diabético, entre otros.
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e Restaurante Etnicos: Los que tratan en su cocina y bebida una raza o etnia
pasado o actual: el Valle Machupichu en Perd, medios de vida y convivencia de los
incas; Rivera Maya, que trata el tema Maya y Azteca.
v La especializacion de la restauracion. Es mas abarcadora y amplia, esta
dirigida a mercados variados y mas especializados.

e Chocolateria

e Heladeria

e Marisqueria

e Cervecerias

e Asadores

e Vinateras

e Cafeteria

e Rotisceria

e Hamburgueseria
v' Amplitud de ofertas especiales. Propia para los diferentes gustos de los diversos,
tipos de clientes, por edades, sexo, poder adquisitivo, profesiones, habitos
alimenticios, salud y otros.
La diversificacion de la Restauracion tiene su aparicién a partir de la década de los
80 con el desarrollo cientifico y tecnolégico actual, surgiendo asi el turismo de

segunda generacion.

1. La busqueda de experiencias personales e individuales.
Aparece la conciencia sobre medioambiente.

3. El cliente exige aplicacion de las nuevas tecnologias, el cliente es mas
conocedor por tanto mas exigente.

4. Eliminar las barreras politicas que frenan el desarrollo del turismo.
Se unen las empresas extranjeras para la aplicacion de nuevas tecnologias.

6. La restauracioén no esta limitada al contrario va a la vanguardia de los cambios

y las transformaciones en el comer y beber.
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Es una necesidad, la diversificacion en relacion a los restaurantes, permitiendo un
desarrollo en la perspectiva social, permitiendo un desarrollo y un desafio a los
clientes que nos visitan que tiene una mayor preparacion, en los conocimientos del
comer y beber, como proceso vital en el ser humano, por lo que la preparacion tiene
gue estar en correspondencia a estos conocimientos que tiene el hombre del siglo
XXI.

1.6. Ultimas tendencias de la restauracion

“Si el consumidor no acude al restaurante, tendra que ser éste quien salga en su
busca”. (Cruz Trujillo, 2006, p. 23).

Esta es la filosofia de las cadenas actuales de la restauracion, que rastrean las
motivaciones y los gustos cambiantes de un consumidor cada vez mas exigente.

La restauracion no descansa. Tanto en tiempos de bonanza como de tormenta, el
sector mas dinamico de la franquicia se adapta periodicamente a cada nuevo dictado
del consumidor.

Sin embargo, la crisis ha acentuado ciertas tendencias que ya se apuntaban con
anterioridad, y que muchas tienen su eje en el precio: es decir, conceptos mas
baratos y mas promociones con las que atraer a un cliente que dispone de menos
dinero que gastar.

Segun lo anteriormente expuesto entre estas se pueden citar:

v' “Fast food” comida rapida o chatarra.

Es un estilo de alimentacion donde el alimento se prepara al momento para
consumirlo.

La restauracion de servicio rapido se ha erigido como el gran beneficiado como
puede inferirse de los resultados de sus principales marcas. Oportunidad que sirve
también para el desembarco y desarrollo de conceptos de renombre tales como
Quick, Domino’s Pizza, BBQ, Chicken o Taco Bell.

v' Exotismo y menus saludables.

Menu saludable, balanceado, con porciones adecuadas al sexo, la edad, el peso y la

actividad fisica
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Otro rasgo del nuevo consumidor es su gusto por todo lo relacionado con la salud y
la alimentacibn sana. Buscar sectores, regiones, etc que lo practican con
conocimiento y significacion.

v Diseflo y amplitud de horarios.

La sofisticacion de la oferta y el ambiente constituyen otra aspiracion facilmente
rastreadle entre las cadenas. Esto, unido a la necesidad de ampliar el modelo de
negocio para abarcar una mayor franja horaria de los ciudadanos, hace que las
firmas se articulen en funcién de determinados momentos criticos de consumo

Hoy en dia, el cuidado disefio y la amplitud de horarios proliferan en nuevos negocios
como la Postreria. Otra apuesta por desactivar el concepto de heladeria tradicional
es el que ofrece Bornay Desserts con su nueva marca Bornay Sunrise & Sunset, un
modelo en el que se puede desayunar, almorzar, merendar o cenar a pesar de tener
al helado como producto base.

v' Master Franquiciado.

Convertirse en master franquiciado para desarrollar la marca bajo las directrices de la
ensefa internacional o crear una nueva cadena partiendo de una idea adaptada a las
necesidades del cliente.

Este tipo de iniciativa esta reservada para emprendedores curtidos en el ambito
empresarial, con sobrada experiencia en todo lo que concierne a la puesta en
marcha y gestion de un negocio. Algo mas, por lo tanto, que contar con una
importante capacidad inversora.

v' “Caballo ganador”

Son las oportunidades de negocio que encabezan los rankings principales a nivel
mundial, que ocupan los primeros puestos entre las franquicias que mas facturan, las
mas importantes de Europa, Estados Unidos, etc. Se trata de cadenas con una gran
capacidad de expansion, que han conquistado mas de una decena de mercados y
gue a dia de hoy no descartan instalarse en paises que ofrezcan potencial para la
franquicia.

v Papa John’s
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La famosa cadena de pizzerias norteamericana nacio en 1985 y comenzd su
actividad franquiciadora tan sélo un afio después, demostrando una capacidad de
crecimiento que le ha situado en el 10° puesto del ranking mundial de franquicias que
cada afio realiza la publicacion especializada en negocios Entrepreneur.

Pero, ¢Qué ofrece a sus inversores? Ademas de un concepto probado, un método
de gestiobn empresarial que ofrece buenos resultados y una imagen de marca mas
gue consolidada, la cadena se compromete con el master franquiciado a solucionar
uno de los aspectos mas importantes a la hora de desarrollar una red de hosteleria:

la provision de alimentos.

1.7 Antecedentes Yy evolucion del Programa de la Asignatura Tecnologia de
Salon en la Especialidad de Servicios Gastronomicos.

La educacion especializada esté dirigida en el proceso docente- educativo que se

desarrolla en las escuelas de FORMATUR a la formacion de los estudiantes que se

desempefian en este sector, dentro de los cuales se encuentran los trabajadores de

servicio gastronémico.

Los programas han evolucionado paulatinamente. En la década de los 80 no existia

el MINTUR, la instituciébn encargada de la formacion laboral era el INTUR (Instituto

Nacional del Turismo).

La formacién se realizaba a partir de un sistema piramidal modular donde la

clasificacion la determinaba el grupo de profesores que lo impartia, de ahi que los

estudiantes realizaban practicas en las instalaciones sin haber vencido las

habilidades necesarias para la ejecucion de la misma, incluso, podian vincular la

docencia con las practicas.

Los estudiantes constituian la principal fuerza de trabajo en las instalaciones, los

mismos carecian de una atencién especial en los diferentes puntos de la instalacion

del personal mejor preparado.

Existia un solo programa de formacion para dependientes integrales y capitanes de

salon. En 1991 el programa de formacion ya incluia dependientes cajeros cantineros,

separado de capitan de salon. Los contenidos estaban agrupados por temas, la
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mayor cantidad de horas eran para clases practicas, preparando al estudiante para el
empleo. La practica laboral, no era una asignatura, dentro del programa de
formacion, influia en la evaluacion del estudiante como un componente del proceso
de ensefianza.

Ya en 1992 aparece la tecnologia de salén separada del capitan de salon. A partir de
1998 aparece el MINTUR (Ministerio del Turismo) y FORMATUR, como institucion
encargada de la formacién profesional de los trabajadores del Turismo,
manteniéndose hasta el 2006 el sistema piramidal modular con anterioridad
mencionado.

Estos programas fueron sufriendo cambios dentro de la especialidad.

A partir del 2001 los programas se fueron perfeccionando: la practica comienza a
tener un numeros de horas propias dentro del proceso docente- educativo, el
programa se divide en ciclos, y en cada uno se realiza una practica laboral como
asignatura evaluativa, donde se exigen las rotaciones en las instalaciones y una
estrecha relacion escuela- empresa para el cumplimiento de las habilidades y
destrezas que necesita el estudiante en esta especialidad.

En el 2006 se realiza una validacién a los nuevos programas F- 05, con cinco ciclos y
dos etapas. En el 2008 se realiza una nueva validacion (F- 06), con cuatro ciclos y
dos etapas. En el 2009 el F-09 con dos etapas.

La Asignatura Tecnologia de Salon atraviesa transversalmente (todo el ciclo 1), todo
el proceso de formacion del egresado de la Especialidad de Servicios Gastrondmicos
en el sistema FORMATUR, lo que potencia la importancia del problema que aborda
el presente estudio, ya definido con anterioridad.

A pesar de estos perfeccionamientos en los programas prevalece la dimension
técnica de los conocimientos, independientemente de la potencialidad que poseen
los contenidos para desarrollar la perspectiva social de los mismos (Anexo 1).

No se desarrolla la potencialidad que tienen los contenidos en los programas para
desarrollar el enfoque CTS, visualizandose la necesidad de la relacion de CTS de los
contenidos del ciclo 1 de Tecnologia de Salon en la especialidad de Servicio

Gastrondmico para la formacion integral de los estudiantes de la especialidad,
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atendiendo al desafio que tiene que enfrentar el hombre del siglo XXI en el
mejoramiento de su nivel de vida y el cuidado del entorno.

En Cuba la exigencia respecto al tema en el curriculo escolar aparece implicita en el
principio de la cientificidad de la ensefianza y la relacion de la teoria con la practica,

durante las préacticas laborales.

1.8 Caracterizacion del programa Tecnologia de Salon. Sus potencialidades
para el logro de los nexos CTS.

La Asignatura Tecnologia de Salon como se ha sefialado con anterioridad atraviesa
transversalmente (todo el ciclo 1), todo el proceso de formacion del egresado de la
Especialidad de Servicios Gastrondmicos en el Sistema FORMATUR.

El Objetivo general de esta asignatura es: Ejecutar el sistema de acciones y
operaciones propias de un asistente de servicios gastronémicos, a partir de los
conocimientos adquiridos durante el desarrollo de la asignatura con sélidos principios
de honestidad, ético y moral que demuestren la asimilacion de los conocimientos
técnicos recibidos. Cuenta con un fondo de tiempo de 192,6 horas, con 62 horas
clases, 42 clases préacticas y 22 tedricas, con un predominio de las clases préacticas
porque es donde se prepara al estudiante para su desempefio profesional. Los temas
a impartir se exponen en el Anexo 1 de la tesis.

En la Asignatura Tecnologia de Salon se identifican y estan presentes los siguientes
elementos:

Aspectos técnicos: Estan representados por el sistema de conocimientos de la
asignatura Tecnologia de Salén en la Especialidad de Servicios Gastronémicos. Este
se refleja por medio del programa como documento metodoldgico, expresa el
contenido en forma de un sistema de conocimientos y habilidades a desarrollar en
cada tema, mediante las aplicaciones como idea rectora. El objeto de estudio de esta
asignatura es la adquisicibn de conocimientos y el desarrollo de habilidades que
permitan al estudiante un correcto desempefio profesional, el que esta relacionado

con los objetivos a cumplir en la actividad.
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Aspectos organizativos: Tienen su expresion en la forma de organizacion de la
practica laboral y su relacion en el proceso de ensefianza- aprendizaje con los
métodos y medios de ensefianza. Los alumnos son capaces de adquirir destrezas,
habilidades y diversidad de acciones que pueden realizar como procedimientos
durante el proceso de trabajo, presente en la practica laboral.

Aspectos culturales: Su expresion en la evaluacion como componente del proceso
de ensefianza de la asignatura, al hallar el valor practico del contenido, al aspecto
técnico que le permite desarrollar actividades en su practica laboral, por lo que
podemos elaborar en el contenido del ciclo #1 de Tecnologia de Sal6n 1, teniendo un
conjunto de habilidades con la utilizaciéon cientifica y tecnolégica y es el momento
gue se le da cumplimiento a los objetivos propuestos y la comprension del valor de
los aspectos técnicos. Redaccion y evidenciar mejor los elementos culturales que se
reflejan y por tanto su relacion con lo valorativo

Estos aspectos condicionan y permiten con amplias posibilidades y potencialidades

desplegar el enfoque CTS en los contenidos del Programa de la asignatura.
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Capitulo 2: Metodologia de estudio para la determinacion de la propuesta.

En el capitulo se exponen los resultados del estudio diagnostico aplicado a
estudiantes y profesores de la especialidad de Servicios Gastronomicos de la
escuela de FORMATUR del municipio Varadero.

Los estudios sociales de la ciencia y la tecnologia no logran establecer una
metodologia de investigacion Unica, por ser un campo interdisciplinario que tienen
como proposito de transformacion el andlisis social impuesto por el paradigma
positivista.

El presente estudio obedece a una investigacion de tipo descriptiva, encaminada a
describir un aspecto de la realidad educativa (Hernandez Pina, 1998) y a Su vez mide
de manera mas bien independiente los conceptos o variables a las que se refiere.
La informacion se obtiene a través de un cuestionario referido basicamente a las
opiniones que tienen los estudiantes y profesores acerca de los estudios sociales
de ciencia y tecnologia. Se utiliza ademas, el analisis documental que permite la
obtencion de informacion importante para valorar la necesidad de implementacién
de los estudios sociales de ciencia y tecnologia en el Programa de la asignatura
Tecnologia de Salén de la especialidad de Servicio GastronoOmico para la
caracterizacion del proceso de formacién de los estudiantes de la escuela del
MINTUR de Varadero.

2.1 Seleccion de la muestra.

Atendiendo a criterios geograficos del lugar donde se realiza el estudio, desde un
ambito local, es en la Escuela de Hoteleria y Turismo de Varadero, Cuba.
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Nuestra poblacion esta compuesta por 200 estudiantes y 18 profesores que
estudian y laboran en la escuela.

En la seleccibn de la muestra se ha seguido un muestreo no probabilistico
intencional a partir del conocimiento empirico que tiene la investigadora de la
institucion donde se desarrolla la investigacion. Se tuvo en cuenta la
heterogeneidad en el proceso de los profesores y alumnos de la especialidad de
Servicio Gastrondmico y se tomd como muestra a 80 estudiantes y 15 profesores
de la especialidad de la escuela de FORMATUR de Varadero, que representan el
75% y el 80% respectivamente del total de la poblacion.

Para la realizacion del diagnostico en el desarrollo de la investigacion se utilizaron
las siguientes técnicas: Andlisis de contenido a documentos que rigen el proceso
docente en las escuelas del MINTUR. El analisis se realiz6 al Plan de Estudio y el
Programa de la asignatura Tecnologia de Salén de la especialidad de Servicio
Gastrondmico para la caracterizacion del proceso de formacion de los estudiantes,
asi como un cuestionario aplicado a estudiantes y profesores de la especialidad de
Servicio Gastronémico.

El analisis de contenido, como modalidad dentro de la investigacion en las
Ciencias Sociales, ofrece la posibilidad de investigar sobre la naturaleza del
discurso. Esta técnica surge por la necesidad que tuvo el investigador de descubrir
la estructura interna de la informacion, para ser utilizada como procedimiento para
analizar los materiales de la comunicacion.

Existe una amplia bibliografia que se refiere al analisis de contenido, (Ayala y
Hernandez, 2004; Bardin, 1977 y Ruiz y Ispizua, 1989). En sentido general estos autores
consideran el andlisis de contenido fundamentalmente como un modo de recoger
informacion para luego analizar y elaborar alguna teoria o generalizacion, “una
técnica para leer e interpretar el conocimiento de toda clase de documentos vy,

mas concretamente (aunque no exclusivamente) de los documentos escritos”
(Ruiz, 1989; p. 182).
El analisis de contenido tiene como objetivo valorar la presencia de los nexos

entre ciencia, tecnologia y sociedad en el proceso de ensefianza- aprendizaje de
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la asignatura Tecnologia de Salén de la especialidad de Servicio Gastronémico, lo
gue permite recopilar informacién muy valiosa acerca del objeto de investigacion.
Constituye un preparativo sumamente Util para recoger nuevos datos y es
especialmente apropiada al inicio de una investigacion en esta esfera.
Los documentos seleccionados fueron los siguientes:

El Plan de estudio.
El analisis estuvo dirigido a:

1. Determinacion de lo normado dentro del plan de estudio en relacion con los
nexos entre ciencia, tecnologia y sociedad a partir del analisis de los
objetivos educativos e instructivos.

2. Analisis de los ejes transversales y el tratamiento que se propone para que
contribuyan al desarrollo de una cultura general integral.

v' El programa de la asignatura. El analisis estuvo dirigido a:

1. Determinacion de lo normado dentro del programa de la asignatura en
relaciobn con los nexos entre ciencia, tecnologia y sociedad desde los
objetivos instructivos, educativos y especificos de cada tema.

2. Determinacion del vinculo de los contenidos con los temas transversales
propuestos en el plan de estudio.

3. Valoracion de las potencialidades del contenido para tratamiento a las
perspectivas CTS.

En esta investigacion se utilizé ademas el cuestionario pues es una técnica que se
le puede aplicar a muchas personas al mismo tiempo lo cual ahorra
significativamente el tiempo, ademas de que aporta gran cantidad de informacion.
El cuestionario (Anexo 2) estad compuesto por preguntas abiertas y cerradas. Las
preguntas estuvieron dirigidas a los estudiantes de primer afio, solicitando la
obtencién de informacion relacionada con los criterios de los estudiantes sobre la
relacion que guardan los contenidos de la asignatura de Tecnologia de Salon de la
especialidad de Servicios Gastronomicos con la sociedad.

La intencionalidad del cuestionario estuvo dirigida a conocer:

1. El grado de preferencia de los estudiantes por el estudio de la asignatura.
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2. El estado de opinion que tienen sobre los contenidos de la asignatura.

3. Los conocimientos cientificos necesarios para su desempefio profesional.

4. El nivel de conocimiento acerca de las consecuencias del desarrollo
cientifico- tecnologico y su incidencia en la actividad de Servicio Gastronémico.

El objetivo de la entrevista a los profesores. (Anexo 3) tiene como objetivo
valorar los conocimientos que tienen los docentes acerca del enfoque ciencia,
tecnologia y sociedad y su relacion con la profesion que desempefan.

El analisis estuvo dirigido a:

1. Conocimiento de las caracteristicas de los profesores en cuanto a: afios de
experiencias impartiendo la asignatura.

2. Determinacion del nivel de conocimiento conceptual sobre ciencia y tecnologia.
3. Nivel de conocimiento sobre los nexos entre ciencia, tecnologia y sociedad.

4. Conocimiento de los métodos y procedimiento utilizados para insertar en sus

clases los adelantos cientifico- tecnoldgicos relacionados con esta materia.

2.3 Resultados del estudio diagnéstico
2.3.1 Resultados del analisis de contenido a los documentos: Plan de
Estudio y Programa de la especialidad de Servicios gastronémicos.

e En el modelo del profesional, el mas importante de los documentos del
disefio curricular, no se encuentra de forma explicita planteada la
perspectiva social como objeto de estudio.

e En el andlisis realizado al plan de estudio del perfil de formacién servicios
gastronémicos se constata, la ausencia de habilidades declaradas
vinculadas a las interrelaciones de la ciencia, la tecnologia y la sociedad en
las condiciones contemporaneas, desde una 6ptica dialéctico materialista.

e Los objetivos correspondientes con la especialidad de Servicio
gastrondémico, no se corresponde con las exigencias que demanda la
sociedad contemporanea en relacion con los nexos ciencia- tecnologia-

sociedad. (Anexo 1)
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e EIl Programa de la asignatura en su descripcidn sistemética de los objetivos
instructivos, educativos y de formacion, muestra una estructura organizada,
pero adolece del tratamiento de los contenidos desde una perspectiva
social.

e En el programa no aparecen relacionados contenidos referentes con la
ciencia, la tecnologia y la sociedad para la formacion de los alumnos de la
especialidad de Servicio Gastrondmico de forma integral y con un
tratamiento adecuado de la perspectiva social de forma explicita en cada
uno de los principales objetivos que se declaran en la asignatura.

e EI contenido abordado por la asignatura presenta relacion con los
fendbmenos que moldean la vida cotidiana, pero se encuentra
insuficientemente tratado, al no mostrar los nexos existentes entre Ciencia,
Tecnologia y Sociedad.

e Al analizar la bibliografia basica se constata la carencia de contenidos en

relacion con CTS.

2.3.2 Resultados de la encuesta aplicada a los estudiantes.

El resultado del cuestionario aplicado a los estudiantes constata que el 100% de
los estudiantes recibieron la asignatura. Un 60% de ellos considera la asignatura
Tecnologia de Salon interesante, necesaria, curiosa y aplicable., mientras que el
40% expresa que es aburrida

Relacionado con los contenidos de la asignatura, el 80% lo considera necesario
para su formacion profesional, el 70% de gran aplicacion para el desarrollo
econdémico del pais, y el 20% necesaria para desenvolverse como individuo, Lo
anterior revela la carencia que tienen los estudiantes de una interpretacion social

del contenido de esta asignatura. Estos valores se ilustran en el siguiente grafico.
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Gréfico 1: Criterio de los estudiantes de los contenidos tratados en la asignatura

Tecnologia de Salén.

Por otra parte los resultados arrojados muestran que un porcentaje elevado de
estudiantes (70%) no tienen criterio acerca de las implicaciones del desarrollo
cientifico-tecnologico y social en la naturaleza, y mas especificamente en su
propia localidad donde se desarrolla el turismo sostenible. EIl siguiente gréafico

permite visualizar la informacién presentada.

30%

Grafico 2. Conocimiento de los estudiantes acerca de las implicaciones del desarrollo

cientifico, tecnoldgico y social en la naturaleza.
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No obstante, a pesar de que un porcentaje de estudiantes refleja no tener criterios
acerca de las implicaciones del desarrollo cientifico-tecnolégico y social en la
naturaleza, el 75 % de ellos, se manifiesta de manera positiva hacia la adquisicion
de conocimientos y desarrollo de habilidades relacionadas con los nexos entre la
ciencia la tecnologia y la sociedad, ademas manifiestan que en su practica social
se evidencia esto.

En los resultados obtenidos se observa que el desconocimiento de los estudiantes
estd asociado al hecho de no tienen claridad en la definiciéon de cientifico, no
dominan el contenido de una investigacion, ni las investigaciones que se han

desarrollado relacionadas con el tema CTS.

De igual manera existe un desconocimiento por parte de los estudiantes acerca de
los principales problemas ambientales que hoy afectan al mundo, al pais y a la
localidad, y a las investigaciones que se han realizado relacionadas con la

preservacion de la vida en la tierra como se ilustra en el siguiente grafico.

20%

80%

Gréfico 3. Conocimiento de los estudiantes acerca de los principales problemas

ambientales.

Los criterios expresados por los estudiantes acerca del papel que juega la
especialidad en el desarrollo humano revelan que, el 50% considera que ha

demostrado solo beneficio y el otro 50% lo asocia a beneficio y perjuicio, ningln
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alumno brinda informacién acerca del criterio perjudicial como se refleja en el

siguiente gréfico.
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Grafico 4. Criterios de los estudiantes acerca del papel demostrado por esta especialidad

en el desarrollo humano.

Con relacion a la idea que tienen los estudiantes acerca de los contenidos tratados
en la asignatura los porcentajes mas elevados estan asociados a que tiene una
gran aplicaciéon para el desarrollo economico, formacién profesional y como

cultura general. En el siguiente gréfico se ilustran los resultados obtenidos.
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Grafico 5. Criterios de los estudiantes acerca de los contenidos tratados en la asignatura.
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Asimismo, el 100% de los estudiantes no reconoce en la especialidad, ejemplos
de implicaciones para el desarrollo de la humanidad. El 70% plantea que no tiene
criterios lo que denota desconocimiento de las implicaciones e incomprensién del
contenido.

Se observa también un alto porcentaje de estudiantes, 65 % que no tienen
claridad en la definicion de cientifico, no dominan el contenido de una
investigacion, ni las investigaciones que se han desarrollado relacionadas con el
tema CTS. Este desconocimiento que se manifiesta en los estudiantes acerca de
los temas relacionados con los estudios sociales de CTS es la causa principal que
incide en que el 70% de ellos no tengan conocimiento de las implicaciones del
desarrollo cientifico, tecnoldgico y social en la naturaleza, y mas especificamente
en su propia localidad donde se desarrolla el turismo sostenible.

El 80 % de los estudiantes no conocen los principales problemas ambientales que
hoy afectan al mundo, al pais y a la localidad, ni las investigaciones que se han
realizado al respecto relacionado con la preservacion de la vida en la tierra.

De forma general se aprecia que existe por parte de los encuestados una opinion
favorable acerca de la adquisicion de conocimientos y desarrollo de habilidades

relacionadas con los nexos entre la ciencia la tecnologia y la sociedad.

2.3. 3 Resultados de la entrevista a los profesores.

e EIl 50% tiene una experiencia en la especialidad, de 13 a 25 afios, el 20%
entre unoy 12 afos.

e EI| 100% ha impartido la asignatura entre uno y 6 cursos.

e EI 80% tienen a la asignatura con un alto grado de preferencia.

e Al 90% le preocupa hoy el medio ambiente, los adelantos biotecnoldgicos,
el trabajo independiente como areas de investigacion.

e ElI 90% analiza contenidos relacionados con la tematica desde la
perspectiva de la dimension profesional de la investigacion que guardan
relacion con los contenidos de la Tecnologia de Salon con la tecnologia en
la especialidad.
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El desarrollo de estos contenidos desde la dimension curricular se manifiesta de la
siguiente manera: el 40% refiere que lo inserta en sus clases a través de
comentarios, el 40% por medio de tareas y el 20% como orientacion del trabajo
independiente, lo que denota por parte de los profesores una vision social aun
insuficiente de esta especialidad, por ende insuficiente a su vez compresion de su
significado social, que son reflejado en las clases.

e El 100% de los entrevistados consideran la ciencia como un sistema de
conceptos teoricos- practicos en la formacion para el empleo de los
estudiantes.

e EI 70% considera la tecnologia como una aplicacion de la ciencia y el 40%
como artefacto, equipo.

e EI 100% estima necesario utilizar y aplicar los conocimientos que
proporciona la especialidad para el desarrollo de la humanidad.

e EIl 90% concede especial importancia al tratamiento de los contenidos de la
asignatura desde una perspectiva social.

El programa de esta asignatura muestra insuficiencias y tiene posibilidades de
anadir el enfoque CTS por el tratamiento de sus contenidos. Elementos tales
como: el discurso teorico- practico, de la ciencia en cuestion y de su vinculacion
con el desarrollo social de la humanidad, su relaciéon con el medio ambiente, los
riesgos y beneficios relacionados con los adelantos cientifico-tecnolégicos en
diferentes contextos sociales, etc., son elementos que necesariamente deben ser
abordados desde la especialidad.

De forma general en el analisis se evidencia la ausencia de las interrelaciones que
se establecen entre la ciencia, la tecnologia y la sociedad en la asignatura
Tecnologia de Salén en la especialidad de Servicio Gastrondmico.

Como consecuencia de este tipo de ensefianza se muestra una imagen
deformada de la especialidad por ausencia de conexion con los problemas reales
del mundo.

A partir de este analisis la autora de la investigacion determina como necesidad la
utilizacion de un sistema de tareas docentes como via fundamental en el
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tratamiento de los contenidos de la asignatura Tecnologia de Salon en la

especialidad de Servicio Gastronémico.
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Capitulo 3: Propuesta de tareas docentes con enfoque CTS desde los
contenidos de la asignatura de Tecnologia de Salén de la

especialidad de Servicio Gastronémico.

En este capitulo se aborda la propuesta de tareas docentes con enfoque CTS
para la comprension del significado social de la ciencia y la tecnologia de los
estudiantes en la asignatura Tecnhologia de Salon de la especialidad Servicio

Gastronomico y los resultados de la aplicacion en la préactica de dichas tareas.

3.1. Aspectos metodoldgicos de la propuesta de tareas docentes.

“Las tareas docentes son aquellas actividades que se orientan para que el alumno
las realice en clase o fuera de ésta, implica la busqueda y adquisicién de
conocimientos, el desarrollo de habilidades y la formaciéon integral de su
personalidad” (Silvestre, 2006: p).

La propuesta de tareas docentes se sustenta en el enfoque histérico cultural de
Vigotski en la medida que considera la formacion de los alumnos como un proceso
de transmision y adquisicion de conocimientos, habilidades y valores, en el cual el
escolar se relaciona de manera gradual con la naturaleza social de la ciencia. (Listo
yanetlai, 2007, p. 7)

En este sentido el sistema de tareas docentes se dirige hacia qué el alumno debe
lograr en el futuro como resultado de su proceso de formacion, aspecto que
propicia su nivel de desarrollo potencial. Se asume la consideracion de una
ensefianza- aprendizaje centrada en el desarrollo integral de la personalidad de
los alumnos. (Listo yanetlai, 2007, p. 12)

El presente trabajo contribuye al desarrollo de habilidades intelectuales, entre
ellas: interpretar, valorar y argumentar, todas ellas estrechamente asociadas a las

actividades sociales. También se da tratamiento al desarrollo de habilidades
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docentes, tales como: la busqueda de informacion vinculada a los impactos
positivos y negativos que han tenido los avances de los conocimientos de
Tecnologia de Salon en la especialidad de Servicio Gastrondmico, en el desarrollo
de la humanidad.
El sistema de relaciones hacia el mundo y con el mundo incluye los valores,
intereses, convicciones, sentimientos y actitudes que se logran en estrecha
relacion con los restantes componentes del contenido. De esta manera los
contenidos de Tecnologia de Salon hacen importante contribucion por las
caracteristicas de su objeto de estudio, despertando actitudes positivas en la
formacion profesional de los futuros trabajadores del turismo en el siglo XXI.
El aporte préactico de la investigacion se sustenta en la elaboracion de un sistema
de tareas docentes con enfoque CTS, a partir de la comprensién del significado
social de la ciencia y la tecnologia que contribuya a la formacion de los alumnos,
expresada en la toma de decisiones antes los problemas mas relevantes que
enfrenta la humanidad.
Por ello con las tareas nos planteamos los objetivos siguientes:
1. Promover la conciencia critica en los estudiantes.
2. Educar en el significado de la ciencia y la tecnologia para el desarrollo
social.
Presentar la ciencia y la tecnologia como proceso social.
4. Aplicar conocimientos cientifico- técnicos a los problemas sociales y
ecologicos.
5. Educar para evaluar criticamente la correspondencia entre las necesidades
sociales y el desarrollo tecnologico.
6. Promover el desarrollo de una cultura cientifica en los estudiantes.
Los contenidos de la asignatura Tecnologia de Salén se concibieron a partir de la
introduccién de formas de trabajo cooperado al utilizar las potencialidades de la
relacion CTS, desde el contenido de la asignatura objeto de esta investigacion.
Esta manera de proceder ofrece a los profesores la posibilidad de seleccionar

aguellos contenidos de la asignatura Tecnologia de Salén con mayor orientaciéon
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CTS que deben ser comprendidos por los alumnos, incursionar en la busqueda de
procedimientos a realizar por parte de los estudiantes, que propicie desde el
contenido de la asignatura, un acercamiento a la ciencia, la tecnologia y la
sociedad.
La evaluacion constituye el reflejo del nuevo estilo de trabajo que se desarrolla en
FORMATUR vy certifica la importancia de la aplicacion del enfoque CTS en la
practica laboral vinculada a la actividad docente como complemento de la
especialidad.
La evaluacién como elemento regulador ofrece informacion sobre la calidad del
proceso de ensefianza- aprendizaje y sobre la efectividad del resto de los
componentes, la necesidad de ajuste, modificaciones, u otros que todo el sistema
o algunos de sus elementos deben sufrir.
En este sentido se establecen las tareas atendiendo a la forma de organizacién de
la ensefianza que se adopte para la concepcion del enfoque CTS. El disefio del
sistema de tareas responde a la necesidad actual de crear condiciones, en el
proceso de ensefianza- aprendizaje de la asignatura Tecnologia de Salén de la
especialidad de Servicio Gastrondémico, para que los alumnos puedan transferir los
conocimientos cientificos a situaciones cotidianas.

En correspondencia con lo expuesto se propone un sistema de tareas docentes

con enfoque CTS que de acuerdo con la logica del contenido posibilita la

comprensioén del significado social de la ciencia y la tecnologia.

Para elaborar las tareas con enfoque CTS se tuvo en cuenta:

1. Titulo.

2. Objetivo general y especificos que deben ser desarrollados.

3. El contenido, que se desarrolla sobre la base de un material que describa una
situacion problémica relevante para el desarrollo de la humanidad, que trate de
alguna manera los contenidos de la asignatura Tecnologia de Salon de la
especialidad de Servicio Gastrondémico.

1. Las acciones a desarrollar por los estudiantes, las cuales pueden ser de

caracter conceptual, procedimental y actitudinales.
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2. Laevaluacion de la tarea.

3.2. Requisitos o exigencias para su disefo.

Dentro de los presupuestos tedricos- metodolégicos para la elaboracion de las
tareas docentes con enfoque CTS se encuentran los objetivos que responden a
los aspectos CTS, de caracter formativo a desarrollar en los estudiantes, con
énfasis en lo social y la vinculacion de los contenidos de la asignatura Tecnologia
de Sal6n de la especialidad Servicio Gastrondmico con los problemas mas
relevantes que afectan hoy a la humanidad.

Las Exigencias que estan presentes en la elaboracion del sistema de tareas
docentes con enfoque CTS, de acuerdo con las caracteristicas del contenido de la
asignatura.

Se proponen las exigencias siguientes:

1. Larelacién contenido de la asignatura Tecnologia de Salon y sociedad.

2. Imagen de la asignatura Tecnologia de Salon y la sociedad, al mostrar el
desarrollo de la especialidad como producto de la actividad social y no
como fruto del trabajo de individuos aislados, que buscan verdad sin otros
intereses gue no sean los cognitivos.

Hoy han experimentados cambios bruscos al ser impulsados su desarrollo por
intereses hegemonicos de las grandes potencias.

1. Etica en los conocimientos de la asignatura Tecnologia de Salon, al intentar
mostrar los efectos positivos y negativos del desarrollo de la especialidad
por las diferentes sociedades.

Para concretar dicho enfoque mediante los contenidos de la asignatura Tecnologia
de Salon de la especialidad de Servicio Gastrondmico, se deben tener en cuenta
los siguientes aspectos:

1. El principio de un conocimiento pertinente en el que se inscriba el contexto, lo

global, lo multidimensional, lo complejo.
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2. La seleccion del contenido, lo que permitird conseguir en los alumnos objetivos
funcionales que le permitan aprender por si mismo. Nos ayudara a ampliar el

tipo de contenido que se trabajan en la especialidad.

3. Laformulacion de los objetivos de cada tarea docente en correspondencia con
las areas CTS

4. La importancia de relacionar los contenidos de la asignatura Tecnologia de
Salén para elevar la relacion CTS con el medio ambiente.

5. La determinacién de las acciones que deben realizar los alumnos en la
solucion de las tareas docentes con enfoque CTS.

6. Darle continuidad a la formacion de la personalidad de los alumnos, lo cual
depende del desarrollo cognitivo y afectivo, por lo que al concebir un sistema
de tareas docentes con enfoque CTS, es necesario tener en cuenta las
funciones que este debe desempefiar, entre ellas, la educativa, instructiva, la
orientadora, la desarrolladora y la autoevaluativa.

Las funciones educativas, instructivas y desarrolladoras de la propuesta de tareas
docentes que se proponen son basicas en el proceso de ensefianza- aprendizaje,
deben garantizar un trabajo formativo eficiente con los alumnos, para lograr un
mayor desarrollo de su conciencia, de su espiritu solidario y humano, su sentido
de identidad nacional y cultural para que sean creativos y transformadores de la
realidad en que viven.

Los materiales seleccionados para ser trabajados deben:

1. Contemplar las insuficiencias mutuas entre ciencia- tecnologia- sociedad.

2. Potenciar la responsabilidad, desarrollando en los estudiantes Ila
comprension de su papel como miembro de la sociedad.

3. Ejercitar a los estudiantes en la toma de decisiones y en la solucién de
problemas.

4. Promocionar la accion responsable, alentando a los estudiantes a
comprometerse en la accion social, tras haber considerado sus propios

valores y los efectos que pueden tener las distintas posibilidades de accion.
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5. Buscar la integracion haciendo progresar a los estudiantes hacia visiones
mas amplias de la ciencia, la tecnologia y la sociedad.

6. Promover la confianza en la especialidad, en el sentido que los estudiantes
sean capaces de usarla y entenderla en un marco CTS.

3.3. Tareas docentes. Ciclo | Tecnologia de Salon 1.

Tarea 1:

Titulo: Historia social de la Restauracion.

Objetivo: Valorar la evolucion de la restauracidon desde la antigiedad hasta
nuestros dias.

Los estudiantes se apoyaran en los siguientes temas CTS para desarrollar el
objetivo.

e La prehistoria de la restauracion.

e Las tecnologias de utensilios de servicios y de trabajo.

e Personalidades relacionadas con la restauracion.

¢ Los diferentes paradigmas de la restauracion.

Contenidos:

I: ElI vocablo “Restauracion” significa restaurar, reponer, recuperar, a través de
ingerir alimentos y bebidas para realizar los procesos metabdlicos en el
organismo.

La restauracion evolucion6 por diferentes formaciones sociales. En el imperio
romano y griego aparecen los primeros tipos de restaurantes: las tabernas, las
posadas donde se comia y se bebia vinos.

En esta evolucion se manifest6 el desarrollo de la ciencia y la técnica, en cuanto
a los utensilios, la lenceria, toma de comanda, entre otras. El uso de la
Restauracion en el tiempo mas vertiginoso fue a partir de la Revolucion Industrial
(1750-1850), elevando el perfeccionamiento de los restaurantes, la expansion de la

Cocina francesa (1789), la aparicion de nuevos utensilios en la composicién de la
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cuberteria, se sustituye la copa de metal, por la de cristal; el plato de losa por el de
barro y se vestian las mesas.

En la actualidad la restauracién ha ido ocupando un lugar cimero en la sociedad,
las grandes personalidades se retunen para planificar diferentes actividades en los
restaurantes, ha servido para unir a los hombres de diferentes clases sociales
convirtiéndose en una actividad priorizada y de mucha importancia social,
econdmica y politica.

II: Elementos béasicos de la prestacién de servicio para un servicio de calidad:

¢ Alimentos bien higienizados.

¢ Alimentos con el gramaje correspondiente.

¢ Alimentos con su decoracién adecuada.

¢ Alimento con el utensilio que corresponde.

e Con la temperatura correspondiente.

e Entrar a la mesa en el momento adecuado.

Los clientes tienen que ser recibidos en la puerta por el capitan de salon, dandole
el saludo del dia, en el idioma que corresponde segun el segmento de mercado, lo
conduce a la mesa, levantando la silla hasta acomodarlo y darle la carta y
explicarle la misma con en el idioma correspondiente, destacando el plato estrella
del restaurante y despedir al cliente hasta la puerta agradeciéndole la visita e
invitdndolo a continuar visitdndonos, con agradecemos su visita, vuelva pronto, fue
un placer su estancia en el restaurante.

El cliente tiene que estar atendido por el dependiente sin que le falte todo lo
correspondiente, nunca se debe dejar solo el rango que atiende de esa forma el
cliente se siente seguro y bien atendido, con buena conducta, expresion oral,
sonrisa que fluya, que la sonrisa no cuesta nada y ofrece mucho.

Cualquier queja debe ser tramitada de forma correcta a los superiores, que el
cliente se sienta que fue atendida y resuelta la misma, aunque hay que trabajar

para que no haya queja.
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La atencion personalizada, es al cliente que es muy exigente, tiene que tener un
dependiente para que no se sienta mal en el trato al servicio y en su estancia en el
restaurante.

La ubicacion del cliente en el rango es de acuerdo a la personalidad que estamos
atendiendo y las ancianas, ancianos, nifias, nifios, mujeres, hombres, siempre
teniendo en cuenta el anfitridn que nos visita.

La brigada de servicio es la organizacion de nuestro restaurante, los integrantes
deben estar organizados, cumpliendo en lo que corresponden, Capitan de Salén,
los dependientes, la mochila, cocinero, esto en correspondencia a cada tipo de
restaurante, su categoria y su tamafio, si tiene que estar organizada y disciplinada

para que el servicio sea de calidad.

Ill: Tecnologias que se utilizan en el servicio.

Las bandejas. Caracteristicas tipos y manipulacion.
» Bandeja Ovalada.

»= Bandeja circular grande.

»= Bandeja circular pequena.

» Bandeja rectangular.

» Bandeja para cheques.

Las Bandejas.

La bandeja es uno de los utensilios que mas uso tiene en los restaurantes, bares,
cabaret. Existen varios tipos y cada una de ellas tiene un empleo especifico:
Bandeja Ovalada:

Para trasladar grandes cantidades de utensilios y alimentos donde se recorren
largas distancias. Estos se ubican en forma de abanico buscando el equilibrio,
cuando su uso para retirar del salén asia la cocina se hace en pilas buscando el
equilibrio. Cuando se trata de botellas, vasos, copas; las primeras deben ser
colocadas en el centro para buscar un mayor grado de equilibrio esta forma

debemos generalizarla para el uso de todas las bandejas.
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Circular Grande:
Su uso analogo a la bandeja estudiada anteriormente, por lo que también la

usamos en traslado de utensilios y alimentos a grandes distancias.

Circular Chica:

Es la Unica bandeja que va a la mesa en el servicio. Se utiliza en el servicio de
bebidas, para transportar pedidos pequefios a las mesas, como café, Algunos
postres, cervezas, Refrescos, etc.

» Para llevar y recoger cristales.

» Se puede emplear como muletilla o petaca para la cuberteria en al monta y
remonta del salon.

» Se lleva a la altura de al cintura cuando se transporta algo sobre ella. Cuando
circulamos con ella por el salén vacia la debemos llevar cogida de la mano
simplemente.

Bandeja Rectangular:

= Se utiliza fundamentalmente en los autoservicios.

» Transporta vasos y cristaleria usada.

» Es muy util para llevar los cubiertos de las montas remontas 0 cristaleria.
Bandeja de Cheques:

» Es de tamafio pequefia y forma variada:

= Entrega de cheques 6 vuelto al cliente.

= También recados, cartas, cigarros, fosforos.

* Sino hay palilleros esta sustituye al mismo.

IV: Actividades.
Definicion del concepto Restauracion.
2. Evolucion del Servicio Gastrondmico.

3. Elementos y normas basicas en la prestacién del Servicio Gastronémico.
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Normas basicas para recibir, conducir, acomodar y despedir al cliente.

. Atencion e interés y necesidades del cliente.

4
5

6. Tratamiento a las quejas.

7. Atencion personalizada.

8. Preferencia de ubicacion atendiendo al sexo, edad y rango.

9. La Brigada de Servicio y sus funciones.

En un restaurante donde no se cumple con las normas de prestacion de servicio,
¢, Qué sucede?

Cuando un cliente que visita nuestro restaurante es muy exigente, ¢ qué debemos
hacer?

Cuando nos llega un grupo de cliente de diferentes edades, sexo y rango. ¢Cémo
debemos ubicarlo?

En un restaurante que no funcione correctamente la Brigada de Servicio, ¢Qué
sucede?

10.A través de Equipos de Trabajo se investigard la Historia Social de la

Restauracion como un segundo momento de evaluacién de la tarea docente 1

Bibliografia:

1. Beltomia, L. (1999) “La Restauracion en Barcelona”. Revista Tecnociencia.
Ciudad de la Habana. Editorial Félix Varela. 67-70p.

2. Beltomia, L. (1999). “Dossier informativo de salon”. Revista Tecnociencia.
Ciudad de la Habana. Editorial Félix Varela.67-70p.

3. Beltomia, Luis. (1998). “Los profesionales opinan en torno al servicio de mesa”.
Revista Tecnociencia. Ciudad de la Habana. Editorial Félix Varela
Tecnociencia. . 6-7p.

4. Nueva enciclopedia practica de Turismo, Hoteles y Restaurantes”. Volumen 2.
Espafia Océano. 400 p.

5. Navarro, Enrique. “Tradicién y nuevas técnicas gastrondmicas francesa en

Espafa”. Revista. Pags. 34-36.
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6. Puig-Duran Fresco, Jorge (2006). “Certificacion y Modelo de calidad en
Hosteleria y Restauracion”. Espafa. Madrid.

7. colectivo de autores. gestion de la restauracion. editorial Benitez Juéarez
México ano 200 Félix Varela.

Evaluacion:

Se evalta en dos momentos, el primero, la elaboracién del informe teniendo en

cuenta la: revision bibliogréfica, la suficiencia de ideas, ortografia y calidad de las

ideas. Un segundo momento para el debate del informe de forma individual,

considerando la diccion y calidad de las ideas.

Tarea 2:

Titulo: La innovacién tecnolégica en la tecnologia de salén contemporanea:

lenceria, vajilla y toma de comanda.

Objetivo: Argumentar el proceso de innovacion tecnoldgica en la tecnologia de

salon en la década contemporanea.

Los estudiantes se apoyaran en los siguientes temas CTS para desarrollar el

objetivo.

e Las tecnologias de lenceria y vajilla desde la década de los 80 del siglo XX
hasta la actualidad.

o Las tecnologias de utensilios de servicios y de trabajo.

o Los procesos de transferencia tecnolégica en los tipos de servicios de
restaurantes.

Contenidos:

I: Elementos que componen la lenceria, medidas, colores y manipulacion, el

doblez de los manteles y cubre manteles.

El estudiante debe conocer que cuando expresamos lenceria es todo lo

relacionado con la tela, manteles, cubre manteles, servilletas, lito, pafio para

brillar, cortina en los restaurantes.
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Destacando que hasta los colores son importante combinarlo para el buen
funcionamiento del restaurante, todo esto estd en correspondencia con la
categoria que tiene cada uno de ellos: los de lujo, la lenceria tiene mas elegancia,
se usa el lito con elegancia a pesar que también es proteccion para el
dependiente, cuando traslada platos calientes a la mesa en un servicio a la
Americana.

La servilleta de tela, en la monta también le da categoria al restaurante, asi como
los manteles de banquetes que se visten las sillas de acuerdo al tipo de banquete
gue estemos dando o preparando.

Los utensilios de servicio, cuberteria, cristaleria, losas, bandejas y otros, estan en
correspondencia con la categoria del restaurante, desde un restaurante funcional
hasta un restaurante de lujo. Los utensilios de servicios estan clasificado de
acuerdo al alimento y la bebida que salen para cumplir con los elementos de
prestacion de servicio expuesto anteriormente.

II: Los utensilios de trabajo.

Los que manipula el dependiente para hacerle el servicio al cliente, cada uno con
un uso adecuado, todo tipo de pieza, juego de servir, cocteleras, huevera,
salseras, organillos, legumbrera, destacando que algunos de ellos llegan al cliente
y tiene la doble funcién servicio y trabajo, todo en correspondencia al tipo de
servicio que lleve el restaurante y su categoria.

[ll: Los tipos de servicios que se brinda:

A lainglesa.

Todos los alimentos salen de la cocina en fuentes, bandejas, legumbreras,
soperas, etc. Con sus juegos de servir. Se le presenta al anfitrion por la derecha y
se comienza a servir por la izquierda a partir de este, teniendo en cuenta la
prioridad protocolar establecida.

Ventaja. El dependiente se luce durante el servicio.

Desventajas: Gran cantidad de personal altamente calificado, gran cantidad de

vajilla, cristaleria, etc., los alimentos pueden perder la temperatura requerida.
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Ejemplo: el servicio de pan y mantequilla, el servicio de la sopa y el potaje.

A la francesa:

Todos los alimentos salen de la cocina en fuentes, bandejas, legumbreras,
soperas, etc. Con sus juegos de servir. Se le presenta al anfitrion por la derecha y
a partir de este nos posicionamos por la izquierda para que él mismo se haga el
servicio de emplato de la fuente al plato.

Ventajas: El dependiente se luce en el servicio, permite que el cliente participe en
el servicio.

Desventajas: Gran cantidad de personal altamente calificado, gran cantidad e
vajilla y cristaleria, los alimentos pierden la temperatura requerida y gran
posibilidad de accidentes.

Ejemplo: El servicio del azucar en un restaurante de lujo.

Este es el servicio menos comercializado, solo se recomienda para grupos muy
selectos.

A la suiza:

El dependiente de cocina conduce hasta el salén los alimentos semielaborados
dispuestos en fuentes; éstas se presentan al anfitrion para que los apruebe, y
después se sittan sobre las planchas calientes.

El servicio es rapido, facil de aprender y economizar el factor humano. Para
ofrecerlo resulta necesario contar con una amplia vajilla.

Ventajas: Se prepara siempre frente al cliente y este comprueba la higiene del
producto a consumir, el plato mantiene la temperatura correcta, porque el intervalo
de tiempo que existe desde que termina de prepararlo hasta que se le presenta al
cliente es muy corto, permite al capitan lucirse y hacer demostraciones de su
profesionalidad.

Desventajas: Servicios de muchos detalles y condiciones para poder realizarlo,
exige un personal sumamente calificado, es propio de restaurantes de lujo.

A la rusa:

Por su complejidad, para su realizacion se necesita de una mayor cantidad de

dependientes, riesgos, sumo cuidado en la presentacion de los platos, uso de una
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gran variedad de vajilla para ofrecer un servicio de alta calidad. A pesar de este,
reporta tantos beneficios a la entidad que optar por él es una sabia decision.
Ventajas: Se prepara siempre frente al cliente y este comprueba la higiene del
producto a consumir, el plato mantiene la temperatura correcta, porque el intervalo
de tiempo que existe desde que termina de prepararlo hasta que se le presenta al
cliente es muy corto, permite al capitan lucirse y hacer demostraciones de su
profesionalidad.

Desventajas: Servicios de muchos detalles y condiciones para poder realizarlo,
exige un personal sumamente calificado, es propio de restaurantes de lujo.

A cubana o criolla:

Es el servicio en el cual se saca del area caliente hacia el salén con ayuda de
fuentes, bandejas, pinzas u otros utensilios que permitan manipular las comidas,
las cuales se colocaran encima de la mesa y los propios clientes realizaran el
emplazado. Por lo general no se necesitan gran cantidad de dependientes y exige
un personal menos calificado.

Ventaja: Permite atender mayor cantidad de clientes en menor tiempo.
Desventajas: El dependiente no se luce, se necesita gran cantidad de vajillas y
cristalerias.

A la americana:

Con un minimo de personal se puede atender a un gran niumero de comensales,
porque los alimentos se trasladan ya plateados y porcionados desde la cocina, lo
gue evita riesgos y garantiza, ademas, que leguen al cliente con una temperatura
adecuada. No exige de gran variedad en la vajilla. Por ser un servicio tan sencillo,
quien lo realice no puede poner en funcion todas las habilidades que ha
desarrollado.

Ventajas: Exige un personal menos calificado, es muy rapido, eficaz y sencillo,
facilita que los platos lleguen a la mesa con la temperatura adecuada, permite al
cocinero lucirse con la decoracion de los platos, permite atender mayor cantidad
de clientes en menor tiempo, no se necesita de gran cantidad de utensilios para

realizarlo.
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Desventaja: No le permite lucidez al dependiente por su rapidez y simplicidad.

Es la mas comercializada en el mundo entero.

En los restaurantes se utilizan diferentes formas de servir de acuerdo con la
categoria del establecimiento, las que se convierten en modelos de distintos
paises. Estos se escogieron por el provecho que pueden ofrecer en cada
momento, segun el lugar donde se encuentre el cliente. Aunque es muy dificil
realizar un servicio puro.

En cuanto a la toma de comanda, de forma tedrica el alumno se le ensefa el
modelo oficial de toma de comanda, nombre del restaurante, la mesa, numero de
cliente, nombre del dependiente, la fecha y en la comanda se coloca primero el
alimento y después la bebida y se rectifica la misma para no elaborar productos
que no sean deseados por el cliente, la comanda se queda en el salén, la copia va
a la cocina para que los cocineros elaboren el pedido, porque los alimentos se
cocinan a la orden, el dependiente tiene que tener su boligrafo, no se puede hacer
con lapiz, tener borrones y tachaduras, eso se hace en los restaurantes que se
cobra en efectivo, no utilizdndose en la nueva modalidad de los servicios en los
todos incluidos que es donde generalmente los alumnos nuestros realizan su
practica laboral, pero existen extrahotelera que si necesitan la toma de comanda
como una actividad exclusiva de un dependiente gastronémico.

Aspectos importantes sobre el pedido o comanda.

e Letraclaray legible.

e Enumerar previamente a los clientes.

¢ Fecha de despacho.

e Escribir el nimero de la mesa, habitacién y comensales.

e Escribir el nimero o inicial del dependiente.

e Ubicar los alimentos en el orden logico.

e Especificar los tipos de bebidas.

e Firma del capitan.

e Utilizar, siempre que sea posible, abreviaturas.
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e El pedido se toma de forma individual para cada cliente.

e En cada plato se aclarara el tipo de salsas, el tipo de coccion de los alimentos

y una vez que se termine de realizar el pedido, rectificar el mismo a los clientes

para verificarlo.

Orden l6gico de los alimentos a la hora de plasmarlo en el pedido o comanda.

e Pany Mantequilla.

e Aperitivos (jugos, cocteles, ensaladas de frutas)

e PlatGs entrantes o volantes (sopa, espaguetis, cremas).

e Ensaladas de vegetales.

e Plato fuerte.

e Guarniciones.

e Postres.

e Café o infusiones.

¢ Bebidas (a las bebidas se les toma el pedido de abajo hacia arriba).

e Cigarro y tabaco.

Pasos durante la toma del pedido.

1. Se realizara la enumeracion de cada cliente.

2. Esta puede ser:

3. Fija: partiendo de un punto de referencia, enumeramos a los clientes en todas
las mesas en contra de las manecillas del reloj.

4. Corrida: enumeramos a los clientes a partir del anfitriébn por su derecha.
Nos presentaremos en la mesa por la derecha del anfitrion y le preguntamos si
desea ordenar.

6. Se escribira la identificacién de la comanda: fecha, mesa, dependiente, punto
de venta, etc.

7. Se aprovechara la ocasion para sugerirle el plato principal (no mas de dos), el
vino y a continuacion los cocteles aperitivos.

8. Como se puede apreciar, se irdn escribiendo los platos por orden,

especificando al lado del plato, los clientes que lo van a consumir y las
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caracteristicas de coccion o elaboracion del mismo, ademas de las salsas
acompanantes.

9. Se pasara una linea cada vez que se termine un tipo de plato.

10.el numero que va en la casilla de cantidad, no se pondra antes de rectificar el
mismo, ya que éste es la suma de todos los que lo solicitaron (nUmeros que
aparecen a la derecha del plato solicitado).

11.Una vez finalizado, se le leerd el pedido a los clientes para rectificarlo y a
continuacion se firmara. ( Anexo 4)

Actividades:

Toma de comanda.

1. ¢Cual es el modelo oficial de toma de comanda?

2. ¢UD. cree que un buen dependiente debe rectificar la toma de comanda a sus

clientes?. Argumente.

3. Elabore de forma practica, una toma de comanda para una cafeteria de 5ta

taza y un restaurante funcional.

4- Definir los conceptos siguientes: Lenceria, cocteleria, manipulacién y

legumbrera, cuberteria, salseras, cristaleria, huevera, soperas y utensilios de

servicio y trabajo.

5- ¢Como extender y recoger el mantel y cubre mantéeles, con los clientes en el

restaurante y con el restaurante cerrado sin cliente?

6- ¢COmo usted, abrillanta o pule los utensilios (cuberteria, copas, vasos y losas)

en el restaurante? ¢ En qué horario?

7- ¢Cudles son las bandejas que ud. utilizaria en una discoteca para los servicios

de bebidas?

8- ¢Cual de las bandejas siendo utensilio de trabajo llega al cliente?.

9- Abrillantamiento de cuberteria y losas (clase préactica).

10-Abrillantamiento de vasos y copas (clase practica).

11-¢,Qué sucede en el servicio de la extrahotelera del polo turistico Varadero con

la manipulacion y uso de los utensilios de servicio y de trabajo en los

dependientes?
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12-Investigue en los restaurantes en que usted hizo practica laboral, como se
desarrolla cada una de estas actividades relacionada con el servicio al cliente,
para elevar la calidad del mismo.

13-En los restaurantes se utilizan diferentes formas de servir de acuerdo con la
categoria del establecimiento, las que se convierten en modelos de distintos
paises. Demuestre mediante tres ejemplos la anterior afirmacion.

13.1 Exponga las ventajas y desventajas de cada uno de ellos.

Bibliografia:

1. Beltomia, Luis. (2001). “La vajilla, la cuberteria, la cristaleria”. Revista
Tecnociencia. Ciudad de la Habana. Editorial Félix Varela. 6-7p.

a. Los profesionales opinan entorno al servicio de mes. 11-12p.

2. Cena, Javier. “Gestion de produccion de alojamiento y restauracion”. Espana.

Madrid. Sintesis. 1991.

3. “Gestidén de la calidad en la Restauracién”. Tomo Il. Eurocualification, 1995.

199 p.

4. Cruz Trujillo, Acela. (2006). “Gestion de la inocuidad en la Restauracion

gastronémica”. Cuba. La Habana. 14

5. La gran cocina paso a paso. Postres y técnicas modernas. Volumen VI.

Espafia: Océano. 60 p.

6. Nueva enciclopedia practica de Turismo, Hoteles y Restaurantes”. Volumen 2.

Espafia Océano.

7. Navarro, Enrique. “Tradicion y nuevas técnicas gastronomicas francesa en

Espafa”. Pags. 34-36.

8. Puig-Duran Fresco, Jorge (2006). “Certificacion y Modelo de calidad en

Hosteleria y Restauracion”. Espana. Madrid. 2

Evaluacion:

Esta tarea docente se realiza en dos momentos:

Las primeras 8 actividades se realizaran a través de preguntas y respuestas y las

de la 9 a la 13.1 se desarrollara por equipos. Los estudiantes para desarrollar
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estas actividades se apoyaran en el desarrollo de la practica laboral que realizan

en sus diferentes instalaciones.

Tarea 3

La ética de la profesion

Objetivo. Valorar la ética profesional de los estudiantes de la especialidad de
servicio gastronémico.

Los estudiantes se apoyaran en los siguientes temas de CTS para responder
el objetivo:

e La ética de la profesion.

e Cadigo de ética, de conducta y practicas.

e El papel del profesional en las politicas publicas.

Contenido:

e La ética del estudiante de servicios gastronémicos.

e La atencion al cliente.

e El porte y el aspecto del dependiente gastronémico.

e La comunicacion idiomética.

Los estudiantes seran capaces de responder mediante un dialogo las siguientes
Actividades

¢, Cual debe ser la ética de un dependiente gastrondmico ante la atencién a un
cliente en su restaurante?

¢ Como se debe tratar a un cliente exigente?

¢, Cudles deben ser las normas referentes al porte y aspecto que debe cumplir un
gastronémico en su puesto de trabajo?

Al dirigirse a un cliente debemos tener conocimientos de su segmento de
mercado. ¢Por qué?

Los aspectos CTS del objetivo se desarrollaran por equipos de trabajo.
Bibliografia.
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1. Gonzalez, Lépez y Lujan. (1996). Ciencia, tecnologia y sociedad. Editorial
Tecno, Madrid. Pp. 192-197, 217- 222.

2. Lourdes Miranda y Maria Josefa Ruiz. (1999). Apuntes para un codigo ético.
En: Tecnologia y Sociedad. Editorial Félix Varela. P298.

3. Ismael Clark. Ciencia, tecnologia y sociedad. Desafios éticos. En: Editorial
Félix Varela. P261.

4. Tecnologia y Sociedad. Editorial Félix Varela. pp. 236-242, 261-270, 298-306.
5. Flores, A. (1986). La técnica del control de tecnologia perniciosa. En: Revista

Ciencia y Sociedad. Volumen XI #3 julio- sep.

Evaluacion

Los estudiantes se evaluan de forma cualitativa, teniendo en cuenta la fase de
autopreparacion, la participacién en el debate y el desarrollo de habilidades en la
busqueda de informacion de forma individual y por equipos de trabajo.

3.4 Validacién por criterio de especialistas. (Anexo 5)

La evaluacion de especialistas constituye aqui el criterio de factibilidad que se
tendra en cuenta. Por un lado, los especialistas debian estar relacionados con la
direccion del proceso de ensefianza- aprendizaje de la asignatura Tecnologia de
Salén y por otro se incluyen aqui especialistas en el area CTS. Para este fin se
utilizé el intercambio directo.

El resultado de dicho instrumento nos arrojo los siguientes resultados:

De acuerdo al nivel de conocimiento de los especialistas, el 44.4% representa el
nivel 7. Significa que el 50% o mas de la muestra, le corresponde un alto
conocimiento acerca del enfoque CTS.

De ellos la fuente de conocimiento que ha influido en el nivel de conocimiento

descrito anteriormente se comporta entre el alto y el medio, lo que corresponde un
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77.8%, que representa mas del 50% de la muestra utilizada. Lo que significa
ajuste en las exigencias para la valoracion de la propuesta.

Relacionado con los fundamentos y el valor formativo de la propuesta el 88.9% de
los especialistas valoran de muy adecuada en relaciobn con los indicadores
presentados por el instrumento. Significa que mas del 50% de la muestra
evidencian que el sistema de tareas propuesto como via metodoldgica, contribuye
a la formacion de una cultura cientifica- tecnolégica en los estudiantes, favorece
el estudio de los contenidos de la asignatura Tecnologia de Salon para el
desempeiio profesional de los estudiantes en la ensefianza de la ciencia y
posibilita la insercion de un enfoque de interpretaciéon sobre la ciencia y la

tecnologia que promueve nuevas formas de representacion con la sociedad.
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Conclusiones

e Los estudios CTS constituyen hoy, una importante area de trabajo en la
investigacion académica, politica y de educacion, su enfoque es de caracter
critico y se ha consolidado en universidades, centros educativos de paises
industrializados y en algunos de América Latina como (Brasil, México,
Venezuela y Colombia).

e La finalidad de la ensefianza es preparar al egresado para una adecuada
insercién en la sociedad y esta no sera posible si no se considera el papel
que la ciencia y la tecnologia desarrollan en la forma de vida actual. Hoy
mMAas que nunca se hace necesario reclamar una formacion cientifica y
tecnoldgica adecuada que permita adquirir los conocimientos minimos para
que los alumnos, futuros ciudadanos, puedan integrarse en la sociedad,
participando con criterio propio frente a los grandes problemas a los que se
enfrenta la sociedad actual, y afrontar con garantias, el futuro de nuestro
desarrollo econémico y social que esta ligado a la capacidad cientifica,
tecnoldgica e innovadora de la propia sociedad.

e El programa de Tecnologia de Salon | tiene las potencialidades para
mostrar los contenidos desde la perspectiva CTS, vista ésta como afiadido
en el tratamiento didactico de la asignatura. Al intentar demostrar como la
ciencia y la tecnologia moldea a la asignatura con nucleos béasicos desde la
perspectiva social a saber.

e La propuesta de tareas docentes con enfoque CTS de la asignatura
Tecnologia de Salon | contribuye al desarrollo de la cultura cientifico-
tecnolégica en los estudiantes de la especialidad de Servicio
Gastrondmico, a partir del analisis del principio del conocimiento pertinente

para el tratamiento del contenido en el ciclo I.
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Recomendaciones

Continuar el estudio y la profundizacion del presente trabajo de Tesis, asi
como realizar otros analogos sobre el tema, logrando la elaboracion de tareas
docentes con enfoque CTS en el ciclo | del programa de Tecnologia de Salon
de la especialidad de Servicios GastronOmicos en las escuelas de
FORMATUR del pais.

Someter las tareas docentes con enfoque CTS a valoraciones de especialistas
para constatar su factibilidad en la solucion de los problemas CTS en los
programas de Tecnologia de Salon de la especialidad de Servicios
Gastrondmicos en las escuelas de FORMATUR y hacerlas extensivas a todo

el pais.
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%AC%20 en Espana.htm
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Anexo 1: Programa

SISTEMA DE FORMACION PROFESIONAL PARA EL TURISMO
PERFECCIONAMIENTO DE PLANES Y PROGRAMAS DE ESTUDIO “F-05”
2006

Perfil de Formacion: Servicio Gastronomico

ASIGNATURA: Tecnologia del Servicio Gastronémico |.
Autores:

Béarbara Cedefio Fleita

Natacha Becheran

Vilma Poveda

Santiago

Adalberto Alvarado

Guadalupe Maure Aguero

Fundamentacion.

Este programa de 52 horas clases esta elaborado para formar asistentes de
servicios gastrondmicos especificamente en las técnicas de salén. Segun las
caracteristicas de cada territorio y sus necesidades de empleo se podra tomar la
decision de que los estudiantes pueden salir con un certificado que acredite que
puede trabajar en un area o esfera especifica y completar el curso para su
formacion final y deseada por el curso para trabajadores, siendo la empresa
responsable de su formacion final por capacitacion; de no ser necesaria la salida
intermedia, el estudiante terminard el curso hasta el final, graduandose de
dependiente gastrondmico integral.

Problema: Necesidad de preparar los recursos humanos para la formacién del
asistente de servicios gastronomicos, desde un sistema de conocimientos,
habilidades y valores que tributen a su desempefio profesional.

Objeto de estudio: El proceso de ensefianza aprendizaje para el desempefio de

un asistente de servicios gastronémicos en las areas de restauracion.



Objetivo general: Ejecutar el sistema de acciones y operaciones propias de un
asistente de servicios gastronémicos, a partir de los conocimientos adquiridos
durante el desarrollo de la asignatura con soélidos principios de honestidad, ético y

moral que demuestren la asimilacion de los conocimientos técnicos recibidos.

Plan teméatico

No. | Tema Total de | Horas Horas
horas tedricas practicas
1 Principios de la Restauracion. 10 4 6
2 La lenceria. Utensilios de la |18 6 12
vajilla.
Organizacion del salon. 18 4 14
4 Servicio de cafeteria. 4 4 4
Evaluacion
Total 52

Tema 1: Principios de la Restauracion.
Objetivos:

Valorar el desarrollo de los servicios gastrondmicos, asi como en los elementos
y normas basicas en la prestacion del servicio.

Identificar la brigada de servicio, sus funciones y su localizacion dentro de la
misma.
Contenidos:
Acepciones de la palabra servicio. Evolucion en los servicios gastronémicos.
Elementos y normas basicas en la prestacion del servicio gastronomico. Normas
basicas para recibir, conducir, acomodar y despedir al cliente. Atencién a intereses
y necesidades del cliente, tratamiento a las quejas. Atencion personalizada,
preferencias de ubicacion atendiendo al sexo, edad y rango.
Importancia. Definicion brigada de servicio. Componentes de la brigada de

servicio. Sus funciones. Sistema de sefales para comunicarse en el salon.



Relacion interdepartamental.
Tema 2: La lenceria. Utensilios de la vajilla.
Objetivos:

Identificar la lenceria y todos los utensilios de la vajilla, ejecutando una correcta
manipulacion
Contenidos:
Elementos que componen la lenceria. Medidas, colores, uso y manipulacion.
Doblaje de mantel y cubre mantel. Utensilios de servicio. Uso. Manipulacion. Brillar
y/o pulir. Las bandejas. Caracteristicas, tipos, uso y manipulacion. La loza,
tapaderas y campanas. Platos, tazas, tazones, bolos, fuertes. La cuberteria.
Pulido. La cristaleria. Brillado. Utensilios de trabajo. Uso, manipulacién, pulir y/o
brillar. Tipos de pinzas, juego de servicio, soperas, cocteleras, hueveras, salseras,
angarillas legumbreras, etc. Medios auxiliares. Caracteristicas.
Tema 3: Organizacion del Salén.
Objetivos:

Ejecutar la tarea diaria segun la etapa que precise el servicio.
Contenidos:
Tarea diaria. Definicidon. Etapas: apertura y cierre. Tareas u operaciones a realizar.
Cierre: conteo, recogida y organizacion, pulir y/o abrillantar, organizacion del
salon-comedor. Montaje de mesa para restaurante funcional y cafeteria. Montaje
de cancha. Desayuno y merienda. Montaje de aparadores. Numeracion de mesas
y clientes.
Tema 4: Servicio de cafeteria y toma de la comanda..
Objetivos:

Ejecutar el servicio de cafeteria segun las normas establecidas.
Contenidos:

Caracteristicas fundamentales del servicio de cafeteria y restaurantes funcionales.

Orientaciones Metodoldgicas:
Como se puede apreciar este programa por tratarse de una formacion técnica

cumple con el principio de mayor por ciento de contenido practico con respecto al



tedrico. En consecuencia reviste gran importancia el desarrollo de la actividad
practica mediante las cuales se ejecuta y comprueba al desarrollo de habilidades
de cada topico.

Se pueden aplicar distintas formas de organizacion del proceso docente-
educativo; las cuales pueden ser la clase, conferencia, seminario, el taller, los
trabajos investigativos. Panel, video, debate y otros que se adecuen al contenido
de que se trate.

El contenido tedrico pudiera desarrollarse con una estrecha interrelacion alumno
profesor a través de técnicas de trabajo en grupo que facilite el intercambio de
conocimientos y el desarrollo de sentimientos, actitudes, emociones y valores que
respondan a nuestra ideologia. Cada una de las actividades a desarrollar debe
concluirse, evaluarse y controlarse.

Con relacién a la clase practica, recomendamos que el profesor tenga creada con
antelacion los puestos de trabajo segun los equipos existentes, para que puedan
ejercitar inmediatamente después de la clase tedrica y previa demostracion del
profesor y monitores. llustraremos lo anterior a través de un ejemplo: Cuando
dentro d la unidad de los utensilios de la vajilla se trate el tema de los platos, el
profesor explicara y clasificara los diferentes tipos y a continuacibn mostrara la
correcta manipulacion y abrillantamiento, otro ejercicio puede ser la conduccién de
cuatro platos en la mano o la recogida de estos después de usados. En cualquiera
de los ejercicios, el profesor ha de realizar primero la demostracién a ritmo normal,
después lo repetira, pero mas lento explicando las habilidades claves, por ultimo lo
realizard nuevamente a ritmo normal. Finalmente el ejercicio ser4 demostrado por
los monitores y al final se procedera al resto de los estudiantes donde se sefialan
los errores cometidos, pasando al final a los puestos de trabajo para ejercitar el
mismo. La clase puede ser concluida realizando el ejercicio, cada estudiante y
constituyendo una evaluacion sistematica. Segun el ejercicio de que se trate se
puede medir el tiempo de su ejecucién para el logro de la rapidez.

Sistema de Evaluacion:

La evaluacién, como uno de los componentes del proceso decente-educativo nos

indica si los objetivos fueron alcanzados o no para poder actuar en consecuencia.



Durante el desarrollo de los temas debe evaluarse sistematicamente, abarcando
contenidos de menor o mayor complejidad y las formas en cada una de estas
evaluaciones pueden variar, pueden ser orales o escritas, teoricas y/o practicas,
esta ultima forma adquiere gran relevancia en el sistema piramidal modular, por el
peso que representa la practica en la formacion de habilidades para el desempefio
en el puesto de trabajo y se reafirma que la misma tiene que evaluarse
sisteméticamente.

Se establece un examen tedrico-practico final se realice sobre la base de la
actividad practica con un componente tedrico, utilizando la escala de calificacion
gue se aplica en el Sistema Nacional de FORMATUR.

Bibliografia del programa

PD: Se propone esta bibliografia hasta tanto se confeccione una integral que
responda a este programa de estudio. El Dossier de Servicios Gastrondmicos se

encuentra en soporte magnético en Ila EHTH “El  Comodoro”.



Anexo 2: Encuesta a estudiantes.

Como parte de un estudio destinado a mejorar el contenido de la asignatura
Tecnologia de Salon en la especialidad de Servicio Gastronomico, te proponemos
rellenes el siguiente cuestionario.

Agradecemos tu sinceridad y colaboracion, pues nadie estd en mejores
condiciones que tu para evaluar lo que estudias.

Muchas gracias.

1. ¢Han recibido la asignatura Tecnologia de Salon? SI ___ NO

2. ¢ Te gustan las clases de Tecnologia de Salon? Sl NO

3. Escriba cinco palabras sueltas que signifiquen para UD, la Tecnologia de Salon:
1.

2
3
4.
5
4. Los contenidos tratados en esta asignatura los consideras:
_____ De gran aplicacion para el desarrollo econémico.
______Necesario para tu formacion profesional.
_____ De utilidad para desenvolverte como individuo.

Como cultura.
_______Nolo cree necesario.
5. Nos gustaria que expresaras qué criterios tienes acerca del papel demostrado
por esta especialidad en el desarrollo humano:

Solo beneficio.

Beneficio y perjuicios.
_______ Solo perjuicio.
6. Explica para ti, lo que es un buen cientifico.

7. ¢ Como tu crees que se llegue a hacer cientifico?

8. Indica tres 0 mas implicaciones de la Tecnologia de Salon en el entorno natural.



9. Mencione los temas de la investigacion que mas expectativas te causan para la

preservacion de la vida en el planeta.



Anexo 3:

Entrevista a profesores de la escuela en la especialidad de Servicio Gastronémico.

Cuestionario

1. ¢ Qué es ciencia?

2. ¢, Qué es tecnologia?

3. ¢Como influye el desarrollo cientifico en el contexto social donde se encuentra
ubicada tu escuela?

4. ¢ Cuales son los problemas en el orden cientifico que tiene la escuela?
¢Aplica usted, los conocimientos sociales de la ciencia y tecnologia a la
profesion que realiza? Mencione algunos ejemplos.

6. ¢ Le gustaria incluir, en sus clases, algunos temas sobre los estudios de ciencia
y tecnologia?

a. Que vias utilizarias para desarrollarlos?

7. ¢Ha participado en eventos cientificos en los afios que lleva como docente con
trabajos que desarrollan el aspecto social de la actividad cientifica que

desarrolla?



Anexo 4: Ejemplo de un pedido o comanda.

Comanda Nro.: 027640

Mesa Cubiertos Hab. Nro.

Camarero: Restaurante: Fecha:

Cantidad | Detalle

2 Coctel de Camarones 1,3

2 Jugo de Naranja 2,4

3 Sopadepollo 1,24

2 Bistec de Palomilla 1(R), 2(W)

2 Filete de Pescado 3,4 S. Inglesa
Bebidas

4 Cerveza Cristal




Anexo 5: Cuestionario para los especialistas.

Compafiero, usted ha sido seleccionado para formar parte del grupo de
especialistas que realizara la valoracion de la propuesta de tareas docentes con
enfoque CTS desde la asignatura Tecnologia de Salén para la especialidad de
Servicios Gastronomicos, que constituye el trabajo de tesis de maestria de la
profesora Milagros Lorenzo Delgado, quien ha tomado en consideracion su

experiencia y vinculo con el tema.

Cuestionario:
1. Con respecto al tema que se le consulta, el enfoque CTS como afiadido de
materia, y en escala del 1 al 10 sefale. ¢Cual es el nivel de conocimiento que

tiene usted?

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

2. Conforme a la siguiente tabla sefale con una X las fuentes que considere

han influido mas en el nivel de conocimiento que tiene sobre el tema:

Fuentes Alto Bajo Medio

Por andlisis tedrico del tema realizado por

usted.

Por conocimiento empirico.

Por estudio de trabajos de autores

nacionales.

Trabajos de autores extranjeros.

Por el propio conocimiento del estado del

tema en el extranjero.

Por su intuicion.

Por curso recibido.




3. Acerca de los fundamentos de la propuesta y su valor formativo. Haga
corresponder sus valoraciones. 5 muy adecuado, 4 bastante adecuado, 3
adecuado, 2 poco adecuado, 1 no adecuado.

Indicadores 5 4 3 2 1

1. Ajuste a las exigencias sociales, politicas y

formativas de la escuela actual.

2. Responde a las caracteristicas de la asignatura en

la especialidad.

3. Contribuye a la formacion de la cultura cientifico-
tecnoldgica.

4. Permite abordar contenidos utiles para la vida.

5. Favorece el estudio de los contenidos esenciales
de la asignatura Tecnologia de Salon para el
desempeiio profesional de los alumnos en la

ensefianza de la especialidad.

6. Favorece la integracion interdisciplinaria de las
asignaturas del area.

7. Posibilita la insercibn de un enfoque de
interpretacion sobre la ciencia y la tecnologia que
promueve nuevas formas de representacion de sus

vinculos con la sociedad.




