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RESUMEN EJECUTIVO 

Los recursos requeridos para apoyar la enseñanza se constituyen en elementos 

propuestos para tratar de solucionar un problema de tipo pedagógico y didáctico que, 

cuando son solventados facilitan la función académica y el desempeño competitivo del 

estudiante; tomando en cuenta lo mencionado, este tipo de recursos en el contexto 

COVID-19 son muy necesarios en el proceso de formación académica de estudiantes de 

la carrera de Gastronomía de la Universidad Internacional del Ecuador. El objetivo 

general de esta investigación fue determinar la influencia de los recursos didácticos 

como estrategia de innovación pedagógica en la formación profesional de estudiantes 

de la carrera de Gastronomía de la UIDE; para esto se utilizó una metodología basada 

en el enfoque cuantitativo, de tipo descriptivo y exploratorio mediante un proceso de 

investigación bibliográfico y documental el cual permitió caracterizar las variables de 

estudio y analizarlas para determinar esta influencia de los recursos didácticos en la 

población de estudio. Esta población fue seleccionada a través de un muestreo 

probabilístico por conveniencia y estuvo constituida por 75 estudiantes, y de 7 docentes 

a los cuales se les aplicó una encuesta con su instrumento el cuestionario. Los resultados 

obtenidos permitieron identificar una deficiente aplicación de recursos didácticos 

especialmente del tipo innovadores – tecnológicos, así como de estrategias 

metodológicas constructivistas. Como alternativa de solución al problema de estudio se 

propuso la elaboración de una guía que permita aplicar de mejor manera los recursos 

didácticos innovadores, así como estrategias y actividades acorde a los procesos de 

enseñanza - aprendizaje de la carrera de gastronomía apoyados en el uso de la plataforma 

Moodle, la cual aplicada al contexto investigado, podría ser replicado en otras carreras 

y contextos para mejorar esta realidad. 

 

DESCRIPTORES: Recursos didácticos, innovación pedagógica, enseñanza-

aprendizaje. 
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ABSTRACT 

The resources required to support teaching constitute elements proposed to try to solve 

a problem of a pedagogical and didactic type that, when they are solved, facilitate the 

academic function and the competitive performance of the student; Considering the 

above, this type of resources in the COVID-19 context are very necessary in the 

academic training process of students of the Gastronomy career of the International 

University of Ecuador. The general objective of this research was to determine the 

influence of didactic resources as a pedagogical innovation strategy in the professional 

training of students of the Gastronomy career of the UIDE; For this, a methodology 

based on a quantitative, descriptive and exploratory approach was used through a 

bibliographic and documentary research process which allowed to characterize the study 

variables and analyze them to determine this influence of the didactic resources in the 

study population. This population was selected through a probability sampling for 

convenience and consisted of 75 students, and 7 teachers to whom a survey was applied 

with their instrument the questionnaire. The results obtained allowed to identify a 

deficient application of didactic resources, especially of the innovative - technological 

type, as well as of constructivist methodological strategies. As an alternative solution to 

the study problem, the development of a guide was proposed that allows to better apply 

innovative didactic resources, as well as strategies and activities according to the 

teaching-learning processes of the gastronomy career supported by the use of the 

Moodle platform, which applied to the investigated context, could be replicated in other 

careers and contexts to improve this reality. 
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INTRODUCCIÓN 

 

Importancia y actualidad 

Al respecto, Balagué (2019) señala que un elemento clave para una nueva 

metodología de enseñanza en gastronomía ha sido la innovación; antes en la educación 

gastronómica tradicional bastaba enseñar una receta de cocina o pastelería de una forma 

empírica y el uso de recursos didácticos y metodologías era insignificante (Balagué, 

2019, pág. 3). Con esta apreciación se empatizaba en que el profesional gastronómico 

se forme como agente de cambio y tenga herramientas para que en su entorno 

profesional pueda interactuar y organizarse de mejor forma. 

 

El presente trabajo de investigación se encuentra en la línea: “Innovación” sub-línea: 

“Aprendizaje” aplicada a la educación superior, con la finalidad de mejorar las 

estrategias de enseñanza-aprendizaje y su congruencia teórico-práctica en la formación 

profesional de la carrera de Gastronomía. Los estudiantes, son los principales partícipes 

en estos cambios y los docentes están llamados a desarrollar los recursos didácticos 

como material; sean en físico o digitales, pero basados en la comunicación; 

metodologías, técnicas y herramientas que son los pilares fundamentales en el proceso 

de innovación pedagógica cuyo afán de adaptación es para entender y ser conscientes 

de esta transición en todos los escenarios a priori, a interactuar en el campo profesional. 

 

En la actualidad, los avances tecnológicos han globalizado cambios en todas las 

áreas y una de ellas es la educación del nuevo siglo, dejando atrás el contexto 

tradicional (Cabeza, 2018, pág. 28).  

 

Estos cambios han hecho que las instituciones de educación superior, entren en 

constante transformación para mejorar la calidad de enseñanza-aprendizaje y ante estos 
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hechos la Escuela de Gastronomía de la Universidad Internacional del Ecuador, no es 

la acepción. 

 

Los estudiantes del siglo XXI, disfrutan de los recursos didácticos auditivos; 

digitales, de imagen fija; TIC, entre otros. En especial los recursos didácticos 

tecnológicos que en “épocas pasadas eran consideradas una utopía para la academia y 

hoy se vuelve un reto, especialmente en el contexto que se vive a causa del COVID 

19” (Gastronomía UIDE, 2020, pág. 21). 

 

La Universidad Internacional del Ecuador es una institución de educación superior 

particular que incorpora a estudiantes en su formación profesional con sólidos 

conocimientos.  

     Los programas de pregrado se enfocan en que el estudiante tenga una 

participación importante en su proceso de enseñanza-aprendizaje, cuya prioridad 

es el desarrollo armónico de competencias disciplinarias e individuales. 

Adicionalmente el estudiante adquiere conocimientos científicos, tecnológicos y 

multiculturales con las diversas perspectivas teóricas y de saberes, que le 

habilitarán para graduarse con un título profesional (UIDE, 2014, pág. 32). 

 

Así se puede determinar un panorama más general de las carreras, mostrando todos 

los caminos y herramientas para poder llegar al éxito. Y más adelante si se opta por un 

posgrado profundizar los conocimientos y las habilidades necesarias. 

 

Con respecto a los recursos didácticos UIDE (2014) menciona que “para apoyar la 

enseñanza los recursos constituyen los elementos que facilitan la función académica y 

el desempeño del estudiante” (pág. 38). Bajo este aspecto los principales recursos que 

se contemplan son: infraestructura académica, talleres y laboratorios, material 
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bibliográfico, recursos audiovisuales, tecnológicos, infraestructura administrativa y 

facilidades deportivas. 

 

El trabajo investigativo se afianza con las siguientes normativas, leyes y acuerdos: 

 

Innovación Educativa – UNESCO 

Referente al tema, UNESCO (2016) afirma que “la innovación educativa es un acto 

premeditado y planificado de solución de problemas que apuntala a conseguir una 

mejor calidad en el aprendizaje del estudiante, superando el paradigma tradicional” 

(pág. 3). Así se puede comprometer a extender el conocimiento académico y pasar del 

aprendizaje pasivo del estudiante a una noción donde el aprendizaje es interacción y se 

construye entre todos. 

 

El perfil del docente y estudiante en la era digital del siglo XXI han ido evolucionando 

con la innovación tecnológica en la educación. 

     Debido a estos cambios los docentes deben estar preparados para enfrentar los 

nuevos retos que involucran fomentar la actitud de aprendizaje, propiciar la 

investigación y el pensamiento crítico; y ser flexibles de acuerdo al contexto del 

estudiante con su entorno de aprendizaje. Guiándose en las estrategias 

pedagógicas, debe integrarse la tecnología en el aula que permita construir un 

marco educativo que produzca estudiantes críticos y autónomos asesorados por 

docentes innovadores capacitados en pedagogía y tecnología (Ministerio de 

Educación del Ecuador, 2012, pág. 17). 

 

Imaginar el futuro es uno de los grandes retos en cualquier profesión. En el caso de 

la educación gastronómica no se sabe aún cómo serán los restaurantes en 2030, pero lo 

que se debe hacer es preparar a los estudiantes para que sean ellos mismos quienes 
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busquen los recursos y las herramientas para afrontar y asimilar todos los cambios en 

su vida profesional. 

 

Ley Orgánica de Educación Superior 

En el caso de la LOES (2019) que menciona:  

     El artículo 350 de la Constitución de la República del Ecuador señala que el 

Sistema de Educación Superior tiene como finalidad la formación académica y 

profesional con visión científica y humanista; la investigación científica y 

tecnológica; la innovación, promoción, desarrollo y difusión de los saberes y las 

culturas; la construcción de soluciones para los problemas del país, en relación 

con los objetos del régimen de desarrollo (pág. 1). 

 

Es importante recalcar que la educación es un derecho que tienen todas las personas, 

así como un deber obligatorio del estado; garantizando de esta forma el desarrollo 

holístico de los derechos humanos. 

 

Ley Orgánica de Emprendimiento e Innovación 

Al respecto del tema la Asamblea Nacional (2020) indica:  

     El Ministerio de Educación y la SENESCYT, o quien haga su veces, vigilarán 

que en los niveles de educación básica, secundaria y de tercer nivel, se 

establezcan mallas curriculares que incluyan contenidos y criterios de evaluación 

de la formación, orientados al desarrollo y afianzamiento del espíritu 

emprendedor e innovador, desarrollo de competencias para el emprendimiento 

basadas en el crecimiento personal del estudiante, la responsabilidad ambiental y 

social, la ética empresarial, autoconfianza, toma de decisiones, toma de riesgos 

calculados, creación de valor, liderazgo, creatividad, resolución de conflictos y 

demás que fueran necesarias para formar al emprendedor (pág.7). 
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Bajo este contexto, se entiende que desde las aulas emerge la formación del 

emprendedor-innovador ecuatoriano como agente del cambio; que busca mejorar las 

condiciones de vida de sus colaboradores, comunidad, familia, amigos, por eso la 

necesidad de establecer y reestructurar las mallas curriculares para potenciar la 

educación. 

 

Normativa Transitoria por Emergencia Sanitaria 

Respecto a las clases en línea el (Consejo de Educación Superior [CES], 2020) a 

través de la resolución No. RPC-SE-03-No.046-2020 quien indica:  

     Que en el Artículo 5.-Planificación de actividades de aprendizaje. - Las IES, en 

los planes de estudio aprobados por el CES, podrán adecuar las actividades de 

aprendizaje para que puedan ser desarrolladas e impartidas mediante el uso de 

tecnologías interactivas multimedia y entornos virtuales de aprendizaje, a través 

de plataformas digitales (pág. 4). 

 

Así se determina que las IES implementarán las acciones que permitan garantizar la 

accesibilidad a los recursos de aprendizaje virtual para sus estudiantes. 

 

Existen autores que se refieren al análisis de cifras con respecto en la educación, es 

el caso de Salinas, Cabrera, y Salazar (2016) que indican:   

     Esta declarado que el Ecuador es el país del continente que más invierte en 

Educación superior, cerca del 2% del PIB (Producto Interno Bruto) cuando el 

promedio en Latinoamérica es del 0,8% (pág. 3). 

 

Pese a esto, subsisten problemas importantes en la formación didáctica de los docentes, 

la innovación pedagógica en las aulas universitarias del país está en proceso 

experimental por parte del educador. 



   

6 

 

Plan Estratégico de Desarrollo Institucional UIDE 2019 – 2024 

 

Filosofía Institucional 

El perfil de los objetivos de la Institución, se ha basado en sus estrategias de 

desarrollo y crecimiento hacia el futuro; lo cual es de conocimiento de los estudiantes 

desde el primer día de clases. 

     Visión: Ser una de las mejores universidades de América Latina para el año 2035 

y participar activamente en el proceso de integración continental y la Misión: 

Brindar una educación de calidad para una vida exitosa (Dirección de 

Planeamiento Institucional UIDE, 2018, pág. 1). 

 

Se entiende por educación de calidad la “permanente formación de profesionales 

críticos y autocríticos, productores de conocimiento, información, investigadores e 

impulsores de desarrollo nacional y regional” (Dirección de Planeamiento Institucional 

UIDE, 2018, pág. 3). Ahora bien, con el fin de consolidar una cultura de servicio 

interno y externo a partir de la calidad del capital humano, la actualización tecnológica 

y la optimización de los procesos debe ser impecable. 

 

El plan estratégico de la UIDE observa los objetivos de desarrollo sostenible para el 

planteamiento de los objetivos estratégicos institucionales según lo evidencia la figura: 
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Figura 1. Cuadro planteamiento de los objetivos estratégicos institucionales. 

Elaborado por: Dirección de planeamiento Institucional UIDE 

Fuente: https://www.uide.edu.ec/wp-content/uploads/2019/08/8.-PEDI-2019-2024.pdf 

 

El Plan Estratégico de la UIDE recoge de manera sistematizada los objetivos a 

mediano plazo, las estrategias y políticas previstas para alcanzarlos, así como los 

sistemas e instrumentos de evaluación correspondientes. 

 

https://www.uide.edu.ec/wp-content/uploads/2019/08/8.-PEDI-2019-2024.pdf
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Justificación 

La educación en el siglo XXI está ligada con el correcto uso de la tecnología y los 

recursos didácticos como motor de la innovación. Hoy más que nunca, se hace 

importante pensar en cuál es el uso apropiado que se le debe dar en las aulas a las 

nuevas herramientas digitales para que solucione los principales retos de la educación.  

 

Uno de ellos, es el que se vive actualmente a nivel mundial por la pandemia 

producida por el coronavirus; lo que ha causado un desafío en la transición educativa 

de lo presencial a lo digital para los docentes que deben cumplir con los objetivos de 

los estudiantes (Observatorio de Innovación educativa del Instituto Tecnológico de 

Monterrey, 2020). 

 

Contextualización Macro 

En Europa se han visto avances importantes que tienen relación con repositorios de 

recursos educativos. El objetivo del portal denominado Open Education Europa 

lanzado por la Comisión Europea (2013) indica que “fue juntar todos los fondos de 

recursos educativos abiertos en todos los idiomas para compartir con docentes, 

investigadores y estudiantes” (párr. 5).  

 

En países de Centroamérica como es el caso de Cuba, también se obtuvo algunas 

iniciativas en la construcción del aprendizaje virtual (Rea, 2018, pág. 2). 

 

Basque Culinary Center ubicado en San Sebastián – España, institución académica 

pionera a nivel mundial en formación gastronómica en su artículo BCC Innova (2020) 

describe que: 

     Los estudiantes trabajarán en entornos digitales avanzados, dotados de 

herramientas para posibilitar que puedan reforzar la formación online. Así 

mismo, se han reacondicionado los diferentes espacios con el objetivo de reducir 
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aforos para potenciar la personalización de la enseñanza. Se han generado 

recursos didácticos y nuevos contenidos digitales de alto valor añadido como es 

Gastronomy Shapers” (Aizega, 2020, pág. 6). 

 

En particular dentro de España, las instituciones universitarias se adaptaron en el 

uso de recursos didácticos de enseñanza-aprendizaje abierto y digital.  

 

En la misma Universidad, la enseñanza apoyada en el internet es una herramienta 

útil y complementaria a las clases presenciales al utilizar los recursos tecnológicos 

conocidos por los estudiantes como instrumento de participación y comunicación; los 

cuales los motiva en las clases virtuales (Pinto, 2010, pág. 14). Los recursos educativos 

didácticos según la Organización para la Cooperación y el Desarrollo son 

denominadores genéricos que incluyen cursos y programas curriculares, videos, libros, 

artículos, aplicaciones móviles, podcasts y cualquier material creado para uso de la 

enseñanza- aprendizaje (Lozano, Zárate, & Llaven, 2018, pág. 5). 

 

Además de adaptar las metodologías de enseñanza hacia un nuevo entorno, los 

docentes tienen el reto de adquirir conocimientos, actitudes y habilidades digitales que 

motive al estudiante a hacer críticos en el uso de la tecnología tanto en el aula como en 

sus hogares, en su vida social y en su entorno de ocio (Vargas G. , 2017, pág. 2). De 

esta forma contribuyen al desarrollo de una respuesta ilusionante y colectiva a los retos 

que hoy se platea en la era digital de la educación. Los docentes, así como los 

estudiantes deben aprender a ser competentes digitales; pero más importante aún: re 

ilustrar y adaptar su competencia digital docente al mundo digitalizado (Viñals & 

Cuenca, 2016, pág. 9). 

 

Según el (Banco Interamericano de Desarrollo [BID], 2020) en Latinoamérica “la 

innovación educativa estaba en desarrollo, pero a partir de la situación sanitaria se 

aceleró la integración tecnológica en la enseñanza de todos los niveles” (párr. 2).  
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“Tres de cuatro docentes no se sienten preparados para incorporar nuevas 

tecnologías digitales en las aulas de acuerdo a una consulta realizada a 800 docentes 

Universitarios acerca del tema” (Observatorio de innovación educativa del Instituto 

Tecnológico de Monterrey, 2020). Esto quiere dar a entender que la falta de recursos 

educativos, tecnológicos, económicos, así como planeación estratégica y capacitación 

fueron considerados como las principales causas para integrar estos sistemas. 

 

Por un lado, la educación superior se ha afectado a 26 millones de estudiantes y a 

1.4 millones de docentes, antes de la llegada de la pandemia únicamente el 19% de 

todos los programas estaba centrado en educación a distancia y el 16% lo utilizaban de 

una forma hibrida (plataforma Blended) (Observatorio de innovación educativa del 

Instituto Tecnológico de Monterrey, 2020, pág. 1). 

 

Contextualización Meso 

En el año 2018, una investigación propone que las Universidades del Ecuador tienen 

la tarea de potenciar el uso, reutilización y productividad de los recursos didácticos 

educativos para aminorar las brechas de acceso a la educación superior. De la misma 

forma recomienda disponer de recursos didácticos digitales impulsaría a promover las 

competencias, habilidades y destrezas para mejorar la calidad de vida de los estudiantes 

que no puedan asistir a clases presenciales (Rea, 2018). 

 

La innovación en la educación en algunos países latinoamericanos no se ha incluido 

de una forma práctica y eficiente.  

     En Ecuador, el Gobierno y algunos Municipios han ejecutado programas para 

obsequiar tabletas a los estudiantes de nivel secundario; sin embargo estos 

proyectos no han tenido el sustento en algún aplicativo o repositorio de recursos 

educativos didácticos abiertos y digitales para ser aprovechados de modo que los 

educandos tengan acceso a material educativo de procedencia confiable y 

relacionados con el contenido de los programas de estudio de cada institución a 
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la que pertenecen, lo que generaría una mejor gestión en el uso de las tabletas y 

el contenido digital (Rea, 2018, pág. 16). 

 

Con esta apreciación da a conocer que el desarrollo de la sociedad se da por el 

cambio en la educación superior, por ende, el mejoramiento de la habitabilidad de las 

personas; ya que es un medio cultural que provee el fortalecimiento, convivencia 

colectiva, individualidad en pro de cumplir objetivos macros.  

 

Acerca del cambio educativo de la Universidad en el Ecuador, Ramírez (2016) dice: 

     Quizás uno de los principales retos que tiene la universidad ecuatoriana; no solo 

es transmitir conocimientos, sino tener pensamiento crítico – reflexivo; 

generador del conocimiento autónomo, responsable frente a los intereses 

comunes que tenemos como sociedad, región y mundo (pág. 47).  

 

No obstante, en base a los cambios de las Universidades se logran los objetivos, esto 

para responder a los constantes cambios planteados de acuerdo al contexto mundial, 

regional y local en la actualidad.  

 

Contextualización Micro                          

Es preciso saber que la Universidad Internacional del Ecuador, ha implementado la 

parte innovadora habilitando una serie de herramientas tecnológicas que en la realidad 

implica un proceso de cambios en actividades formativas, metodológicas, recursos 

didácticos innovadores, relación con los estudiantes etc.  

 

Esto fue parte de un rediseño que se implementó en diferentes carreras y programas, 

por lo que la Escuela de Gastronomía de la UIDE no ha sido la excepción. Dentro del 

ámbito “E3: Rediseñar el modelo pedagógico en base a la filosofía institucional y a 
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modelos internacionales representativos” (Gastronomía POA, 2019, pág. 3). Se 

cumplió al 100% dentro del POA 2019. 

 

Una de las metas que se cumplió al 50% fue la del objetivo Técnicas de pedagogía, 

en la que detallaba “Actualización de docentes para implementar el uso de nuevas 

técnicas y uso de recursos educativos para aplicar en la pedagogía culinaria” y cuyo 

indicador dice “Capacitación en pedagogía especializada” (Gastronomía POA, 2019, 

pág. 5). 

 

Sin embargo, al finalizar el semestre octubre 2019 – febrero 2020 se evidencio este 

desfase en la evaluación estudiante – docente al preguntar acerca de: ¿El docente usa 

recursos educativos (tecnológicos o innovación) como ayuda para impartir de mejor 

manera sus clases? obteniendo una desfavorable calificación del 30% en la mayoría de 

casos (EGUIDE, 2020). 

 

No obstante, el (Instituto Internacional para la Educación Superior n América Latina 

y el Caribe [IELSAC], 2020) menciona que “la academia venía advirtiendo que no solo 

estamos en una época de cambios, sino que estos venían a ser disruptivos y de tal 

magnitud que iban a propiciar una metamorfosis de época” (párr. 4). En conjunto las 

Universidades han seguido en la mejora de su labor docente y menos aún la parte de 

investigación.  

 

Este cambio prácticamente se da a partir que la OMS declara el 11 de marzo del 

2020 la pandemia del coronavirus a nivel mundial y empieza la era de la incertidumbre, 

el mundo es testigo de su nacimiento e inmediatamente el terreno de la educación sufre 

un cambio significativo de clases presenciales a clases virtuales (IESALC.UNESCO, 

2020, pág. 1). 
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A partir del contexto COVID 19 la (Universidad Internacional del Ecuador [UIDE], 

2020) ha ido desarrollando sus actividades on line al 100% y también programando las 

capacitaciones en ambiente virtual. Considerando las clases prácticas en laboratorios y 

talleres en forma presencial o a distancia (hibrida) de acuerdo a parámetros establecidos 

dentro de una programación preliminar (UIDE, 2020, pág. 18). 

 

El acontecimiento abre campo a que la investigación este en su momento ideal y los 

beneficios serán para los docentes que necesiten capacitación en el uso de los recursos 

didácticos, digitales, abiertos, híbridos etc. También en nuevas metodologías y 

herramientas para mejorar las clases presenciales, semipresenciales o virtuales que 

marcarán un cambio significativo en la educación gastronómica; así los estudiantes 

serán actores directos en el fortalecimiento de los conocimientos hacia la innovación 

educativa. 

 

“Una parte sustancial del proceso educativo es resaltar la característica que tiene de 

poder monitorear, retroalimentar y evaluar el cumplimiento de sus logros de 

aprendizaje” (UIDE, 2014, pág. 3). Cabe resaltar la importancia que al final de los 

cursos o materias dictadas, se evidencie el cumplimiento de sus programas analíticos a 

través de las competencias adquiridas por los estudiantes.
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Planteamiento del problema 

Durante la praxis educativa aplicada en la (Escuela de Gastronomía de la 

Universidad Internacional del Ecuador [EGUIDE], 2020) se evidenció que en las clases 

teórico - prácticas; los docentes aún utilizan los recursos y metodologías clásicas en la 

enseñanza conocido también como modelo pedagógico tradicional o modelo de 

transmisión, donde el docente juega el papel de ser el único que sabe y asume que los 

estudiantes son los receptores que desconocen un mundo exterior (EGUIDE, 2020, pág. 

1). 

Por tal razón, el aprendizaje abarca un proceso de construcción y reconstrucción; en 

el que un papel decisivo es el aporte de los estudiantes que atribuyen sinestesia al 

aprendizaje y realidad (Torres, 2010, pág. 8). 

 

Acorde a lo anterior, Vargas (2017) afirma que “es notorio que esto ha ocasionado 

que los estudiantes sean indiferentes con el docente y que muestren desinterés por 

aprender, que las clases sean rutinarias, también desmotivación y en casos extremos el 

cambio de carrera, por su inconformidad” (pág. 7). “Se puede afirmar que la 

Gastronomía como tal se ha innovado, especialmente en las preparaciones culinarias 

con técnicas científicas” (Balagué, 2019, pág. 2). Tomando en cuenta que nos 

encontramos en un mundo cada vez más competitivo es importante innovar la 

educación gastronómica que, a diferencia de otras carreras no se lo ha puesto en marcha 

en el Ecuador (Alianza Emprendimiento e Innovación, 2018, pág. 62). 

 

Los docentes gastrónomos son conscientes de que su formación profesional no fue 

la de un docente de tercer nivel que conoce de andragogía y pedagogía en la educación, 

sino de conocimientos administrativos y técnicos que en la actualidad no aporta lo 

suficiente para transmitir el conocimiento y avanzar hacia una innovación pedagógica 

en la carrera de Gastronomía. 
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Es así, que se presenta la necesidad de aplicar los recursos didácticos actuales como 

estrategia de innovación pedagógica en la carrera de Gastronomía, con el fin de 

favorecer el desarrollo del proceso de enseñanza – aprendizaje. Existen autores que se 

refieren al uso de estos materiales, como es el caso de Vargas (2017) tales como: 

a.- Apoyo a la presentación de los contenidos. 

b.- Mediador en el encuentro con el estudiante con la realidad. 

c.- Afianzar el aprendizaje de los conocimientos.  

 

En particular, un factor a tomar en cuenta es que la Escuela de gastronomía de la 

UIDE posee las herramientas y recursos tecnológicos necesarios; también con una 

infraestructura de primera en todas las facultades y escuelas lo que resulta beneficioso 

para la aplicación del proyecto (UIDE, 2020, pág. 28). Se podría decir que actualmente 

la epidemia mundial causada por el COVID 19 ha cambiado de forma abrupta la 

metodología de enseñanza – aprendizaje de manera presencial a lo virtual en todas las 

áreas y niveles de educación; tomando en cuenta que en este contexto las instituciones 

educativas en el país se encontraban en un periodo de transición.  

 

Hay que tomar en cuenta que el objetivo de los docentes innovadores es visionar 

que en un futuro muy próximo el aprendizaje se base en la propia experiencia del 

educando (Aizega, 2020). 

 

Debido a lo mencionado se ha planteado la siguiente pregunta de investigación: 

• ¿De qué manera los recursos didácticos favorecerán la estrategia de innovación 

pedagógica en la formación profesional de estudiantes de la carrera de 

Gastronomía de la UIDE? 

 

El siguiente árbol de problemas (Ver figura 2) analiza las causas y los efectos que 

derivan de este problema central:               
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DIFICULTAD EN LA APLICACIÓN DE RECURSOS DIDÁCTICOS COMO 

ESTRATEGIA DE INNOVACIÓN PEDAGÓGICA EN LA FORMACIÓN 

PROFESIONAL DE ESTUDIANTES DE LA CARRERA DE GASTRONOMÍA DE 

LA UIDE

Desinterés por 
aprender

Rechazo del 
aprendizaje teórico -

práctico

Estudiantes 
desmotivados 

Aplicación enseñanza 
tradicional

Escases del uso de 
recursos didácticos 

innovadores de 
aprendizaje.

Falta de motivación por parte 
del  docente  por innovar el 

proceso de enseñanza 
aprendizaje

EF
EC

TO
CA

US
A

Carencia de 
capacitación de los 

docentes 
Clases Rutinarias

Desconocimiento de 
las tecnologías de la 

educación

Cambio de carrera 
Indiferencia del 

estudiante hacia el 
docente

Estudiantes prefieren 
autoeducarse

 

Figura 2. Árbol de problemas 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Personal
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Objetivos 

Objetivo General 

Determinar la influencia de los recursos didácticos como estrategia de innovación 

pedagógica en la formación profesional de estudiantes de la carrera de Gastronomía de 

la UIDE. 

 

Objetivos específicos 

1. Identificar los recursos didácticos utilizados actualmente por los estudiantes de 

la carrera de Gastronomía de la UIDE. 

2. Analizar la metodología de enseñanza utilizada en la formación académica de 

los estudiantes de la carrera de Gastronomía de la UIDE. 

3. Proponer una guía de recursos didácticos innovadores que se apliquen en el 

proceso de enseñanza de los estudiantes de la carrera de Gastronomía de la 

UIDE. 
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CAPÍTULO I 

MARCO TEÓRICO 

 

Se ha considerado al aula como un mundo particular, cotidiano y específico en el 

cual se procesa la labor de enseñanza y aprendizaje dentro de un determinado tiempo. 

El trabajo pedagógico ha estado pendiente en encontrar y aplicar los recursos para que 

la enseñanza mejore, por tal razón al momento de hacer referencia a los recursos 

didácticos se los considera como un material útil para el proceso pedagógico en el 

trabajo del docente y a la vez es un apoyo interactivo en el aprendizaje (Universidad 

de Palermo Facultad de Diseño y Comunicación, 2015, pág. 15). 

 

Desde esta perspectiva los recursos didácticos se aplican para el uso específico en 

estrategias, herramientas de apoyo; ayudas y valor didáctico para que se ejecute de 

mejor forma en la trazabilidad de la enseñanza – aprendizaje con un aspecto 

motivacional y eficiente en los procesos educativos cuya finalidad sea que los 

conocimientos tengan la calidad de recepción, práctica y participación en cada clase 

por parte de los estudiantes (Universidad de Palermo Facultad de Diseño y 

Comunicación, 2015, pág. 16). 

 

Guerrero (2009) indica que un material didáctico no tiene valor en sí mismo sino 

cuando se va ejecutando en los objetivos, contenidos y actividades (pág. 12). De igual 

forma se podría decir que “no existe un concepto unívoco de su función” (Guerrero, 

2009, pág. 16). Por lo que en resumen se define como un recurso que aplicado a un 

contexto educativo cuyo fin didáctico, sirve de apoyo al desarrollo de las actividades 

formativas. 

 

Los docentes deben tener muy claro la función que desempeñan los distintos medios 

(innovación, motivación, estructuración de la realidad, acción didáctica, formativa) en 
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el proceso de enseñanza – aprendizaje para la adaptación de los recursos didácticos, los 

cuales deben estar organizados de acuerdo a los criterios de referencia del currículo. 

 

Antecedentes de la investigación (estado del arte) 

Un proyecto técnico en el año 2019, en la Universidad Indoamérica afirma que el 

uso escaso de recursos didácticos innovadores en la comprensión lectora y expresión 

oral, han dado como resultado que los estudiantes se desanimen, limiten sus iniciativas, 

no produzcan escritos y muestren un desinterés para redactar; esta carencia se da 

porque se ha mantenido la cultura del aprendizaje tradicional y los educandos se han 

vuelto actores pasivos y aletargados. El autor concluye que el material didáctico es de 

suma importancia en el proceso de la educación en todas las áreas ya que estos ayudan 

a desarrollar el elemento sensorial de los estudiantes y lo relaciona directamente con el 

objeto de aprendizaje; esto repercute en el educador como transmisor del conocimiento 

hacia los estudiantes que a la par de aprender evalúan el nivel del docente (Ortega, 

2019). 

 

En el año 2018, en Colombia, se presenta un objeto virtual de aprendizaje de 

operaciones como recurso didáctico tecnológico. Las pruebas realizadas se 

experimentan con dos grupos, el primero con el modelo tradicional cuyos resultados 

son deficientes y el segundo grupo con el uso del recurso virtual de aprendizaje, la cual 

da como resultado una mejor calificación. En base a estos resultados el autor concluye 

que el uso del objeto virtual obtuvo resultados favorables en la comprensión como en 

el uso para dar solución en similares situaciones (García, 2018). 

 

En el año 2016, se produce una investigación en la Universidad Central del Ecuador, 

se evidencio el siguiente tema: Uso de recursos didácticos como medio para mejorar el 

proceso de enseñanza – aprendizaje de matemáticas. Este proyecto hace un análisis 

sobre el deficiente uso de los recursos didácticos en las clases de matemáticas lo cual 

hace que la enseñanza sea irregular por ser una materia abstracta llena de formulaciones 
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y cálculos, por lo que se propone en su objetivo general realizar un diagnóstico para 

encontrar una posible solución para apoyar a los docentes. Por tanto, el autor propone 

una guía de recursos didácticos y concluye que la aplicación ha sido beneficiosa para 

los docentes y estudiantes en el proceso de enseñanza – aprendizaje (Díaz B. , 2016). 

 

En este contexto, se deduce que existe limitada información en recursos didácticos 

como estrategia de innovación pedagógica pero escasa en la formación profesional de 

la carrera de Gastronomía. Si el docente tiene planificado el proceso didáctico y las 

actividades que empleará en la enseñanza de sus estudiantes con el fin de desarrollar 

sus capacidades que aplicarán en el ejercicio de su profesión, se cuestionarán que y 

como utilizar las herramientas o recursos didácticos como apoyo de su trabajo como 

educador.  

 

Desarrollo teórico del objeto de campo y de estudio 

Organizador Lógico de Variables 

 

INNOVACIÓN

INNOVACIÓN 
EDUCATIVA

INNOVACIÓN 
PEDAGÓGICA

PEDAGOGÍA

CURRÍCULO

ESTRATEGIAS 
PEDAGÓGICAS Y 

RECURSOS DIDÁCTICOS 
EDUCATIVOS UTILIZADOS 

POR DOCENTES Y 
ESTUDIANTES 

INCIDE

VARIABLE DEPENDIENTE VARIABLE INDEPENDIENTE
 

Figura 3. Gráfico de Mándalas 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Personal 
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En el gráfico de Mándalas expuesto, se desarrolla el pensamiento visual y las 

capacidades de observación la cual; define el tema Macro del proyecto de investigación 

tomando en cuenta que los temas inciden en el desarrollo de este. Dentro de la variable 

dependiente se desprende temas como paradigma, currículo, la pedagogía; así como la 

segunda variable independiente se ha considerado abrir con el tema general de 

innovación, innovación educativa e innovación pedagógica. 

 

VARIABLE INDEPENDIENTE 

 

INNOVACIÓN 

La innovación está relacionada con la adquisición de nuevos conocimientos y con 

fases de creatividad, viene del sustantivo latino “innovatio”. “Novus” es su étimo que 

forma la base de un amplio campo léxico: novitas, renovo, novo, novius, renovator, 

renovatio, innovatio e innovo. Es importante nombrar la existencia en latín del verbo 

“novo” (novare), sin prefijo cual significado se asemeja al de los verbos renovar e 

innovar (Rivas, 2000, pág. 1). 

 

En cualquier lugar del sector económico incluido los servicios públicos como la 

educación, el transporte o la salud, la innovación está presente. Sin embargo, de estos 

sectores que no son específicamente orientados al sector empresarial se conoce poco 

respecto al tema de los procesos para el desarrollo de la recolección de datos para 

innovar estas áreas (OCDE/Eurostat, 2019, pág. 92). 

 

Díaz y Guambi (2018) señala que “en 1934 Joseph Schumpeter definió a la 

innovación como la manera de introducir en el mercado un producto que aporte un 

elemento diferenciador (pág. 2). Dado que la innovación según el manual de Oslo es la 

implementación y concepción de cambios.  
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Especialmente en “un producto, marketing, procesos y la parte organizacional de la 

empresa; con el fin de obtener mejores resultados” (OCDE/Eurostat, 2019, pág. 94). 

 

Estos cambios se efectúan con la aplicación de novedosos conocimientos y el 

desarrollo interno de tecnología en apoyo con ayuda externa o por la adquisición de 

tecnología y servicios de asesoramiento (OCDE/Eurostat, 2019, pág. 95). 

 

Tipologías de Innovación 

En particular, usualmente la innovación hace referencia con alguna labor que se 

conecta con el crear de un momento o con la expresión de una inspiración. Estas partes 

son solo unos componentes para que se produzca el proceso de innovar (Camara de 

comercio de España, 2020, pág. 1). 

 

De acuerdo con el manual de Oslo la innovación de clasifica en los siguientes tipos: 

 

 

INNOVACIÓN

INNOVACIONES 
TECNOLÓGICAS

INNOVACIONES 
NO 

TECNOLÓGICAS

INNOVACION 
DE PRODUCTO

INNOVACIÓN 
DE PROCESO

INNOVACION 
ORGANIZATIVA

INNOVACIÓN 
DE MARKETING

 

 

Figura 4. Gráfico Tipos de Innovación Oslo 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Personal 
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Para definir los tipos de Innovación existen autores, como es el caso de OCDE 

(2019) que menciona cada tipología de la siguiente manera: 

• De producto: Introducir al mercado un bien o servicio nuevo, que de acuerdo a 

sus características y usos previos; está completamente mejorado. 

• De proceso: Implementación de novedosos, significativos y mejorados métodos 

de producción. 

• De organización: Implementación de un nuevo método de organizar el entorno 

laboral, las prácticas de negocio en la empresa y las relaciones externas de la 

misma. 

• De marketing: Introducción de nuevos métodos de mercadotecnia que llevan a 

grandes cambios en el proceso de fijación de precios, diseño del producto, 

emplazamiento y promociones (pág. 98).  

 

De acuerdo a la tipología de innovación, se podría decir que son los requisitos para 

crear una cultura nueva en la que los docentes se transformen en los principales 

protagonistas. 

 

Dentro del campo educativo, la innovación es estimada como una táctica para 

encaminar los logros de los objetivos institucionales y abarcar todos los campos que 

respectan al espacio y proceso en la educación (Macanchí, Orozco, & Encalada, 2020, 

pág. 7). 

 

Pasos para Innovar (en la sociedad industrial) 

Según la Sociedad de la Innovación (2015) adquirimos competitividad con los 

mejores liderando el sector a nivel de capacidad de innovar tomando en cuenta los 

siguientes pasos: 

 

1. Plantear el problema: Definir el problema y luego plantear soluciones. 
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2. Desarrollar el proyecto: Formular y ejecutar la innovación como un proyecto. 

3. Prototipar: Corregir primeros modelos en la etapa de prueba técnica. 

4. Validar: Comprobar desde el lado comercial, la valides de la innovación. 

5. Salida al mercado: Establecer una línea de producción, luego de ser validado 

técnica y comercialmente; con el propósito de llegar a un mercado objetivo 

(pág. 14). 

 

En definitiva, la innovación supone un riesgo que nos permite aprovechar las 

oportunidades y dar la solución a diferentes problemas. 

 

INNOVACIÓN EDUCATIVA 

Con respecto a la innovación educativa, Cañal (2015) indica que “se comprende 

como una renovación en la parte de la pedagogía y se razona como un agregado de 

estrategias, ideas y procesos de algo nuevo” (pág. 23). Por un lado, estos aspectos están 

organizados pretendiendo realizar y estructurar cambios en la praxis del sistema de 

educación vigente en la institución superior. 

 

Con el objetivo de ser más competentes en la formación e igualitarios a las 

dificultades buscando el linaje a consecuencia de la transformación y logro de los 

mismos (Acuña, 2016, pág. 42). Es preciso saber que la innovación educativa se refiere 

a diferentes semblantes como son: la didáctica, la pedagogía, la parte tecnológica y los 

procedimientos que implementan grandes cambios en la adaptación de la enseñanza y 

aprendizaje.  

 

Se necesita anexar importantes sustituciones en los métodos, insumos y contenidos 

que corresponden a la enseñanza, relacionándolo con la percepción de calidad de un 

novedoso y mejorado elemento que refuerce significativamente la relevancia en 
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innovar con un aporte de alto nivel para las instituciones educativas (Murillo, 2017, 

pág. 3). 

 

INNOVACIÓN 
EDUCATIVA

CALIDADCAMBIO DIFUSIÓN

ES

 

Figura 5. Innovación Educativa 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Personal 

 

 

Objetivos de la Innovación Educativa 

Lo que se refiere al objetivo general de la innovación educativa como el mejorar la 

calidad de esta, según Rimari (2015) existen otros objetivos como son: 

a) Fomentar el gesto positivo en todas las instituciones educativas, dando 

apertura al cambio y lo que esto implica. 

b) Establecer instrumentos de apoyo en las instituciones educativas para 

solucionar problemas que estén afectando a la calidad de la educación. 

c) Incentivar la creación de propuestas educativas que estén acorde tanto a la 

realidad de la educación, la parte intercultural y ambiental de nuestro país. 

d) Suscitar los cambios curriculares flexibles, tomando en cuenta las 

necesidades de los involucrados y la calidad de la educación. 
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e) Ejecutar la adaptación de los procesos, metodologías, herramientas y 

docentes aptos para cubrir las necesidades de la institución y de la 

comunidad con el propósito de ser los mejores en la índole educativa. 

f) Promover la investigación como elemento clave en las instituciones de 

educación, cuyo fin es mejorar la enseñanza y llevar al estudiante a conocer 

el mundo que lo rodea. 

g) Recolectar la experticia de los docentes. 

h) Compartir con otras instituciones las experiencias de innovación educativa. 

i) Establecer permanentemente la práctica de innovar en las instituciones 

educativas (pág. 19). 

 

Con esta apreciación se da a conocer que la innovación educativa es la actitud y el 

proceso de indagación de nuevas ideas, propuestas y aportaciones, realizadas de 

manera colectiva, para la solución de problemáticas en la práctica, lo que aportará un 

cambio en los contextos y en la práctica institucional de la educación. 

 

Tipos de Innovación Educativa 

 

Al respecto, Murillo (2017) sobre la tipología de innovación educativa indica: 

     Innovación educativa disruptiva: Es la que, a consecuencia del impacto en el 

contexto educativo, su efecto permita una transformación drástica en su 

evolución lineal del proceso enseñanza – aprendizaje y que modifique en forma 

permanente la estructura educacional; dando campo abierto a nuevas alternativas 

como la introducción de las nuevas tecnologías (TIC). 

     Innovación educativa revolucionaria: Se refiere a un paradigma neófito 

mostrándose como una metamorfosis fundamental en el proceso de enseñanza – 

aprendizaje e importante en las prácticas existentes, cuyo cambio discreto pero 

importante de algunos elementos, no alteren de forma notable los procesos. 
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     Innovación educativa incremental: Esta transición se edifica sobre una base de 

un diseño preestablecido, modificando y mejorando algunos de sus elementos 

como las metodologías, herramientas, estrategias y procesos que ya existen. 

     Innovación educativa de mejora continua: Es un proceso que involucra a todos 

los actores (políticos, sociedad, docentes y autoridades) analizando y cambiando 

su realidad en el contexto y les otorga sentido a los sistemas de gestión de calidad 

educativo y formativo, proyectando objetivos a mediano plazo que permitan 

avanzar en el desarrollo de la educación (párr. 6). 

 

Recalcando lo más importante, es prudente destacar que no debe confundirse 

innovación en la educación con algo que es nuevo, ya que una innovación no es buena 

por el hecho de ser nueva, sino básicamente porque contribuye de manera diferente, 

confiable y válida a solucionar problemas educativos o a mejorar quehaceres 

educativos. 

 

Procesos de Innovación Educativa 

La innovación educativa, se muestra como una herramienta clave en la formación 

docente, por el hecho de favorecer; analizar y proponer criterios de su propia practica 

en lo profesional (Acuña, 2016, pág. 20). Con el fin de mejorar la parte ética, didáctica 

algunos autores corporativos como es el caso del Tecnológico de Monterrey (2020) y 

en su labor en la educación es necesario conocer los siguientes procesos a priori a la 

innovación en la educación: 

1. Estrategia e inteligencia: Facilita la toma de decisiones y propuestas de 

estrategias, generando resultados positivos a la institución. 

2. Comprensión de tendencias: Analiza y valora los potenciales de la 

institución con las nuevas tendencias en educación, que le permitan estar a 

la vanguardia en los procesos de enseñanza – aprendizaje. 
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3. Ideación y experimentación: Genera ideas de una forma organizada 

mediante técnicas y métodos que dan paso a la adaptación de propuestas de 

valor, que se requieren estudiar y que se consideren convenientes en la 

institución. 

4. Evaluación de experiencias y proyectos: Evalúa de forma sistemática, los 

proyectos de innovación educativa; obteniendo como resultado el valor de 

impacto en el proceso de enseñanza – aprendizaje con relación a los intereses 

de la institución. 

5. Escalamiento y despliegue: Facilita y diseña los procesos, para dar valor de 

referencia en escala a los proyectos de mayor mérito innovador; que 

contribuyan en gran parte a la evolución y transformación en la educación. 

6. Evaluación y mejora de la estrategia: Incentiva apreciar el proceso de 

innovación educativa, mediante el monitoreo de indicadores de 

cumplimiento que permite observar las metas y mejorarlas de forma 

cualitativa y cuantitativa acorde a la necesidad (párr. 8). 

 

INNOVACIÓN PEDAGÓGICA 

Acuña (2016) indica que la iniciativa en la innovación pedagógica la da el docente 

(al principio puede recibir las sugerencias de los estudiantes) y su aplicación se da a 

nivel del aula en el contexto de la práctica pedagógica (pág. 45). En efecto el propósito 

es el mejoramiento de los aprendizajes; siendo los principales actores de este proceso 

los estudiantes y el docente. 

 

En otras palabras, la innovación pedagógica se enlaza a los distintos componentes 

de la enseñanza, que dan como resultado procesos constructivos; encaminando al 

avance pedagógico en la institución educativa mediante la reestructuración de la forma 

de enseñanza – aprendizaje tradicional de un conocimiento a un paradigma educativo 

que está vinculado a las nuevas metodologías en el aula (Rimari, 2005, pág. 27).  
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Una de sus características es la de potenciar talentos y fortalecer las habilidades de 

los estudiantes, así como dar soluciones a los problemas del proyecto educativo 

institucional (PEI) (Subsecretaría de Desarrollo Profesional Educativo del MINEDUC, 

2014, pág. 2). 

 

Tipos de innovación Pedagógica 

Rodríguez, Alcocer y Denegri (2017) afirman que la innovación pedagógica está 

determinada por el entorno y la cultura, también implica correr riesgos ya que el camino 

a seguir y los resultados a obtener son desconocidos (Rodriguez et al; 2017).  

 

Es necesario conocer algunas tipologías presentes en los procesos innovadores que 

podrían presentarse, por tal razón la Subsecretaría de Desarrollo Profesional Educativo 

del MINEDUC (2014) menciona: 

a) Innovación pedagógica con investigación previa: Identifica el problema 

pedagógico acorde a los conocimientos científicos los cuales se utilizan para 

ocasionar procesos de innovación. Este tipo de innovación parte de una 

investigación metódica o sistemática que aporta a la solución de la problemática 

pedagógica para luego tomar acción con lo real. 

b) Innovación pedagógica que parte de una experiencia concreta: Interpreta la 

práctica educativa cotidiana, en la que se puede palpar las deficiencias en el 

desarrollo del proceso pedagógico; identificándolas para potenciar las fortalezas 

que ameriten y mejorar las inconsistencias (pág. 16). 

 

Innovar en el proceso de enseñanza aprendizaje 

La importancia de la nueva ilustración del aprendizaje, en el contexto de la 

educación superior; reclama una variedad en la forma de enseñar y aprender como 

resultado de gestionar el conocimiento.  
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Esto conlleva a la creación de nuevos escenarios innovadores de enseñanza y que 

están centrados en el aprendizaje por parte del estudiante, teniendo como resultado la 

aplicación de la innovación como un gesto necesario e indispensable por parte del 

docente (Aguilar & Linde, 2015, pág. 8). 

 

Ahora mismo, se necesita aplicar la innovación direccionado al propio estudiante; 

donde se sienta involucrado en su proceso de aprendizaje como eje primordial para que 

el docente trabaje de mejor forma en la práctica y todo tenga sentido. 

 

Aguilar y Linde (2015) afirman “proponer modelos didácticos y metodologías que 

beneficien al mejoramiento cultural de la institución y al avance del conocimiento” 

(pág. 14). Así se puede tomar en cuenta los Modelos Didácticos: activo-situado, socio-

comunicativo, colaborativo y socrático que son considerados los más idóneos para 

edificar modelos innovadores (Aguilar & Linde, 2015, pág. 17). Con esta apreciación 

se da a conocer los modelos didácticos consecuentes con la forma y tipos de 

investigación que caracteriza a las instituciones que están en continuo cambio.  

 

En definitiva, el conocimiento de los procesos innovadores se gestiona desde que 

los docentes diseñan y construyen los contenidos didácticos, basados en las 

innovaciones educativas cuya meta es que los estudiantes aprendan mejor en todos los 

niveles y campos de la educación y los educadores en el proceso de enseñanza.  

 

Aguilar y Linde (2015) consideran los siguientes puntos a tomar en cuenta en la 

innovación de la enseñanza – aprendizaje: 

• Formar de otro modo a los docentes   

• Incentivar el trabajo en equipo de docentes y estudiantes. 

• Producir nuevas estrategias en el campo de la enseñanza. 

• Incorporar la lectoescritura digital. 
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• Priorizar el espacio y tiempo de enseñanza. 

• Adaptar la tecnología en el aula de clase. 

• Para que las instituciones de educación cambien y no se estanquen (pág. 19). 

 

Con esta apreciación se visualiza un cambio significativo en el proceso de 

enseñanza-aprendizaje modificando concepciones y actitudes según los casos. 

 

Proceso de enseñanza y aprendizaje en la carrera de gastronomía 

Acerca del proceso de enseñanza – aprendizaje, EcuRed (2016) indica: 

     Es el medio por el que se transfiere los conocimientos generales o específicos 

acerca de una asignatura; sus espacios y rendimientos en el ámbito académico en 

función de los submúltiplos que establecen su comportamiento y por ser 

complejo durante el proceso de su desarrollo existen algunos componentes 

(objetivos, contenidos, la forma de organización, métodos, medios y la 

evaluación) que deben tener una buena interrelación para que los resultados se 

desarrollen de forma óptima (párr. 2). 

 

Así se puede determinar que el aprendizaje y la enseñanza son pasos que se 

desarrollan continuamente en la vida de todo ser humano, por tal razón no se puede 

hablar de uno mismo sin tomar en cuenta al otro. 

 

Según Piaget y Vigotski (2008) indican que, “el aprendizaje es el proceso por el cual 

un individuo a través de la experiencia; el artificio de objetos, la interrelación con 

personas forma y adquiere el conocimiento desde la interacción con el medio” (Piajet 

& Vigotski, 2008, pág. 17). Así mismo dentro del proceso de enseñanza gastronómico, 

es primordial nombrar la parte histórica de la cocina en la vida del hombre; como 

sustento a la sobrevivencia a la naturaleza de alimentarse. 
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El nacimiento de la cocina 

Cuando el ser humano se dio cuenta que podía cultivar aparece la producción del 

maíz, trigo, cebada los cuales provenían se Asia, mientras que las uvas, habas e 

higueras se cultivaban en Europa (Ordoñez & Robalino, 2018, pág. 26). “La mayoría 

de los vegetales se los consumía crudos y luego cuando se empezó a cocer los cereales 

apareció el pan hecho a base de trigo que luego se introdujo a Centroamérica a partir 

de la conquista española” (EGUIDE, 2019, pág. 8). 

 

Teniendo en cuenta que la cocina en la época primitiva, nace por la supervivencia 

del hombre que consumía todo lo que la tierra le podía proporcionar ya que su actividad 

primordial se centraba en la cacería; la cual se consumía cruda y luego con el 

descubrimiento del fuego aparece una de las primeras técnicas de cocción. 

 

El ahumado por ejemplo “el sabor se lo descubre por el uso del agua de mar al 

momento de lavar frutas y carne que por efecto de la sal se obtenía nuevos sabores 

deleitantes, así como nuevas formas de preparar los alimentos” (Ordoñez & Robalino, 

2018, pág. 29). 

 

Aparición de los restaurantes  

En el siglo XVI estaban en auge las hosterías y alojamientos, estos establecimientos 

no contaban con la venta de alimentos por lo que la alta demanda de los clientes obligo 

prácticamente a que este servicio forme parte de estos sitios. 

     Proponen entonces platillos simples como sopas y guisos por tal motivo nace el 

negocio de restaurante que deriva de la palabra francesa “restaurant” cuyo 

significado se da al establecimiento que ofrece el servicio de alimentación. 

Durante el pasar de los años los restaurantes han ido evolucionando hasta el punto 

de considerarse un laboratorio de cocina (Ordoñez & Robalino, 2018, pág. 32). 
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Se considera que la revolución gastronómica se da a partir del siglo XX, gracias a 

la investigación e innovación por parte de muchos profesionales culinarios que han 

dedicado parte de sus vidas a dar un giro significativo a esta profesión. 

 

La cocina y la academia 

Con la aparición de los restaurantes prolifera a la par el oficio del cocinero, de los 

cuales destaca Auguste Escoffier considerado el padre de la gastronomía cuya labor 

fue la de organizar la cocina de manera jerárquica (Aizega, 2020, pág. 2). Acorde a los 

expuesto, en el caso de los cocineros destaca uso de uniformes, normas de sanidad, 

normas de trabajo y diseño de talleres. 

 

De esta forma elevando el estatus del cocinero para que ser visto con más respeto 

como profesional y que tiene a su cargo la alimentación de las personas que conlleva 

una alta exigencia de disciplina para ejercer el cargo. 

 

La primera escuela de cocina 

Ordoñez y Robalino (2018) mencionan que “fue Marthe Distel, el fundador de la 

revista culinaria “La Cuisiniere Cordon Bleu” el cual utilizó este nombre por primera 

vez y con el objetivo de potenciar las ventas de su material se le ocurrió la idea de dictar 

clases de cocina a sus suscriptores” (Ordoñez & Robalino, 2018, pág. 34). 

 

Haciendo realidad esta propuesta en el año 1895 en París justamente en el Palacio 

Real; dando lugar a una de las escuelas más famosas en el mundo hasta el día de hoy. 

Como antecedente clave los soldados de los Estados Unidos dentro de su formación 

militar reciben capacitación culinaria por parte de chefs especialistas de la escuela 

(Aizega, 2020, pág. 12). 
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La cocina y la Universidad 

La profesión como chef que representa al jefe de todo el personal de cocina, se 

obtenía capacitándose en las escuelas culinarias alrededor de todo el mundo como son 

la Cordon Bleu, la escuela de cocina de Oxford entre las más importantes (Ordoñez & 

Robalino, 2018, pág. 36). El chef debe ser conocedor de las diferentes técnicas de 

cocina, así como administrar un restaurante y complementar todos sus conocimientos 

estudiando sobre nutrición, costos, contabilidad y servicio al cliente. 

 

No obstante, para que la carrera sea considerada como terminal en las universidades 

especialmente en Centroamérica y Latinoamérica, ha sido un largo camino que ha 

tenido que recorrer las escuelas culinarias; que luego se dedicaron a repartir cursos 

específicos en diferentes áreas como la cocina fría, repostería entre otros (EGUIDE, 

2019, pág. 19). Motivo que hasta el día de hoy resulta más económico estudiar ya que 

la carrera de gastronomía como tal ha alcanzado las titulaciones de tercer y cuarto nivel 

en las instituciones de educación superior.  

 

Junto con la demanda del área turística a nivel mundial, se ha complementado el 

auge de la gastronomía como el arte del buen comer y con ello la industria de la 

hospitalidad. 

     Esto ha llevado a la necesidad de certificar a nuevos chefs, cocineros, pasteleros 

y personal de servicio que en conjunto con la aparición de los shows de cocina 

en televisión, programas culinarios y revistas han resultado fuente de inspiración 

de muchos jóvenes para inclinarse a estudiar la carrera de gastronomía (Aizega, 

2020, pág. 20). 

 

Se puede determinar que la institución superior ejerce la transferencia del 

conocimiento mediante la enseñanza – aprendizaje, transmitiendo la sinestesia en sus 

preparaciones con el fin de que el comensal experimente una vivencia única e 

inolvidable. 
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Metodología 

Farnos (2016) indica que “la metodología basado en competencias, es una 

perspectiva educacional que ese enfoca en comprobar los resultados del proceso de 

enseñanza aprendizaje” (pág. 14). Es decir, conforme a un proceso de desarrollo 

progresivo del estudiante, acorde a su propio ritmo desarrolla la capacidad de crear 

(descubrir, diseñar, entregar), conocer y actuar.  

 

En general la carrera de gastronomía ofrece una sólida formación, así como 

menciona Mondragon Uniberstsitatea (2018) que indica que está sustentada en cuatro 

ejes que son: 

 

• Cultura y arte (experiencias memorables). 

• Ciencia y tecnología (flexibilidad). 

• Cocina (chefs inspiracionales). 

• Gestión del negocio (emprendimientos) (párr. 5). 

 

Así pues, todo esto enfocado en la formación de profesionales capacitados en 

diseñar, implementar, gestionar y promover la creatividad sobre la base de la cocina 

clásica para innovar. 

 

Modelo Educativo en Gastronomía 

Se promueve a exponer la formación personal, social y profesional del estudiante lo 

que conlleva a que el estudiantado sea responsable con su propia formación, es decir 

trabaje en equipo, realice proyectos, decida de buena forma y criterio los problemas y 

tenga una óptima forma de comunicarse (Mondragon Unibertsitatea, 2018, pág. 2). Hay 

que hacer notar que es un modelo practico basado en competencias donde el principal 

implicado es el estudiante el cual se interrelaciona con varias áreas del conocimiento y 
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esto hace posible una evaluación continua; siendo su principal pilar la comunicación 

entre docente y estudiante. 

 

La EGUIDE (2018) explica que los principales elementos a tomar en cuenta dentro 

del modelo educativo en la enseñanza – aprendizaje gastronómico son los siguientes: 

• Aprender haciendo. 

• Trabajar en equipo. 

• Realizar y dirigir proyectos reales. 

• Impulsar el aprendizaje. 

• Fomentar la autonomía y la toma de decisiones. 

• Desarrollar la comunicación y las habilidades humanas (pág. 13). 

 

En definitiva, hay que tomar en cuenta que para innovar se debe partir desde este 

modelo para ir construyendo un modelo adaptable a la enseñanza-aprendizaje culinario 

ya que existe una diferencia entre la gastronomía y su aplicación práctica, y el estudio 

de la gastronomía. No obstante, la gastronomía, desde su aplicación práctica, requiere 

de conocimiento y habilidades que permiten que un insumo se procese; además, el 

estudio de la gastronomía está directamente relacionado con los aspectos contextuales 

prevalecientes en diversas épocas históricas. Es decir, la gastronomía evoluciona de 

acuerdo con las necesidades sociales. 

 

VARIABLE DEPENDIENTE 

PEDAGOGÍA 

Etimológicamente, la pedagogía nos dice que es una palabra que proviene del griego 

“paidos” que significa “niño” y “ago” que quiere decir “guía” por lo que supone que 

estos términos se refieren a los primeros pedagogos griegos; aquellos esclavos que 

conducían a los niños a las escuelas (Barreno, Borja, & Jaramillo, 2020).  
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Mientras que la pedagogía es el conjunto de saberes que se enfocan en la educación 

y enseñanza de manera especial a los infantes, la Andragogía hace algo similar pero 

orientado a la educación de personas adultas (Raffino, 2020, pág. 1). 

  

Acerca de la pedagogía, se define como la ciencia que se encarga del estudio de la 

educación; enfocándose en la instrucción de una manifestación socio – cultural la cual 

se apoya en el conocimiento de otras ciencias como la política, historia, psicología, 

sociología para comprender el concepto (Raffino, 2020, pág. 2). Se puede 

conceptualizar pedagogía a la transferencia de una verdad cuyo objetivo es abastecer a 

un individuo de actitudes, capacidades, saberes que desconocía y luego de conocerlas; 

cambiar la manera de ser de este sujeto dentro de un límite cultural determinado 

(Cossio, 2014, pág. 6). 

 

Tipos de pedagogía 

Los tipos de pedagogía varían de acuerdo al ámbito que se las emplea, Cossio (2020) 

indica que las más relevantes son las siguientes: 

• Pedagogía Infantil: Enfoca al objeto de estudio que son los niños. 

• Pedagogía crítica: Transforma el sistema tradicional e impulsando al 

pensamiento crítico. 

• Pedagogía conceptual: Desarrolla el pensamiento y se divide en tres partes 

afectiva, cognitiva y expresiva. 

• Pedagogía Waldorf: Educa a la persona en su autonomía y libertad. 

• Psicopedagogía: Aborda los problemas del neurodesarrollo infantil y 

adolescente (Cossio, 2014, pág. 11). 

 

CURRÍCULO 

El currículo, es el lenguaje de un proyecto de educación elaborado por las personas 

de un país o nación. Al respecto el Ministerio de Educación (2016) señala que” el 
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objetivo de incentivar la socialización y el desarrollo de la nueva generación y de todos 

sus miembros, debe estar sedimentado, tecnificado con coherencias, fundamentos y 

que llenen las expectativas de aprendizaje” (Ministerio de educación, 2016, pág. 16). 

Con esta apreciación se puede garantizar un proceso de enseñanza – aprendizaje óptimo 

dentro de las funciones del currículo. 

 

Se busca Involucrar a los docentes acerca de lo que se desea conseguir y orientarles 

sobre cómo conseguirlo, también integrar un alusivo para rendir cuentas del sistema de 

educación y evaluar la calidad del sistema que se entiende como su capacidad de llegar 

en efecto a las intenciones educativas asentadas (Ministerio de educación, 2016, pág. 

22). 

 

El currículo en la educación superior 

La Universidad debe estar en constante renovación lo que sobrelleva a reestructurar 

las carreras y las mallas curriculares junto con sus contenidos metodológicos, 

epistémicos, filosóficos (Icarte, 2016, pág. 17). Además, adaptándolos a un rediseño 

para satisfacer las necesidades de la sociedad en la educación superior; todo esto se 

realiza de acuerdo a un proceso de planificación y organización. 

 

Con el fin de potenciar y endurecer la capacidad de los estudiantes a favor del 

desarrollo productivo, económico y social del país; el currículo, debe ser visto desde 

un argot que dé respuesta a las necesidades sociales transmitidas por el trabajo de los 

docentes (Icarte, 2016, pág. 21). Se debe incentivar a la innovación y la vinculación 

que está relacionada directamente con la formación en el campo profesional y por 

contener información vital para la institución universitaria (Barreno, Borja, & 

Jaramillo, 2020, pág. 13). Así se puede determinar que su diseño debe ser visionario 

que a largo plazo se cultive profesionales aptos a las exigencias de la sociedad y el 

mundo.  
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PARADIGMAS Y RECURSOS EDUCATIVOS 

Dentro del campo educativo los paradigmas sustentan los modelos curriculares, el 

tipo de recursos educativos, medios didácticos, estrategias y herramientas utilizadas 

para la producción del conocimiento.  

     En la educación, es necesario buscar una mejor forma de enseñar y aprender es 

por tal razón que se retoma algunos métodos que han sido referencia dentro del 

proceso de enseñanza aprendizaje y que permitan implementar mejores 

herramientas y estrategias para sumarlas a la evolución; con el objetivo de 

mantenernos actualizados y adaptados a la vanguardia de la educación (Sandí & 

Cruz, 2016, pág. 19). 

 

Se considera que los paradigmas, desde un principio han dejado huellas imborrables 

en la educación y su estudio de los modelos a seguir permitirán conocer mejor al 

mundo. 

 

Los principios primordiales, propuestas, contribuciones, la labor que desarrolla el 

docente, así como el estudiante, la tipología de evaluación que califica para encontrar 

un paradigma actual idóneo en la educación de hoy (Sánchez, Ramirez, & Alviso, 2009, 

pág. 8). 

 

Paradigmas educativos actuales 

Gutiérrez (2016) indica que la humanidad está pasando por grandes cambios en los 

últimos años y siendo la educación uno de los factores que influyen en el progreso y 

avance de las personas y en general de la sociedad no ha sido la excepción para 

renovarse. 

1. Paradigma histórico – social. - Desarrollado por Vygotsky en la década de 

1920, estudia cómo se aprende dentro de un contexto sociocultural y se 
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aplica en actividades interactivas y agrupadas donde el desarrollo cognitivo 

individual no es independiente; es decir no se puede interpretar un proceso 

psicológico sin tomar importancia la parte histórica, así el estudiante 

reconstruye conocimientos con otros individuos y desarrolla el potencial de 

aprendizaje con la interacción de expertos. 

2. Paradigma constructivista. – Relaciona al conocimiento como una 

construcción propia del sujeto que aprende, es un paradigma que se refiere 

al desarrollo cognitivo basándose en la teoría de Jean Piaget sobre la 

epistemología genética o desarrollo de la inteligencia. 

3. Paradigma conductista. – Define al aprendizaje como una transformación en 

la conducta del estudiante sin tomar importancia a los procesos internos 

mentales y en el caso del docente le permite innovar y transmitir la 

enseñanza a través de programas conductuales (estudio del comportamiento 

humano). 

4. Paradigma cognitivo. -  Estudia los procesos mentales implicados en el 

conocimiento, lo cognitivo tiene relación con el conocer y este se da gracias 

a un proceso de aprendizaje cuyas capacidades como la atención, memoria 

y razonamiento enfatizan en la construcción del aprendizaje es decir se 

aprende haciendo (Gutiérrez, 2016, pág. 15). 

 

ESTRATEGIAS PEDAGÓGICAS Y RECURSOS DIDÁCTICOS 

EDUCATIVOS UTILIZADOS POR DOCENTES Y ESTUDIANTES 

 

Estrategias Pedagógicas 

Las estrategias pedagógicas, son las acciones que efectúa el docente cuyo objetivo 

es mejorar la calidad de la enseñanza y rendimiento en el aprendizaje de los educandos; 

de una forma significativa (Universidad Santo Tomás de Colombia, 2019, pág. 9) . En 

pocas palabras, es la manera de convidar los contenidos para apuntalar al éxito de los 

objetivos establecidos; esto se ejecuta a una lógica psicológica por la forma de 
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aprendizaje del estudiantado y a una lógica práctica en relación con la manera de 

organización de los estudiantes para aprender. 

 

Estrategias pedagógicas utilizadas por los docentes y estudiantes de la escuela de 

gastronomía. 

Actualmente de forma global, de acuerdo al desarrollo de la educación superior en 

el Ecuador se ha tomado referencia por equipamiento. 

     La mayoría de las instituciones educativas posee; la visión de llegar a una era de 

cosmovisión absoluta con tecnología de punta para mejorar la calidad educativa. 

Es preciso saber que las estrategias pedagógicas y educativas utilizados en el 

aprendizaje de la gastronomía son limitados (Barreno, Borja, & Jaramillo, 2020, 

pág. 24). 

 

Esto significa que no se ha empleado de mejor forma posiblemente por el 

desconocimiento al uso; en el emplear de la investigación y la comprensión hacia un 

desarrollo de la enseñanza – aprendizaje. 

 

Educación basada en competencias (EBC) 

Andrango y Tinizaray (2016) indica que las EBC es un modelo de aprendizaje, que 

se focaliza en la competencia que los estudiantes desarrollan en las clases y son capaces 

de demostrar al finalizar el proceso de educación en la que se desarrollan los siguientes 

objetivos: 

1.- Incentivar la competencia en los estudiantes para la resolución de problemas. 

2.- Comprender los conceptos.  

3.- Sensibilizar el desarrollo de competencias a través del aprendizaje (pág. 7). 
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Así se puede determinar que las EBC está orientado a que las personas adquieran 

habilidades, conocimientos y destrezas empleando procedimientos o actitudes 

necesarias para mejorar su desempeño y alcanzar los fines de la institución. 

 

Clase magistral  

El objetivo principal de la clase magistral, es que el docente expone o presenta en 

forma interactiva un tema específico; claro y organizado con el fin de promover la 

construcción del conocimiento hacia los estudiantes; los cuales generan interés y 

motivación por involucrarse en el aprendizaje (Del Valle & Valdivia, 2017, pág. 2). 

 

Taller de cocina 

Garza (2017) menciona que es “preciso saber que la cocina didáctica nos brinda 

como docentes la coyuntura de ejecutar distintas metodologías de enseñanza-

aprendizaje en beneficio de los estudiantes de gastronomía” (pág. 12). Esta estrategia 

metodológica ayuda al estudiantado a comprender de mejor forma el campo 

ocupacional y en sí, su área de trabajo como profesional.  

 

Los talleres de cocina, pastelería y panadería aportan la funcionalidad de alcanzar al 

cumplimiento de los contenidos curriculares de la carrera de una forma práctica e 

innovadora y motivante para educandos (Garza, 2017, pág. 13). 

 

Aprendizaje basado en problemas 

Esta estrategia pedagógica permite exponer un problema desafiante a los 

estudiantes, buscando trabajo en conjunto para dar soluciones; teniendo en cuenta la 

habilidad de cada uno (Andrango & Tinizaray, 2016, pág. 5). 
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Aprendizaje colaborativo 

Esta estrategia consiste en formar grupos de trabajo para lograr intercambio de 

conocimientos hasta lograr construir un aprendizaje significativo (Andrango & 

Tinizaray, 2016, pág. 6). 

 

Aprendizaje por proyectos 

El objetivo de esta estrategia es proponer a los estudiantes elaborar un producto que 

responda a una necesidad o problemática, la cual permite organizar y planificar dando 

a cada uno responsabilidades buscando una solución (Andrango & Tinizaray, 2016, 

pág. 7). 

 

Estrategias pedagógicas no utilizadas por docentes y estudiantes de gastronomía, 

pero que se ha socializado por parte de la Universidad. 

 

Aprendizaje por investigación 

Andrango y Tinizaray (2016) menciona que se toma un tema de interés, 

construyendo respuestas a las interrogantes la cual posee cinco pasos que son: 

1. Identifica la pregunta. 

2. Formula los supuestos. 

3. Recolección de evidencias. 

4. Evaluar la hipótesis. 

5. Sacar conclusiones (pág. 12). 

 

Flipped Classroom (Aula invertida) 

No obstante, el Flipped Classroom se ha dotado de más popularidad por ser un 

modelo pedagógico invertido, donde el estudiante se prepara en base a los materiales 

educativos para luego trabajarlos en la clase; con el objetivo de optimizar tiempo para 

desarrollar y ejecutar proyectos (Andrango & Tinizaray, 2016, pág. 15). 
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Gamificación 

Para algunos autores la gamificación viene a ser una “opción novedosa en relación 

a las estrategias tradicionales en clase, en sí; es una estrategia metodológica que utiliza 

una integración de mecánicas de juego en la clase y cada vez es más utilizada en la 

educación superior “ (Ortíz, Jordan, & Agreda, 2018, pág. 18). Así se puede determinar 

que la gamificación ha ido aportando un gran interés en términos de producción 

bibliográfica y su aplicación en asignaturas como: administración, arte, gastronomía, 

salud, ciencias exactas, ciencias jurídicas, ciencias de la ingeniería entre otros.  

 

Recursos educativos 

Los recursos educativos son todos aquellos medios empleados por el docente para 

ayudar, complementar, evaluar el proceso educativo que está a cargo. Al respecto 

Grisolía (2009) señala que “dicho de otra manera, un recurso educativo es el material 

que un docente decide incorporarlo en el desarrollo de su clase e interrelaciona la 

comunicación de ambos” (pág. 21). 

 

Clasificación de los recursos educativos 

Tomando en cuenta a los recursos educativos como un medio e instrumento que 

sirve en el proceso de enseñanza – aprendizaje. Al respecto Perea (2013) indica que, 

está diseñado para facilitar el conocimiento y se compone de cuatro tipos de recursos 

que son: 

• Recurso humano: Docentes y estudiantes. 

• Recurso material: Material didáctico, material impreso, material fungible, 

herramientas etc. 

• Recurso tecnológico: Computadores, móviles, redes sociales, proyectores, 

videos etc. 

• Recurso natural: Entorno, excursiones, agua, animales, tierra etc (Perea, 2013, 

pág. 34). 
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Con esta apreciación se da a conocer que el material didáctico está diseñado 

exclusivamente para enseñar mientras que el recurso educativo o de enseñanza es 

cualquier material o medio que podemos utilizar para enseñar.  

 

Los REA (recursos educativos abiertos) son materiales didácticos de aprendizaje e 

investigación accesibles para todo el público es decir que están sustentados por material 

multimedia on line (UNESCO, s.f, pág. 2). 

 

Funciones de los Recursos Didácticos 

Raffino (2020) comenta que además de la multiplicidad de los recursos didácticos 

y sus funciones específicas, que pueden ser amplias; se puede extractar de forma 

resumida lo siguiente: 

• Ofrecer Orientación: Sobre todo de forma exclusiva en temas y 

complicaciones referente al aprendizaje. 

• Suponer situaciones o eventos: Llevar la parte experimental a un posible 

caso real.  

• Incentivar al aprendizaje: Motivar al estudiante el interés por aprender e 

investigar. 

• Valorar el desempeño del estudiante: Medir el trabajo que realiza y el 

esfuerzo por aprender acerca de un tema para como docente estar al tanto del 

éxito que tuvo el estudiante al aplicar el aprendizaje (pág. 32). 

 

Recursos didácticos tecnológicos educativos 

Al respecto Jama y Cornejo (2018) indican que:  

     El trabajo con recursos tecnológicos por parte de los docentes ha obtenido un 

resultado relevante, especialmente en el ámbito motivacional y de interés de los 

estudiantes dentro del aula. La parte tangible (Pc, impresoras, teléfonos 

inteligentes entre otros) y la intangible (sistemas operativos y aplicaciones) han 



   

46 

 

contribuido con el cumplimiento de estos propósitos que es característica del uso 

de estos medios (Jama & Cornejo, 2016, pág. 45).  

 

Es decir, toda la gestión se da gracias a la utilidad que se ha ido dando, lo que ha 

favorecido al desarrollo y construcción de nuevas estrategias de enseñanza – 

aprendizaje.  

 

Gracias al uso constante de recursos tecnológicos, los docentes han encontrado 

variedad de posibilidades de desarrollo en función a su ejercicio profesional en las aulas 

y mediante la integración de tecnología; ha permitido promover la participación en 

clase y la creatividad por parte de los estudiantes (Jama & Cornejo, 2016, pág. 48). 

 

 

 

Figura 6. Recursos tecnológicos en los procesos de enseñanza – aprendizaje. 

Elaborado por: Richard Vanderstappen 

Fuente: recursostecnologicosenelpea.blogspot.com/2019/06/recursos-tecnologicos-tangibles-e.html 

 

Por ejemplo, Chiluiza, Fernández y Caicedo (2011) mencionan que “las tecnologías 

de Información y Comunicación también conocidas como TIC en la actualidad son 

pilares fundamentales de la sociedad especialmente en la educación” (Chiluiza, 
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Fernandez, & Caicedo, 2011, pág. 23). Esta apreciación ha encaminado a la necesidad 

de nutrir de los conocimientos necesarios a los ciudadanos de esta realidad en el que el 

uso de las TIC debe basarse en dos aspectos: conocimiento y manejo adecuado.  

 

Recursos didácticos educativos utilizados por los docentes y estudiantes en la 

escuela de gastronomía 

Teniendo en cuenta que en la actualidad que vivimos causada por la pandemia del 

Covid-19, la virtualidad de la enseñanza ha incrementado la brecha digital; por tal razón 

es considerada un recurso en la educación y tanto comunidad docente y estudiantil se 

ha volcado a la aplicación de este tipo, para sacarle provecho y continuar con la tarea 

de enseñanza – aprendizaje.  

 

Existen desventajas como la falta de conectividad que provocan fallos en plena 

clase, lo que impide se desarrolle de manera habitual la misma. (La Vanguardia, 2020, 

pág. 5) Los siguientes recursos didácticos que existen en la Universidad Internacional 

del Ecuador y que son de libre acceso a la escuela de Gastronomía son los siguientes: 

 

Recursos tecnológicos educativos tangibles  

Sierra, Bueno, & Monroy (2016) afirma que “la variedad de recursos tecnológicos 

en el campo educativo es amplia y con el fin de incorporar un entorno ideal para utilizar 

estas herramientas manipulables es crear un ambiente dirigido a los estudiantes” (pág. 

23). Se han tomado en cuenta las más importantes que dispone la UIDE y que están a 

disposición de todas las facultades y son:  

 

Computadora – Laptop 

El computador y el uso de sus recursos son una herramienta global útil para procesar 

información de todo tipo; ya que los docentes pueden aplicar estas tecnologías en 

auxiliares didácticos (Pantoja, 2010, pág. 12). Lo primordial es tomar en cuenta que se 
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trata de un instrumento de apoyo que por sí misma no lleva a cabo acción alguna, pero 

en manos del educador; puede servir para enseñar. 

 

Este dispositivo, también conocido como ordenador tiene la facultad de percibir; 

procesar y almacenar información digital de una forma útil, de tal manera que hoy en 

día es una herramienta fundamental en la vida del ser humano (Naranjo & Chávez, 

2019, pág. 32). El uso de este recurso en el aula de clase genera eficacia en la capacidad 

e interés del aprendizaje y a la vez trabaja como auxiliar del docente. 

 

Las distintas formas de aplicar el ordenador en la educación, satisface las 

necesidades del proceso didáctico y a la vez amplia la percepción de un buen manejo 

de esta herramienta en la que el docente interactuará con el grupo estudiantil y la 

computadora; mientras que en función al estudiante es el que debe ser un receptor 

indirecto del recurso (Ortega, 2019, pág. 42). 

 

Impresora 

Este dispositivo trabaja conjuntamente con un computador o teléfono inteligente 

mediante cable o conexión wifi/bluetooth y tiene la funcionalidad de estampar en papel 

u otro material compatible los distintos textos que se producen por medio de una 

aplicación (EPSON , 2020, pág. 5).  

 

Smartphone 

Con respecto al Smartphone Pérez (2014) indica que: 

     En la actualidad es el teléfono más completo y disponible al alcance del docente 

y estudiantes en general; el cual tiene la facultad al darle un buen uso, de rehuir 

la compra de varios equipos como: una cámara fotográfica, una cámara de video, 

una radio, un escáner y una grabadora de voz higth definition. Esta herramienta 

facilita al docente la producción de información o construcción de materiales 
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pedagógicos digitales, radiales o audiovisuales necesarios para la transmisión del 

conocimiento (Perez, 2014, pág. 21). 

 

Se puede determinar que en el contexto Covid -19 el Smartphone ha sido de gran 

ayuda para el desarrollo de las clases virtuales, ya que han servido de base para la 

instalación de los recursos tecnológicos intangibles (aplicaciones móviles) usados por 

los docentes para desarrollar las clases. 

  

Material audiovisual 

 El recurso didáctico audiovisual es un instrumento encargado de exponer la 

información utilizando sistemas tecnológicos, acústicos y ópticos que sirven de 

suplemento a los medios de comunicación clásicos de la enseñanza (Grisolía, 2009, 

pág. 23). 

 

Proyectores de video 

En relación con la llegada de los TIC a la educación con la integración de internet y 

los contenidos digitales, “las instituciones educativas y los docentes se han visto en la 

necesidad de aplicar el uso de proyectores visuales, los cuales facilitan el estilo de 

enseñanza y la eficacia de las clases” (Ortega, 2019, pág. 54).  

 

El video proyector es un dispositivo que se lo utiliza para proyectar imágenes, 

programas de Tv, videos con audio, presentaciones digitales, música, entre otros. Al 

respecto CASIO (2010) menciona que desde una Pc cuya principal función es la de 

exponer todos estos materiales en aulas educativas y auditorios, las soluciones que da 

el uso del proyector engloban las siguientes iniciativas: 

a. Agilita la enseñanza presencial. 

b. Desarrolla los estilos pedagógicos e incentiva la participación de los 

estudiantes. 
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c. Administra las clases con los estudiantes y fortifica la comunicación 

interactiva (CASIO, 2020, pág. 18). 

 

Recursos tecnológicos intangibles 

 Visto que, en las aulas han sido de mucha ayuda para los docentes y estudiantes; 

hoy en día son herramientas necesarias para el cumplimiento de tareas y en forma 

global de las mismas clases dentro de la modalidad on line (La Vanguardia, 2020, pág. 

3).  

 

Para algunos autores los recursos tecnológicos intangibles “en la utilidad didáctica 

han servido para disminuir los errores en los procesos de enseñanza – aprendizaje, 

eliminar la rutina de la actuación en clase con el uso de aplicaciones que incentivan al 

aprender jugando (gamificación) ya que han sido fuente de ayuda para conocer nuevos 

elementos” (Arturo J., 2015, pág. 19).   

 

Los programas más utilizados en la actualidad dentro del aula de clase son: 

 

Internet 

“En el año de 1969 se establece la primera conexión de computadores llamada 

ARPANET en los Estados Unidos, aportando la posibilidad de transferir correos 

electrónicos, envió de pequeños archivos y mensajes efectuando el intercambio libre 

de información” (Delors, 2015, pág. 22).   

 

Hoy en día el internet se lo utiliza como acceso a las fuentes de consulta de todo el 

mundo, para subir y bajar información también es la base para los recursos educativos 

abiertos y el principal elemento para que las demás aplicaciones funcionen como es el 

caso de Facebook, WhatsApp y las plataformas virtuales (Ortega, 2019, pág. 58). 
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 Correo electrónico 

El correo electrónico aparece en el año de 1962 en Instituto de Massachusetts. Al 

respecto Ortega (2019) menciona que: 

     También conocido como e-mail es un servicio tecnológico que permite a los 

usuarios enviar y recibir correos de forma individual o grupal mediante redes, 

una de sus principales funciones es interactuar verbalmente de forma textual y en 

la actualidad es muy usado por todas las personas direccionando la comunicación 

tanto en la educación como en distintas sociedades del mundo (Ortega, 2019, 

pág. 63). 

 

Recursos de almacenamiento en la nube 

Ortega (2019) indica que es un recurso primordial en estos tiempos ya que permite 

acceder a información personal en cualquier parte del mundo, es como un disco de 

almacenamiento digital que recoge estos documentos digitales a través de un proveedor 

de informática y sube a la conocida nube o memoria universal (Ortega, 2019, pág. 66). 

 

Google Drive 

En el año 2012 se introduce como un servicio de alojamiento de datos cuya utilidad 

es la de aportar la flexibilidad de guardar datos para trabajar en dispositivos 

electrónicos como teléfonos y portátiles con conexión a internet, también tiene la 

capacidad de crear copias de seguridad de archivos personales y abrirlos en cualquier 

parte (Chiluiza, Fernandez, & Caicedo, 2011, pág. 26). 

 

Aulas Virtuales 

Las aulas virtuales usados de forma especial en la educación a distancia, involucran 

el aprendizaje de los estudiantes relacionándolos con las actividades en clase como el 

intercambio de ideas. Al respecto EcuRed (2016) indica que: 
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     El cuestionar al docente comunicación con los demás involucrados y en la 

actualidad por el giro de 360 grados que ha pasado la educación en todo el 

mundo; se ha convertido en el espacio más usado por las instituciones educativas 

para organizar, evaluar y desarrollar las clases en las conocidas plataformas 

virtuales (EcuRed, 2016).  

 

En el caso de la UIDE el campus virtual se encuentra como complemento en la 

página principal (www.uide.edu.ec), la cual al ingresar tiene acceso a Moodle 

modalidad presencial y en línea que es la herramienta que utiliza toda la comunidad 

docente y estudiantil para ejecutar el trabajo educativo. 

 

Video conferencias 

La video conferencia trabaja con la transmisión informal de audio y video en 

cualquier entorno. Al respecto Amedirh (2019) menciona que: 

     Cuando se aplica a la educación se debe tomar en cuenta que se debe direccionar 

tomando en cuenta el campo didáctico; por naturaleza el ambiente de enseñanza-

aprendizaje resulta ser un poco incómodo, especialmente en la clases 

demostrativas o técnicas (Amedirh, 2019, pág. 12).  

 

Cabe mencionar que no siempre se puede transmitir la información precisa por el 

mismo hecho de ser virtual, sin embargo, su uso apuntala al futuro de la educación. 

 

Zoom 

Fernández (2020) asevera que Zoom es una herramienta que permite ejecutar 

videoconferencias y facilita organizar reuniones múltiples o de teletrabajo en función 

a las necesidades de los usuarios (Fernández, 2020, pág. 3). Esta app tiene la capacidad 

de realizar, videollamadas, chats en vivo, así como grabar las sesiones si se necesita 

tener un registro para futuras revisiones.  
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Por su reciente popularidad debido a la necesidad de ejecutar las clases on line, se 

conoce que este medio digital es aprovechado por más de la mitad de las empresas de 

la lista Fortune 500 y de las mejores universidades de los Estados Unidos, así como a 

nivel mundial (Amedirh, 2019, pág. 16).  

 

La compañía Zoom ha revelado que existen al menos 300 millones de sesiones o 

meetings diarios y que la aplicación ha sido descargada por 15 millones de usuarios 

hasta el mes de agosto del 2020 (Fernández, 2020, pág. 32). 

 

Moodle 

Es una herramienta que se utiliza en la educación virtual, en si es una plataforma 

que colabora con el docente a crear clases en línea para capacitar a los estudiantes de 

forma presencial o a distancia. Es una aplicación de e- learning diseñada para la 

creación de sitios dinámicos en línea (Ortega, 2019, pág. 57). 

 

Cisco Webex  

Es una aplicación diseñada para hacer videollamadas y dictar clases on line ya que 

posee un pizarrón digital, comparte archivos en vivo y por su alta resolución de video 

se puede utilizar para explicar clases técnicas que se lo hace en talleres (Cisco Webex 

, 2020, pág. 2). 

 

Microsoft Teams 

La página oficial de Microsoft Teams (2020) define que “es una plataforma de 

comunicación y colaboración hibrida de equipos de trabajo, la cual combina la 

ejecución de reuniones virtuales, chat en vivo, envió y almacenamiento de archivos, 

videollamadas desde cualquier lugar del mundo y además permite grabar todo el 
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proceso por lo que es ideal para la labor del docente en la parte administrativa” 

(Microsoft, 2020, pág. 2). 

Webinars 

Amedirh (2019) menciona que “es un recurso que ha cobrado fuerza en la actualidad 

ya que facilita la comunicación e interacción virtual dentro del proceso de enseñanza- 

aprendizaje y que se aplica con la ayuda de las herramientas virtuales como Zoom, 

Facebook live, Webex, etc (Amedirh, 2019, pág. 32). 

 

Proyectores de video 

La UIDE cuenta con proyectores de última tecnología como es Box light los cuales 

son a láser y tienen una duración de alrededor 20 mil horas de uso, una de las 

características es que consumen menos energía que un proyector común (UIDE, 2014, 

pág. 5). 

 

Boxlight mimio 

La página web Boxlight mimio menciona que es un proyector que proporciona a los 

docentes una solución fácil de usar ya que se proyecta como un pizarrón digital similar 

a una Tablet, todo en uno, muestra de forma eficiente un instructivo para tener una 

clase dinámica y colaborativa ya que personaliza el aprendizaje de los estudiantes 

(Boxlight mimio, s.f, pág. 3). 

 

Aplicaciones móviles 

Es un software creado exclusivamente para trabajar en Smartphone y Tablet con 

sistema Android o iOS, funciona independientemente si se instala y ejecuta la app ya 

que no forma parte del sistema operativo (Jama & Cornejo, 2016, pág. 10). En 

educación a resultado de gran ayuda y exclusivamente en el aprendizaje gastronómico 

para desarrollar recetas, mostrar trabajos culinarios y grabar procesos productivos en 

taller de cocina. 
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Instagram 

Lavagna (2020) indica que es “una red social al mismo tiempo una aplicación móvil 

que permite a los usuarios subir fotografías y videos de alta calidad gracias a los efectos 

que ofrece esta aplicación” (Lavagna, 2020, pág. 24). Con esta apreciación da a conocer 

que los cocineros de hoy al igual que muchas personas lo utilizan para exponer sus 

trabajos y darse a conocer ya que actualmente es la red que mayor crecimiento ha tenido 

en los últimos años. 

 

WhatsApp 

Es una aplicación de videollamada y mensajes escritos, en la actualidad se ha vuelto 

muy usado por los estudiantes para mantenerse comunicados en el tema de tareas con 

los docentes y compañeros además para el envío de archivos y videos (Whatsaap.com, 

s.f, pág. 2). Se puede determinar que esta aplicación contiene estas funciones que sirven 

de mucho especialmente a las instituciones que no cuentan con plataformas y aulas 

virtuales.  

 

Kahoot 

Al respecto Kahoot Corporation (2020) indica que “facilita la interacción del 

estudiante con el docente al aprender jugando” (pág. 3). En la UIDE esta herramienta 

está disponible para todos los docentes ya que tienen licencia de uso exclusivo para 

evaluar de forma rápida lo aprendido a diario en las clases.  

 

Canva 

Definitivamente Canva, es una aplicación de diseño gráfico on line gratuita en su 

versión básica y pagada con la opción de utilizar todos sus recursos avanzados; muy 

fácil de usar para estudiantes de toda índole. Esta herramienta 2.0 ayuda a crear desde 

un fondo de pantalla hasta presentaciones virtuales muy usadas para resaltar de mejor 

forma tareas y proyectos (Fernández Y. , 2020, pág. 3). 
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H5P 

Alberdi (2019) menciona que, el objetivo principal de esta plataforma es la de crear 

contenidos interactivos de gran ventaja para la utilidad del docente y en consecuencia 

aplicarla al estudiantado; ya que posee alrededor de 35 tipos de contenido interactivo 

y se la puede incrustar como una actividad dentro de la plataforma Moodle (Alberdi, 

2019, pág. 14). 

 

Recursos Televisivos 

 

Netflix 

Netflix (2019) explica que la aplicación es un streaming por suscripción que permite 

a sus usuarios ver contenido de series y películas en un dispositivo conectado a internet 

(pág. 2). Dentro del campo gastronómico ayuda como recurso en la observación de 

series culinarias como chefs table, Street food entre otros que permiten al estudiante 

conocer de diferentes culturas por lo que hoy en día se ha vuelto muy popular. 

 

YouTube 

Pérez y Merino (2013) indica que es un sitio web originario de los EEUU cuya 

función es la de compartir material visual como videos y publicidad (pág. 3). Se 

considera recurso ya que gracias a esta app se puede acceder a cursos rápidos y aprender 

mediante la visualización, también sirve para presentar videos culinarios realizados por 

chefs, cocineros y estudiantes de gastronomía. 

 

El Blog gastronómico 

Es un tipo de página web pero más sencilla y se vuelve muy popular, de acuerdo a 

los llamados post o artículos a los cuales las personas tienen acceso y pueden comentar; 

en la parte gastronómica sirve para dar tips de parte de la experiencia de cocineros o 

chef y también para hablar de comida y compartir comentarios (López, 2020, pág. 2). 

En la educación gastronómica algunos chefs docentes, cocineros, periodistas 
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gastronómicos tiene su propio blog donde comparte recetas, entrevistas y parte de sus 

investigaciones. 

 

Materiales convencionales  

Grisolía (2009) indica que son materiales de trabajo educacional, que se utiliza hasta 

la fecha ya que sirven de mucho para la transmisión del conocimiento y ayudan a 

desarrollar el aprendizaje (Grisolía, 2009, pág. 3). Por el momento no se los ha 

descartado plenamente; para nombrar algunos ejemplos están los conocidos mapas 

conceptuales, mentales y diagramas que se plasman en un pizarrón u hoja de papel. 

 

Materiales impresos 

Estos recursos tradicionales son los más utilizados en las instituciones de educación, 

ya que permiten ilustrar imágenes, textos de lectura y son de suma importancia en el 

proceso de aprendizaje porque permite manipular al estudiante interactuando 

directamente con la hoja a la que la pueden pintar o escribir sobre ella ayudando al 

sistema motriz (Ortega, 2019, pág. 53). 

 

Libros 

Al respecto Ortega (2019) menciona que son obras escritas a mano o impresas sobre 

hojas de papel o pergamino que contienen información de los autores que plasman sus 

pensamientos e ideas, se utiliza en el campo pedagógico porque estos contienen 

actividades y ejercicios que son útiles para desarrollar de mejor forma el aprendizaje 

(Ortega, 2019, pág. 51). Así se puede determinar que parte de los estudiantes y en los 

docentes promueven la investigación y la lectura; a más de ser una guía para desarrollar 

una trazabilidad del conocimiento son la base donde se promueve la enseñanza - 

aprendizaje. 
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Recetarios 

Al respecto EcuRed (2016) menciona, que esta palabra contiene diferentes 

significados dependiendo del profesional que la use.  

     Al hablar de recetario en medicina se refiere al contenido escrito de medicina 

aptas para un tratamiento en específico de una enfermedad o control, pero al 

tratarse de un recetario de cocina es un recurso que utilizan los cocineros, chefs 

para determinar la preparación exacta de un alimento de acuerdo a gramajes, 

técnicas y temperaturas (EcuRed, 2016, pág. 3).  

 

Manuales  

Un manual en las clases es un documento que contiene los elementos claves o 

relevantes de una asignatura y que se aplica para desarrollar el funcionamiento de un 

proceso educativo. Al respecto Vivanco (2017) menciona que “la característica de este 

material debe ser de fácil entendimiento para el usuario y en el campo educacional se 

utiliza como herramienta de trabajo autónomo” (pág. 17). De acuerdo a su contenido 

es usual encontrarlo como consumidores, al adquirir un artefacto o producto que 

funcione con energía generalmente eléctrica con el título de manual de usuario.  

 

Existen autores que se refieren a la composición de un manual, es el caso de Cabeza 

(2018) quien indica que está compuesto por los siguientes elementos que son: 

• Título. 

• Introducción.  

• Organización. 

• Descripción del procedimiento.  

• Medidas de seguridad. 

• Partes del manual de identidad corporativa. 

• Presentación del manual. 

• Introducción. 
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• Estructura visual. 

• Objetivos. 

• Signos de identidad. 

• Muestra del material normalizado (Cabeza, 2018, pág. 28). 

 

Pizarrón 

Es un recurso tradicional de uso diario por parte de los docentes el cual les permite 

plasmar ideas, conceptos, dibujos, ejercicios etc. Se lo viene utilizando desde el siglo 

XVIII como un recurso vital desde estudiantes niños en los inicios de la enseñanza 

hasta en niveles superiores de la educación (Ortega, 2019, pág. 30). 

 

En particular, la realidad de la educación en el Ecuador se muestra en procesos de 

cambio; algo indiscutible por que se constata en las instituciones educativas y en 

general en el proceso áulico más que en el administrativo.  

 

La tecnología ha sido primordial en el uso de los recursos didácticos, sin dejar atrás 

los tradicionales que fueron el punto de partida en estos cambios; a pesar de todo aún 

falta mucho para consolidar la transición ya que existen casos en que los mismos 

docentes son los que prestan poca colaboración en actualizarse (Castro, s.f, pág. 18). 
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CAPÍTULO II 

DISEÑO METODOLÓGICO 

 

Paradigma y tipo de investigación 

El paradigma en que se basó la presente investigación es positivista con enfoque 

cuantitativo, ya que se analizó los recursos didácticos utilizados por los docentes como 

estrategias de innovación pedagógicas en el uso adecuado durante las clases en los 

estudiantes de la carrera de gastronomía de la UIDE.  

 

 

Esta investigación se enmarca en el tipo de investigación descriptiva. Al respecto, 

Muñoz (2018) señala que “en dicha investigación se observa un fenómeno o grupo en 

su propia naturaleza, que incluye la descripción de las características, por tanto, 

establece un registro y análisis de su comportamiento, interpretando los resultados que 

se observen, para establecer conclusiones relevantes” (pág. 36). Con esta apreciación 

da a conocer que la investigación descriptiva tiene como finalidad describir situaciones 

y acontecimientos ya que se encarga de puntualizar las características de la población 

que está estudiando. 

 

 

Modalidad básica de la investigación  

Al respecto, Álvarez (2015) expresa que la modalidad manejada en el presente 

trabajo de investigación es, básica, en vista de que contiene teorías y fundamentos que 

respaldan los contenidos que se abordaran para el desarrollo de la propuesta y además 

es aplicada porque permite estar integrado en el lugar de los hechos y observar 

claramente el movimiento de las variables objetos de estudio (pág. 28). Así se puede 

determinar la intención de dar una solución al problema, a través de una guía para 

identificar los recursos didácticos como estrategia de innovación pedagógica en el 

proceso de aprendizaje en los estudiantes de la carrera de Gastronomía.  
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Por otra parte, esta investigación se enmarca en el tipo de investigación transversal 

descriptivo, ya que se pretende describir cómo se contextualiza y manifiesta la 

problemática del objetivo de investigación. El enfoque se complementará con las 

dimensiones, rasgos y características más importantes del contexto especificado, para 

el cual se utilizará una herramienta de medición cuantitativa que es la escala de Likert 

diseñada para los docentes y estudiantes de la carrera de gastronomía.  

 

Del mismo modo, es explicativa, ya que se enfoca en dar una opinión sobre los 

hechos que originaron el problema. Al respecto Álvarez (2015) expresa que la 

investigación explicativa establece una clara relación entre la causa y el efecto, que son 

los que determinan el por qué se produce un fenómeno (pág. 27). 

 

Procedimiento para la búsqueda y procesamiento de datos 

 

Población y muestra 

Para llevar a cabo la investigación es necesario delimitar la población objeto de 

estudio, de donde se obtendrán los datos necesarios para determinar los recursos 

didácticos como estrategia de innovación pedagógica en el proceso de aprendizaje en 

los estudiantes de la carrera de gastronomía. En este sentido, Soliz (2019) expresa que 

la población, representa un conjunto de compendios que son parte de una totalidad y 

está formado por características similares o la combinación de ellas que pueden ser de 

tipo finito o infinito sobre la cual emergen investigaciones o estudios (pág. 16).  

 

Por consiguiente, para la presente investigación el tipo de muestreo será de carácter 

probabilístico, ya que la Escuela de gastronomía cuenta con un total de 7 docentes y 75 

estudiantes de la carrera, adicionalmente se seleccionarán aleatoriamente a 2 docentes 

que participarán como validadores de la encuesta realizada. En el cuadro 1, se muestra 

la cantidad de estudiantes encuestados y sobre los cuales se llevará a cabo la 
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investigación y en el cuadro 2 se muestra la cantidad de docentes pertenecientes a la 

UIDE. La muestra en el caso de los estudiantes se calculó utilizando la siguiente 

fórmula: (Ver fórmula 1 y cuadro 1) 

 

Cálculo de la muestra 

 

Fórmula 1. Cálculo de la muestra estudiantil 

𝑛 =
𝑍2 ∗  𝑃𝑄𝑁

𝑍2  𝑃𝑄 + 𝑁𝑒2
 

 

𝑛 =
3,84 ∗ 18,75

3,84 ∗ 0,25 + 75 ∗ 0,0016
 

 

𝑛 =
72

0,96 + 0,12
 

 

𝑛 =
72

1,08
 

𝑛 = 67 

Se tomará como población el objeto de estudio que son los 75 estudiantes, por no 

ser representativo y también por recomendación que se nos da en el texto de 

(Hernández S. , 2014, pág. 12) que nos dice que mantengamos la población y muestra 

por ser menor a 100. 

En este caso la muestra se mantendrá en 75.   
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   Cuadro 1: Muestra de estudiantes de la carrera de gastronomía 

Total, de Estudiantes Porcentaje 

75 100% 

75 100% 

Nota. Recuperado de: Muestra de estudiantes de la carrera de gastronomía, 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Personal 

 

   

Cuadro 2: Muestra de docentes de la UIDE 

Grupo  Carrera Cantidad Porcentaje 

Docentes  Gastronomía  7 100% 

Total 7 100% 

Nota. Recuperado de: Muestra de docentes de la UIDE, 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Personal 

 

Según Rojas (2015) una muestra es una porción de la población o una parte del 

universo que representa una población, en donde se lleva a cabo la investigación, con 

la finalidad de determinar las conclusiones sobre el estudio de dicha muestra (Rojas, 

2015, pág. 43). 

 

Diseño de la investigación 

Según los procedimientos que amerita esta investigación, el diseño de esta se 

enmarca dentro una investigación de campo y no experimental, tal como lo señala 

Muñoz (2018) donde se expresa que la investigación de campo es la que maneja las 

fuentes primarias, tomando los datos directos en su contexto real, y permite al 

investigador acudir directamente al sitio y observar el fenómeno que se presenta en el 

propio campo, para obtener los resultados reales (Muñoz, 2018, pág. 34). Así mismo, 

es no experimental, transeccional descriptivo, que es un tipo de investigación que se 
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encarga de recaudar los datos necesarios para dar una descripción clara y analizar la 

incidencia en un momento determinado. 

 

 Por tal motivo, las actividades de diagnóstico, análisis, selección y diseño que se 

realizarán en este trabajo de investigación, serán llevadas a cabo en docentes y 

estudiantes de la carrera de gastronomía de la UIDE. 
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Operacionalización de las variables para docentes 

 

Cuadro 3: Variable independiente: Recursos Didácticos - Variable dependiente: Innovación Pedagógica   

VARIABLE DIMENSIÓN INDICADOR TÉCNICA INSTRUMENTO 
ESCALA DE 

RESPUESTA 

RECURSOS DIDÁCTICOS. - Los recursos 
didácticos son materiales que ayudan al docente a 

complementar el desarrollo de sus funciones y 

resultan ser el apoyo pedagógico - complementario 
de la actuación del docente, priorizando el proceso 

de enseñanza-aprendizaje; de la misma forma son 

importantes en cualquier paradigma educativo ya 
que nos permite reforzar la transmisión de 

conocimientos y eso nos da paso a determinar de 

acuerdo a los modelos, que no todo el mundo; 

aprende de la misma forma. (Vargas Murillo, 2017)  

Uso 

¿Considera usted como docente de la carrera de Gastronomía que 

dentro de las clases dictadas utiliza recursos didácticos? 

(Entiéndase recursos didácticos por todos aquellos insumos que 

permiten complementar con actividades o acciones específicas 

una clase) 

ENCUESTA 

DOCENTES 

(Formulario en 

línea) 

CUESTIONARIO 

SIEMPRE (4), CASI 

SIEMPRE (3), A 

VECES (2), NUNCA 

(1) 

Uso de EVA (Entorno 

Virtuales de Aprendizaje) 

¿Considera usted como docente de la carrera de Gastronomía, que 
utiliza en la planificación y ejecución de sus clases el siguiente 

recurso didáctico: "Plataforma Moodle y sus recursos"? 

Material físico 

¿Considera usted como docente de la carrera de Gastronomía, que 

utiliza en la planificación y ejecución de sus clases el siguiente 

recurso didáctico: "Material impreso como: manuales, ¿folletos, 

libros o artículos”? 

Material digital 

¿Considera usted como docente de la carrera de Gastronomía, que 

utiliza en la planificación y ejecución de sus clases el siguiente 

recurso didáctico: "Videos, proyecciones de diapositivas, 

¿´presentaciones digitales y animadas”? 

Aplicativos y redes sociales 

¿Considera usted como docente de la carrera de Gastronomía, que 
utiliza en la planificación y ejecución de sus clases el siguiente 

recurso didáctico: "Aplicativos móviles y redes sociales"? 

Función de los recursos 

¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados en el aula 

de clase le ofrecen al estudiante orientación y le permiten 

consolidar su conocimiento de la carrera de Gastronomía? 

¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados en el aula 

de clase le permiten al estudiante trasladar el conocimiento 

teórico y convertirlo en conocimiento práctico, mejorando de esta 
manera sus habilidades y destrezas dentro de la carrera de 

Gastronomía? 
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¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados en el aula 

de clase incentivan constantemente el aprendizaje de los 

estudiantes de la carrera de Gastronomía? 

¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados por el 

docente en el aula de clase le permiten evaluar su conocimiento 
de la materia de una manera adecuada cumpliendo de esta manera 

los objetivos de aprendizaje de la carrera de Gastronomía? 

INNOVACIÓN PEDAGÓGICA.- La innovación 

pedagógica se enlaza a los distintos componentes de 

la enseñanza, que dan como resultado procesos 
constructivos; encaminando al avance pedagógico en 

la institución educativa mediante la reestructuración 

de la forma de enseñanza – aprendizaje tradicional 
de un conocimiento a un paradigma educativo que 

está vinculado a las nuevas metodologías en el aula 
cuyo propósito es el mejoramiento de los 

aprendizajes; siendo los principales actores de este 

proceso los estudiantes y el docente.. (Subsecretaría 
de Desarrollo Profesional Educativo del MINEDUC, 

2014, pág. 2) 

  

Innovación de los recursos 

didácticos 

¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados dentro del 

aula de clase le permiten al estudiante y al docente innovar el 
proceso de formación pedagógica y académica de la carrera de 

Gastronomía? 

¿Considera usted que la innovación pedagógica debe estar 
presente en el proceso de formación académica de los estudiantes 

de la carrera de Gastronomía? 

¿Considera usted que el modelo pedagógico basado en 

competencias utilizado en la carrera de Gastronomía desarrolla en 
los estudiantes destrezas para manejar los recursos didácticos 

usados en clase y además, les permite innovar su proceso de 

formación pedagógica? 

¿Considera usted que la innovación pedagógica debe estar 

incluirse como parte del proceso de formación académica dentro 

de la malla curricular de la carrera de Gastronomía? 

¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados dentro del 

aula de clase influyen en la innovación pedagógica de la carrera 

de Gastronomía? 

 

Nota: Matriz de operacionalización de la variable docentes 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Personal 
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Operacionalización de las variables para estudiantes 

 

Cuadro 4: Variable independiente: Recursos Didácticos - Variable dependiente: Innovación Pedagógica   

VARIABLE DIMENSIÓN INDICADOR TÉCNICA INSTRUMENTO 
ESCALA DE 

RESPUESTA 

RECURSOS DIDÁCTICOS. -Los recursos 
didácticos son materiales que ayudan al docente a 

complementar el desarrollo de sus funciones y resultan 

ser el apoyo pedagógico - complementario de la 
actuación del docente, priorizando el proceso de 

enseñanza-aprendizaje; de la misma forma son 

importantes en cualquier paradigma educativo ya que 

nos permite reforzar la transmisión de conocimientos y 

eso nos da paso a determinar de acuerdo a los modelos, 

que no todo el mundo; aprende de la misma forma. 

(Vargas Murillo, 2017)  

Uso 

En las clases dictadas por su profesor de gastronomía, ¿utiliza 

usted recursos didácticos? (Entiéndase recursos didácticos por 

todos aquellos insumos que permiten complementar con 

actividades o acciones específicas una clase) 

ENCUESTA 

ESTUDIANTES 

(Formulario en 

línea) 

CUESTIONARIO 

SIEMPRE (4), CASI 

SIEMPRE (3), A 

VECES (2), NUNCA 

(1) 

Uso de EVA (Entorno 

Virtuales de 

Aprendizaje) 

Su profesor de la materia de Gastronomía utiliza en la 

planificación y ejecución de clase el siguiente recurso 

didáctico: "Plataforma Moodle y sus recursos" 

Material físico 

Su profesor de la materia de Gastronomía utiliza en la 

planificación y ejecución de clase el siguiente recurso 
didáctico: "Material impreso como: manuales, folletos, libros 

o artículos" 

Material digital 

Su profesor de la materia de Gastronomía utiliza en la 

planificación y ejecución de clase el siguiente recurso 

didáctico: "Videos, proyecciones de diapositivas, 

´presentaciones digitales y animadas" 

Aplicativos y redes 

sociales 

Su profesor de la materia de Gastronomía utiliza en la 
planificación y ejecución de clase el siguiente recurso 

didáctico: "Aplicativos móviles y redes sociales" 

Función de los recursos 

¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados por el 
docente en el aula de clase le ofrecen orientación y le 

permiten consolidar su conocimiento de la materia de 

Gastronomía? 

¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados por el 

docente en el aula de clase, le permite trasladar el 

conocimiento teórico al práctico mejorando donde 
posiblemente se podría mejorar sus habilidades y destrezas 

dentro de la carrera de Gastronomía? 
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¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados por el 

docente en el aula de clase incentivan constantemente su 

aprendizaje? 

¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados por el 
docente en el aula de clase le permiten evaluar su 

conocimiento de la materia de una manera adecuada 

cumpliendo de esta manera los objetivos de aprendizaje de la 

carrera de Gastronomía? 

INNOVACIÓN PEDAGÓGICA.- La innovación 

pedagógica se enlaza a los distintos componentes de la 

enseñanza, que dan como resultado procesos 
constructivos; encaminando al avance pedagógico en 

la institución educativa mediante la reestructuración de 

la forma de enseñanza – aprendizaje tradicional de un 
conocimiento a un paradigma educativo que está 

vinculado a las nuevas metodologías en el aula cuyo 

propósito es el mejoramiento de los aprendizajes; 
siendo los principales actores de este proceso los 

estudiantes y el docente.. (Subsecretaría de Desarrollo 

Profesional Educativo del MINEDUC, 2014, pág. 2) 

  

Innovación de los 

recursos didácticos 

¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados por el 

docente dentro del aula de clase le permiten innovar el 
proceso de formación pedagógica y académica de la carrera de 

gastronomía? 

¿Considera usted que la innovación pedagógica debe estar 

presente en su proceso de formación académica? 

¿Considera usted que la innovación pedagógica debe estar 

incluirse como parte del proceso de formación académica 

dentro de la malla curricular? 

¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados por el 

docente dentro del aula de clase influyen en la innovación 

pedagógica de la materia de gastronomía? 

Nota: Matriz de operacionalización de la variable estudiantes 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Personal 
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PROCEDIMIENTO Y RECOLECCIÓN DE LA INFORMACIÓN 

 

Método 

La presente investigación se enmarca en el método inductivo. Al respecto Ibañez 

(2015) menciona: 

     Dicho método se orienta a determinar los fenómenos desde una perspectiva 

particular y se esgrime en leyes que dan soporte a las generalizaciones 

observadas. Su característica principal, es que este método no se deja llevar por 

ninguna teoría en particular del fenómeno investigado, sino que se obtiene en la 

etapa final de la investigación (pág. 33).  

 

En consecuencia, este método parte de una realidad observable, que forma 

generalizaciones, a través de las cuales se formulan reglas o leyes. Es decir, va de lo 

particular a lo general. 

 

Por su parte la investigación, también se enfoca en el método deductivo, que 

según Ibañez (2015), expresa que:  

     Este método se caracteriza por ir de lo general a lo particular, mediante la 

aplicación de demostraciones, utilizando el sentido lógico para llegar a una 

conclusión a partir de determinadas inferencias. En tal sentido y para la presente 

investigación, se requiere de la combinación de ambos para llegar a un 

conocimiento mucho más amplio (pág. 37). 

 

Así se puede determinar que, partiendo de la observación de la realidad, detectando 

los fenómenos que se repiten y estableciendo una inducción, generando un supuesto 

del problema observado, para luego diseñar un experimento para comprobar su 

veracidad, de tal manera, se puede indicar que el método utilizado en la investigación 

es inductivo-deductivo. 
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Técnicas de recolección de datos 

Las técnicas de recolección de datos hacen referencia a los procedimientos 

necesarios para recabar información importante que sirva de apoyo al trabajo de 

investigación, describiendo a su vez las características de los instrumentos que se 

utilizarán. 

 

Al respecto, Martínez (2014) indica que son las diferentes técnicas y 

procedimientos que se realizan para la obtención de los datos necesarios en un proceso 

de investigación, además de la selección adecuada de los instrumentos que den pie a 

resultados confiables en el proceso de investigación (pág. 26). De tal manera que, la 

recolección de datos se refiere a la utilización de una variedad de técnicas, 

procedimientos y herramientas para recabar información importante en el proceso de 

investigación.  

 

Instrumentos de recolección de datos 

En tal sentido, para los instrumentos de recolección de datos se hizo uso de la 

encuesta con su instrumento el cuestionario (con 14 ítems a los docentes y 13 ítems a 

los estudiantes), como técnica de recolección de datos, para diagnosticar los recursos 

didácticos que poseen los docentes como estrategia de innovación pedagógica en la 

formación profesional de estudiantes en la carrera de gastronomía de la UIDE al 

momento de impartir sus clases.  

 

Del mismo modo, para Gil (2016) la encuesta, consiste en hacer preguntas a una 

persona, con la intención de obtener información relevante que ayude al proceso de 

investigación (pág. 32). De tal manera que, el instrumento permitió proponer una guía 

de recursos didácticos innovadores, para el fortalecimiento en el proceso de enseñanza 

de los estudiantes de la carrera de gastronomía de la UIDE. 
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Validez del instrumento 

La validez de un instrumento es el análisis cuidadoso, absoluto y crítico de todas 

las sustancias de acuerdo con del contenido teórico manejado en la investigación. 

     Donde se procede a establecer la relación existente entre los instrumentos con las 

variables vinculadas a la investigación, basándose directamente en los 

postulados, teorías y objetivos de la investigación que se está realizando para que 

exista consistencia y coherencia técnica (Rojas, 2015, pág. 23). 

 

En tal sentido, el instrumento utilizado para determinar los recursos didácticos 

como estrategia de innovación pedagógica en la formación profesional de estudiantes, 

ha sido validado a juicio de 2 docentes de la escuela de gastronomía basándose en un 

formato de validación, profesionales con ardua experiencia en docencia. Siendo éstos 

garantía de la veracidad y correspondencia de cada ítem con el indicador a medir, para 

el proceso de investigación. 

 

Los resultados obtenidos en el proceso de validación se observan en el siguiente 

cuadro:  

 

Cuadro 5: Validación de Instrumentos 

Validador Carrera Institución Observaciones 

Validador 1        Gastronomía                             UIDE        Sin Observaciones 

Validador 2 Gastronomía       UIDE        Sin Observaciones 

 

Nota. Recuperado de: Muestra de docentes de la UIDE, 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Personal 
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En función a los resultados que se obtuvieron producto del análisis y validación 

de los expertos, se realizaron los ajustes y correcciones requeridas, para luego someter 

los instrumentos a las pruebas piloto para la determinación de su confiabilidad. (Ver 

anexo 4 y anexo 5) 

 

Confiabilidad del instrumento 

Para la determinación de la confiabilidad del instrumento, el cual se encarga de 

determinar los recursos didácticos como estrategia de innovación pedagógica en la 

formación profesional de estudiantes y utilizados por los docentes, se aplicó una prueba 

piloto, para determinar su confiabilidad, mediante un cuestionario que consta de 13 

ítems aplicado al estudiante y 14 ítems aplicado al docente, arroja como resultado de 

confiabilidad de 0,972 en el caso del cuestionario aplicado al estudiante y 0,985 en el 

caso del instrumento aplicado a los docentes que son consideradas coeficientes 

aceptables dentro de los parámetros normales y así, comprobando que el instrumento 

es confiable. (Ver anexo 10 y anexo 11) 

 

 Además, se utilizó el cálculo del coeficiente de Alpha de Cronbach a la muestra 

piloto, para determinar la confiabilidad del instrumento que, de acuerdo con 

(Hernández, Fernández, & Baptista, 2014, pág. 34) se refiere a la aplicación de un 

instrumento con varias alternativas de respuesta y respectivas valoraciones, luego se 

aplicó la ecuación correspondiente que generó el resultado de coeficiente que 

determinó la confiabilidad del instrumento. Calculándose sobre la base de la siguiente 

fórmula. (Ver fórmula 2, y, cuadro 6 y 7.) 

 

Fórmula 2. Cálculo del coeficiente de Cronbach 

 

 

𝛼 =
𝑘

(𝑘 − 1)
 (1 −  

∑ 𝜎𝑖
2𝑘

𝑖=1

𝜎𝑥
2

) 
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Donde: 

• k = número de ítems 

• (σi )2 = varianza de cada ítem 

• (σX )2 = varianza del cuestionario total 

  

Cuadro 6: Alfa de Cron Bach Estudiantes  

 

Alfa de Cronbach 

N de 

elementos 

0.972 13 

 

Nota. Cuestionario a estudiantes 

             Elaborado por: Autor 

                                                                      Fuente: Personal 

 

Cuadro 7: Alfa de Cron Bach Docentes 

 

Alfa de 

Cronbach 

N de 

elementos 

0.985 14 

 

Nota. Cuestionario a docentes 

             Elaborado por: Autor 

                                                                      Fuente: Personal 

 

En el procedimiento para la recolección de la información, se permitió determinar 

el cumplimiento del objetivo general y los objetivos específicos de la investigación, 

de igual manera la muestra objeto de estudio, como docentes y estudiantes de la 

carrera de gastronomía de la UIDE y de esa forma se logró obtener una comprensión 

más clara que dio respuesta al panorama planteado inicialmente, en base a las técnicas 
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de recolección de datos, que para el caso fue la encuesta aplicada a los docentes de la 

UIDE. Por otra parte, se hizo uso del método inductivo-deductivo que permitió 

generar conclusiones oportunas conociendo los resultados que arrojaron los 

instrumentos sobre las variables objeto de estudio. 

 

Resultados del diagnóstico de la situación actual  

En el diagnóstico realizado a los docentes de la UIDE, en relación al uso de los 

recursos didácticos como estrategia de innovación pedagógica en la formación 

profesional de estudiantes de la carrera de Gastronomía, se pudo evidenciar que aunque 

han mantenido durante toda la carrera los recursos didácticos digitales disponibles, el 

docente aún no los utiliza adecuadamente ya que el suministro de estos recursos 

proporciona diferentes estrategias metodologías para la enseñanza de los estudiantes 

de la carrera de gastronomía, y que de alguna manera está vinculado a  la insuficiente 

formación que han recibido los docentes en el manejo adecuado de estos recursos 

didácticas necesarios e impredecibles en el proceso de enseñanza-aprendizaje de los 

estudiantes. 

 

Encuesta dirigida a los docentes de la UIDE 

ITEMS GENERALES 

 

Cuadro 7: Genero docentes 

 
 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

GENERO
FRECUENCIA PORCENTAJE

PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

FEMENINO 1 14 14,3 14,3

MASCULINO 6 86 85,7 100,0

0 0 0,0 100,0

0 0 0,0 100,0

TOTAL 7 100 100,0
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Figura 7: Pregunta 1 docentes 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

De 7 docentes que participaron en la investigación se determinó que el 86% son de 

género masculino y 14% son docentes de género femenino. 

___________________________________________________________________ 

Cuadro 8: Edad docentes 

 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

 

Figura 8: Pregunta rango de edad docentes 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

EDAD
FRECUENCIA PORCENTAJE

PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

34-41 años 4 57 57,1 57,1

42-49 años 2 29 28,6 85,7

50-57 años 1 14 14,3 100,0

0 0,0 100,0

TOTAL 7 100 100,0
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Las edades que oscilan los docentes a los cuales se les aplico el cuestionario, son 

entre 34 hasta 41 años, con un 57 %; los docentes de 42 hasta 49 años de un 29% y 

solamente un docente con edad de 50 a 60 años que representa el 14%, destacando que 

los docentes de 34 a 41 años son los que más participaron en la investigación con un 

57%. 

____________________________________________________________________ 

Cuadro 9: Experiencia docentes 

 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

 
Figura 9: Pregunta experiencia docentes 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

La experiencia profesional de los docentes encuestados con un 29% más de 11 años 

de servicio docente, 29% en el rango de 8 a 11 años, 28% en el rango de 4 a 7 años, 

14% en el rango de 1 a 3 años. 

EXPERIENCIA
FRECUENCIA PORCENTAJE

PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

1-3 años 1 14 14,3 14,3

4-7 años 2 29 28,6 42,9

8 a  11 años 2 29 28,6 71,4

más de 11 años 2 29 28,6 100,0

TOTAL 7 100 100,0
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Acorde a los datos obtenidos se determinó que la mayoría de los docentes que se 

encuentran en la escuela de gastronomía tienen más de 11 años de experiencia en su 

labor educativa. 

 

ITEMS ESPECÍFICOS 

Pregunta 1. ¿Considera usted como docente de la carrera de Gastronomía que 

dentro de las clases dictadas utiliza recursos didácticos? (Entiéndase recursos 

didácticos por todos aquellos insumos que permiten complementar con 

actividades o acciones específicas una clase) 

 

Cuadro 10: Pregunta 1. Docentes 

 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 10: Pregunta 1 docentes 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 5 71 71,4 71,4

CASI SIEMPRE 2 29 28,6 100,0

A VECES 0 0 0,0 100,0

NUNCA 0 0 0,0 100,0

TOTAL 7 100 100,0
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Análisis e interpretación de los resultados 

El 71% de los docentes de la carrera de Gastronomía que fueron encuestados, 

determinaron que siempre utilizan recursos didácticos dentro de las clases en el proceso 

de formación pedagógica de los estudiantes de la carrera de gastronomía. Mientras que 

el 29% indicó que casi siempre utilizan recursos didácticos. De tal manera, que al 

evidenciarse un alto porcentaje de docentes que utilizan recursos didácticos para el 

proceso en la formación pedagógica de los estudiantes de la carrera de Gastronomía, 

esto trae como consecuencia que los estudiantes en sus clases se sientan motivados y 

dispuestos al aprendizaje. 

 

Pregunta 2. ¿Considera usted como docente de la carrera de Gastronomía, que 

utiliza en la planificación y ejecución de sus clases el siguiente recurso didáctico: 

"Plataforma Moodle y sus recursos"? 

Cuadro 11: Pregunta 2. Docentes 

 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 11: Pregunta 2 docentes 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 7 100 100,0 100

CASI SIEMPRE 0 0 0,0 100,0

A VECES 0 0 0,0 100,0

NUNCA 0 0 0,0 100,0

TOTAL 7 100 100,0
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 Análisis e interpretación de los resultados 

De acuerdo con los resultados obtenidos del ítem, se pudo evidenciar que el 100% 

de los docentes encuestados siempre utiliza en la planificación y ejecución de sus clases 

la plataforma Moodle y sus recursos, lo que demuestra un claro y adecuado uso de este 

recurso didáctico para el proceso de formación pedagógica de los estudiantes de la 

carrera de gastronomía, de tal manera que se evidencia un adecuado y correcto uso de 

esta plataforma al momento de impartir sus clases y así desarrollar en sus estudiantes 

competencias didácticas digitales. 

 

Pregunta 3. ¿Considera usted como docente de la carrera de Gastronomía, que 

utiliza en la planificación y ejecución de sus clases el siguiente recurso didáctico: 

"Material impreso como: manuales, ¿folletos, libros o artículos”? 

Cuadro 12: Pregunta 3. Docentes 

 
Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 12: Pregunta 3 docentes 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 4 57 57,1 57,1

CASI SIEMPRE 2 29 28,6 85,7

A VECES 1 14 14,3 100,0

NUNCA 0 0 0,0 100,0

TOTAL 7 100 100,0
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Análisis e interpretación de los resultados 

De acuerdo con los resultados obtenidos del ítem, se pudo evidenciar que el 57% de 

los docentes encuestados, siempre utiliza en la planificación y ejecución de sus clases 

material impreso como: manuales, folletos, libros o artículos, por su parte el 29% de 

los encuestados, expresó que casi siempre utiliza material impreso como recurso 

didáctico en la planificación y ejecución de sus clases y por su parte solo un 14% 

expresó que a veces utiliza materiales impresos. Lo que permite expresar que los 

docentes, están conscientes de la importancia que tiene el uso adecuado de material 

impreso en la planificación y ejecución de sus clases, pero que sin embargo un 

porcentaje medio-alto de docentes los usa para impartir sus clases de una manera 

óptima. 

 

Pregunta 4. ¿Considera usted como docente de la carrera de Gastronomía, que 

utiliza en la planificación y ejecución de sus clases el siguiente recurso didáctico: 

"Videos, proyecciones de diapositivas, ¿presentaciones digitales y animadas”? 

 

Cuadro 13: Pregunta 4. Docentes 

 
 

 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 4 57 57,1 57,1

CASI SIEMPRE 3 43 42,9 100,0

A VECES 0 0 0,0 100,0

NUNCA 0 0 0,0 100,0

TOTAL 7 100 100,0
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Figura 13: Pregunta 4 docentes 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

 

Análisis e interpretación de los resultados 

De acuerdo con los resultados obtenidos del ítem, se pudo evidenciar que el 57% 

de los docentes encuestados siempre utiliza en la planificación y ejecución de sus 

clases, videos, proyecciones de diapositivas y presentaciones digitales y animadas con 

el objetivo de que sus clases sean animadas y didácticas, mientras que el 43% de los 

encuestados indicó que casi siempre realiza lo indicado anteriormente. Lo que permite 

determinar que el docente en su mayoría utiliza estos recursos didácticos para el 

fortalecimiento de los estudiantes en su proceso de formación pedagógica de los 

estudiantes de la carrera de Gastronomía y además proporciona un ambiente de calidad 

en sus estudiantes. 

 

Pregunta 5. ¿Considera usted como docente de la carrera de Gastronomía, que 

utiliza en la planificación y ejecución de sus clases el siguiente recurso didáctico: 

"Aplicativos móviles y redes sociales"? 
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Cuadro 14: Pregunta 5. Docentes 

 
 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

                                                          

 

 

                                                        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Figura 14: Pregunta 5 docentes 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

 

Análisis e interpretación de los resultados 

El 43% de los docentes encuestados, expresaron que siempre y a veces utilizan en 

la planificación y ejecución de sus clases aplicativos móviles y recursos sociales como 

recursos didácticos al momento de impartir sus clases. Mientras que el 14% de los 

encuestados manifiestan que casi siempre utilizan estos recursos didácticos. Esto se 

genera en vista de que la metodología que se maneja no es la más adecuada para lograr 

que el estudiante desarrolle el pensamiento y logre asociar el contenido con la vida real. 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 3 43 42,9 42,9

CASI SIEMPRE 1 14 14,3 57,2

A VECES 3 43 42,8 100,0

NUNCA 0 0 0,0 100,0

TOTAL 7 100 100,0
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Pregunta 6. ¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados en el aula de 

clase le ofrecen al estudiante orientación y le permiten consolidar su conocimiento 

de la carrera de Gastronomía? 

 

Cuadro 15: Pregunta 6. Docentes 

 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

  

                                         

                                      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 15: Pregunta 6 docentes 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

Análisis e interpretación de los resultados 

El 57% de los docentes encuestados, expresaron que siempre el uso adecuado de 

recursos didácticos en el aula de clase le ofrece al estudiante una orientación más clara 

del tema en estudio y le permite consolidar su conocimiento. Mientras que el 43% de 

los encuestados manifiestan que casi siempre lo logran. De tal manera que, es evidente 

este hecho al notar los avances del estudiante en su proceso de aprendizaje, situación 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 4 57 57,1 57,1

CASI SIEMPRE 3 43 42,9 100,0

A VECES 0 0 0,0 100,0

NUNCA 0 0 0,0 100,0

TOTAL 7 100 100,0
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que es solventada por los docentes al aplicar de forma adecuada la metodología y 

utilización de los recursos didácticos en el proceso de formación pedagógica de los 

estudiantes de la carrera de Gastronomía. 

 

Pregunta 7. ¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados en el aula de 

clase le permiten al estudiante trasladar el conocimiento teórico y convertirlo en 

conocimiento práctico, mejorando de esta manera sus habilidades y destrezas 

dentro de la carrera de Gastronomía?  

 

Cuadro 16: Pregunta 7. Docentes 

 
 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

 

                                        

                                        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 16: Pregunta 7 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 5 71 71,4 71,4

CASI SIEMPRE 2 29 28,6 100,0

A VECES 0 0 0,0 100,0

NUNCA 0 0 0,0 100,0

TOTAL 7 100 100,0
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Análisis e interpretación de los resultados 

El 71% de los docentes de la carrera de Gastronomía que fueron encuestados, 

determinaron que siempre el uso adecuado de los recursos didácticos en el aula de 

clase, le permiten al estudiante trasladar el conocimiento teórico y convertirlo en 

conocimiento práctico, mejorando de esta manera sus habilidades y destrezas dentro de 

la carrera de Gastronomía. Mientras que el 29% indicó que casi siempre el uso de los 

recursos didácticos le permite al estudiante trasladar el conocimiento teórico y 

convertirlo en practico. De tal manera, que al evidenciarse un alto porcentaje de 

docentes que utilizan recursos didácticos para el proceso de formación pedagógica de 

los estudiantes de la carrera de gastronomía, esto trae como consecuencia que los 

estudiantes mejoren sus habilidades y destrezas, por tanto, se sientan motivados y 

dispuestos a alcanzar sus objetivos. 

 

Pregunta 8. ¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados en el aula de 

clase, incentivan constantemente el aprendizaje de los estudiantes de la carrera de 

Gastronomía? 

Cuadro 17: Pregunta 8. Docentes 

 
 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 
 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 4 57 57,1 57,1

CASI SIEMPRE 3 43 42,9 100,0

A VECES 0 0 0,0 100,0

NUNCA 0 0 0,0 100,0

TOTAL 7 100 100,0
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Figura 17: Pregunta 8 docentes 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

Análisis e interpretación de los resultados 

De acuerdo con los resultados obtenidos del ítem, se pudo evidenciar que el 57% de 

los docentes encuestados siempre utiliza en el aula de clase recursos didácticos que 

incentivan y motiven constantemente el aprendizaje de los estudiantes de la carrera de 

Gastronomía. Mientras que el 43% de los encuestados indicó que casi siempre realiza 

lo indicado anteriormente. Lo que permite determinar que el docente en su mayoría 

utiliza estos recursos didácticos para el fortalecimiento, incentivo, motivación y 

entendimiento de los estudiantes en su proceso de formación pedagógica de la carrera 

de gastronomía y además de proporcionar un ambiente de idóneo en sus estudiantes. 

 

Pregunta 9. ¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados por el docente 

en el aula de clase le permiten evaluar su conocimiento de la materia de una 

manera adecuada cumpliendo de esta manera los objetivos de aprendizaje de la 

materia de Gastronomía? 
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Cuadro 18: Pregunta 9. Docentes 

 
 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

                                                           

 

                                                          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 18: Pregunta 9 docente 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

Análisis e interpretación de los resultados 

El 71% de los docentes de la carrera de Gastronomía que fueron encuestados, 

determinaron que siempre los recursos didácticos utilizados por el docente en el aula 

de clase le permiten evaluar su conocimiento de la materia de una manera adecuada 

cumpliendo con los objetivos de aprendizaje de la materia de Gastronomía, mientras 

que el 29% indicó que casi siempre los recursos didácticos le permiten evaluar su 

conocimiento de la materia de una manera adecuada para así cumplir con sus objetivos. 

De tal manera, que al evidenciarse un alto porcentaje de docentes que utilizan recursos 

didácticos para el proceso de formación pedagógica de los estudiantes de la carrera de 

Gastronomía, esto trae como consecuencia que los estudiantes adquieran 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 5 71 71,4 71,4

CASI SIEMPRE 2 29 28,6 100,0

A VECES 0 0 0,0 100,0

NUNCA 0 0 0,0 100,0

TOTAL 7 100 100,0
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conocimientos significativos de la materia en estudio y de esta manera logren los 

aprendizajes requeridos. 

 

Pregunta 10. ¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados dentro del 

aula de clase le permiten al estudiante y al docente innovar el proceso de 

formación pedagógica y académica de la carrera de Gastronomía? 

 

Cuadro 19: Pregunta 10. Docentes 

 
 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

                                                           

 

                                                         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 19: Pregunta 10 docentes 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

  

 

 

  

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 4 57 57,1 57,1

CASI SIEMPRE 3 43 42,9 100,0

A VECES 0 0 0,0 100,0

NUNCA 0 0 0,0 100,0

TOTAL 7 100 100,0
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Análisis e interpretación de los resultados 

De acuerdo con los resultados obtenidos del ítem, se pudo evidenciar que el 57% de 

los docentes encuestados manifiestan que siempre los recursos didácticos utilizados 

dentro del aula de clase le permiten al estudiante y al docente innovar y mejorar el 

proceso de formación pedagógica y académica de la carrera de Gastronomía, mientras 

que el 43% de los encuestados indicó que casi siempre los recursos didácticos 

utilizados dentro del aula, permiten al estudiante y al docente innovar el proceso de 

formación pedagógica y académica. Lo que permite determinar que el docente en su 

mayoría utiliza estos recursos didácticos para innovar sus clases y que los estudiantes 

logran alcanzar las destrezas y habilidades necesarias. 

 

Pregunta 11. ¿Considera usted que la innovación pedagógica debe estar presente 

en el proceso de formación académica de los estudiantes de la carrera de 

Gastronomía? 

 

Cuadro 20: Pregunta 11. Docentes 

 
 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 6 86 85,7 85,7

CASI SIEMPRE 1 14 14,3 100,0

A VECES 0 0 0,0 100,0

NUNCA 0 0 0,0 100,0

TOTAL 7 100 100,0
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 Figura 20: Pregunta 11 docentes 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

 

Análisis e interpretación de los resultados 

El 86% de los docentes de la carrera de Gastronomía que fueron encuestados, 

determinaron que siempre la innovación pedagógica debe estar presente en el proceso 

de formación académica y de esta manera garantizar el proceso enseñanza-aprendizaje 

de los estudiantes. Mientras que el 14% indicó que casi siempre la innovación 

pedagógica debe estar presente en el proceso de formación académica de los 

estudiantes. De tal manera, que al evidenciarse un alto porcentaje de docentes que 

indicaron que la innovación pedagógica debe estar presente en el proceso de formación 

académica, esto trae como consecuencia que los estudiantes en sus clases se sientan 

atraídos por la innovación y mejora continua en su aprendizaje. 

 

Pregunta 12. ¿Considera usted que la innovación pedagógica debe estar incluirse 

como parte del proceso de formación académica dentro de la malla curricular de 

la carrera de Gastronomía? 
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Cuadro 21: Pregunta 12. Docentes 

 

 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

 

                                                     

 

                                                     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 21: Pregunta 12 docentes 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

 

Análisis e interpretación de los resultados 

De acuerdo con los resultados obtenidos del ítem, se pudo evidenciar que el 57% 

de los docentes encuestados manifiesta que siempre la innovación pedagógica debe 

incluirse como parte del proceso de formación académica dentro de la malla curricular 

de la carrera de Gastronomía, mientras que el 43% de los encuestados indicó que casi 

siempre la innovación pedagógica debe incluirse como parte del proceso de formación 

académica. Lo que permite determinar que el docente en su mayoría está de acuerdo 

que se debe incluirse la innovación pedagógica como parte del proceso de formación 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 4 57 57,1 57,1

CASI SIEMPRE 3 43 42,9 100,0

A VECES 0 0 0,0 100,0

NUNCA 0 0 0,0 100,0

TOTAL 7 100 100,0
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académica, cuya finalidad es alcanzar los aprendizajes requeridos dentro de la malla 

curricular de la carrera de gastronomía. 

 

Pregunta 13. ¿Considera usted que la innovación pedagógica debe estar incluirse 

como parte del proceso de formación académica dentro de la malla curricular de 

la carrera de Gastronomía? 

 

Cuadro 22: Pregunta 13. Docentes 

 
 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

 

                                                        

                                                      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Figura 22: Pregunta 13 docentes 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

 

 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 4 57 57,1 57,1

CASI SIEMPRE 3 43 42,9 100,0

A VECES 0 0 0,0 100,0

NUNCA 0 0 0,0 100,0

TOTAL 7 100 100,0
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Análisis e interpretación de los resultados 

De acuerdo con los resultados obtenidos del ítem, se pudo evidenciar que el 57% 

de los docentes encuestados manifiesta que siempre la innovación pedagógica debe 

incluirse como parte del proceso de formación académica dentro de la malla curricular 

de la carrera de Gastronomía, mientras que el 43% de los encuestados indicó que casi 

siempre la innovación pedagógica debe incluirse como parte del proceso de formación 

académica. Lo que permite determinar que el docente en su mayoría está de acuerdo 

que se debe incluirse la innovación pedagógica como parte del proceso de formación 

académica, cuya finalidad es alcanzar los aprendizajes requeridos dentro de la malla 

curricular de la carrera de gastronomía. 

 

Pregunta 14. ¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados dentro del 

aula de clase influyen en la innovación pedagógica de la carrera de Gastronomía? 

Cuadro 23: Pregunta 14. Docentes 

 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

 

                                                             

                                                           

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 23: Pregunta 14 docentes 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a docentes 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 6 86 85,7 85,7

CASI SIEMPRE 1 14 14,3 100,0

A VECES 0 0 0,0 100,0

NUNCA 0 0 0,0 100,0

TOTAL 7 100 100,0
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Análisis e interpretación de los resultados 

El 86% de los docentes de la carrera de Gastronomía que fueron encuestados, 

determinaron que siempre los recursos didácticos utilizados dentro del aula de clase 

influyen de manera óptima y significativa en la innovación pedagógica de la carrera de 

Gastronomía. Mientras que el 14% indicó que casi siempre los recursos didácticos 

utilizados dentro del aula de clase influyen en la innovación pedagógica de los 

estudiantes de la carrera de gastronomía. De tal manera, que al evidenciarse un alto 

porcentaje de docentes que utilizan recursos didácticos dentro del aula de clase en la 

innovación pedagógica de la carrera de gastronomía, esto trae como consecuencia que 

los estudiantes se sientan motivados y atraídos por la innovación, por consiguiente, a 

una mejora continua en su aprendizaje. 

 

Encuesta dirigida a los estudiantes de la carrera de gastronomía  

 

Cuadro 24: Genero 

 
 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

 

GENERO
FRECUENCIA PORCENTAJE

PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

femenino 32 43 42,7 42,7

mascul ino 43 57 57,3 100,0

0 0,0 100,0

0 0,0 100

TOTAL 75 100 100,0
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Figura 24: Pregunta estudiantes genero 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

 

De 75 estudiantes que participaron en la investigación se determinó que 57% son 

estudiantes de género masculino y 43% son estudiantes de género femenino. 

____________________________________________________________________ 

Cuadro 25: Edad de los estudiantes 

 

 

 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

 

EDAD
FRECUENCIA PORCENTAJE

PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

18-25 71 95 94,7 94,7

26-33 4 5 5,3 100,0

34-41 0 0 0,0 100,0

0 0,0 100,0

TOTAL 75 100 100,0
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Figura 25: Pregunta estudiantes rango de edad 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

 

Las edades que oscilan los estudiantes a los cuales se les aplico el cuestionario son 

entre 18 hasta 25 años, con un 95%, los estudiantes de 26 a 33 años 5% destacando que 

los estudiantes de 18 a 25 años son los estudiantes que más participaron en la 

investigación con un 95%. 

 

Pregunta 1. En las clases dictadas por su profesor de gastronomía, ¿utiliza usted 

recursos didácticos? (Entiéndase recursos didácticos por todos aquellos insumos 

que permiten complementar con actividades o acciones específicas una clase) 

 

Cuadro 26: Pregunta 1. Estudiante 

 

  

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes                      

 

  

FRECUENCIA PORCENTAJE PORCENTAJE 

VALIDO

PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 4 5 5,3 5,3

CASI SIEMPRE 27 36 36,0 41,3

A VECES 36 48 48,0 89,3

NUNCA 8 11 10,7 100

TOTAL 75 100 100,0
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Figura 26: Pregunta 1 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

 

 

Análisis e interpretación de los resultados 

El 48% de los datos obtenidos en la encuesta, demostraron que los estudiantes a 

veces utilizan recursos didácticos para trabajar dentro del aula de clases, mientras que 

el 36%, casi siempre lo hace, el 11%, nunca lo hace y el 5%, siempre los utiliza. 

Esto implica que, es menester del docente buscar los recursos didácticos necesarias 

a través de una adecuada metodología, para que los estudiantes se encuentren 

motivados y a su vez utilicen los recursos didácticos necesarios para alcanzar los 

aprendizajes y logren posicionarse académicamente en los dominios de la materia de 

gastronomía. 

 

Pregunta 2.  Su profesor de la materia de Gastronomía, utiliza en la planificación 

y ejecución de clase el siguiente recurso didáctico: "Plataforma Moodle y sus 

recursos" 
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Cuadro 27: Pregunta 2. Estudiantes 

 
 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

                                    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 27: Pregunta 2 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

 

 

Análisis e interpretación de los resultados 

En los datos obtenidos de la encuesta realizada a los estudiantes, el 47% supo indicar 

que casi siempre el docente utiliza en la planificación y ejecución de clase la plataforma 

Moodle y sus recursos, el 46% indico que a veces lo hace, el 4% indico que siempre lo 

hace y el 3%, indico que nunca los utiliza. Esto permite expresar, que los estudiantes 

requieren que el docente en su mayoría utilice en la planificación y ejecución de clase 

la plataforma Moodle y sus recursos para el proceso de formación pedagógica de los 

estudiantes de la carrera de gastronomía, por lo tanto, le permita desarrollar sus 

habilidades, competencias y destrezas, para que ellos además de asimilar la 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 3 4 4,0 4

CASI SIEMPRE 35 47 46,7 50,7

A VECES 35 47 46,7 97,3

NUNCA 2 3 2,7 100

TOTAL 75 100 100,0
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información logren adaptarla a la vida cotidiana y esto se logra a través de la aplicación 

adecuada de metodologías apoyadas por las tecnologías de información y 

comunicación.  

 

Pregunta 3. Su profesor de la materia de Gastronomía utiliza en la planificación 

y ejecución de clase el siguiente recurso didáctico: "Material impreso como: 

manuales, folletos, libros o artículos" 

 

Cuadro 28: Pregunta 3. Estudiantes 

 
 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

 

                                 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Figura 28: Pregunta 3 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

 

 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 13 17 17,3 17,3

CASI SIEMPRE 32 43 42,7 60,0

A VECES 27 36 36,0 96,0

NUNCA 3 4 4,0 100

TOTAL 75 100 100,0
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Análisis e interpretación de los resultados 

De acuerdo con los resultados obtenidos del ítem, se pudo evidenciar que el 43% 

de los estudiantes encuestados, indico que su profesor casi siempre utiliza en la 

planificación y ejecución de sus clases material impreso como: manuales, folletos, 

libros o artículos, por su parte el 37% de los encuestados indico que a veces los usa, el 

16% expresó que siempre utiliza material impreso como recurso didáctico en la 

planificación y ejecución de sus clases y solo un 4% expresó que nunca lo hace. Lo que 

permite expresar que los estudiantes requieren que sus profesores utilicen en la 

planificación y ejecución de sus clases material impreso, pero que sin embargo se puede 

evidenciar que un porcentaje considerable de docentes los usa para impartir sus clases 

de una manera óptima, por lo tanto, logren en sus estudiantes una mejor comprensión 

de la materia.  

 

Pregunta 4.  Su profesor de la materia de Gastronomía, utiliza en la planificación 

y ejecución de clase el siguiente recurso didáctico: "Videos, proyecciones de 

diapositivas, ´presentaciones digitales y animadas" 

 

Cuadro 29: Pregunta 4. Estudiantes 

 
 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

 

 

                                    

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 2 3 2,7 2,7

CASI SIEMPRE 30 40 40,0 42,7

A VECES 37 49 49,3 92,0

NUNCA 6 8 8,0 100,0

TOTAL 75 100 100,0
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Figura 29: Pregunta 4 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

 

Análisis e interpretación de los resultados 

En los datos obtenidos de la encuesta realizada a los docentes, el 49% de los 

estudiantes indicaron que a veces su profesor de la materia de Gastronomía utiliza en 

la planificación y ejecución de clase recurso didáctico como: videos, proyecciones de 

diapositivas, presentaciones digitales y animadas, el 40% indico que casi siempre lo 

hace, el 8% nunca lo hace y el 3% indico que siempre los utiliza. 

Esto permite expresar, que los estudiantes requieren ser parte de un proceso de 

aprendizaje que le permita desarrollar sus competencias en la carrera de gastronomía, 

para que ellos además de asimilar la información logren adaptarla a la vida cotidiana y 

esto se logra a través de la aplicación adecuada de metodologías apoyadas por las 

tecnologías de información y comunicación.  

 

Pregunta 5. Su profesor de la materia de Gastronomía utiliza en la planificación 

y ejecución de clase el siguiente recurso didáctico: "Aplicativos móviles y redes 

sociales" 
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Cuadro 30: Pregunta 5. Estudiantes 

 
 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

 

                                     

                                     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 30: Pregunta 5 

Elaborado por: Auto 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

 

Análisis e interpretación de los resultados 

En los datos obtenidos de la encuesta realizada a los estudiantes de la carrera de 

gastronomía, el 48%, indicaron que a veces su profesor de la materia de Gastronomía 

utiliza en la planificación y ejecución de clase aplicativos móviles y redes sociales, el 

25%, nunca hace, el 19%, casi siempre lo hace y 8% siempre los utiliza. Esto implica 

que, es compromiso del docente tomar en cuenta estos resultados y buscar nuevos 

recursos didácticos para la formación pedagógica de los estudiantes de gastronomía y 

usar metodologías idóneas para el proceso de aprendizaje de los estudiantes en la 

carrera anteriormente mencionada. 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 6 8 8,0 8

CASI SIEMPRE 14 19 18,7 26,7

A VECES 36 48 48,0 74,7

NUNCA 19 25 25,3 100,0

TOTAL 75 100 100,0
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Pregunta 6. ¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados por el docente 

en el aula de clase le ofrecen orientación y le permiten consolidar su conocimiento 

de la materia de Gastronomía? 

 

Cuadro 31: Pregunta 6. Estudiantes 

 
 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

 

                                

 

 

 

                                

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Figura 31: Pregunta 6 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

 

 

Análisis e interpretación de los resultados 

En la encuesta realizada a los estudiantes y mediante los datos obtenidos, el 52% 

de los estudiantes casi siempre los recursos didácticos utilizados por el docente en el 

aula de clase le ofrecen orientación y le permiten consolidar su conocimiento de la 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 0 0 0,0 0,0

CASI SIEMPRE 39 52 52,0 52,0

A VECES 32 43 42,7 94,7

NUNCA 4 5 5,3 100,0

TOTAL 75 100 100,0
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materia de Gastronomía, mientras que el 43%, a veces lo considera y el 5%, nunca lo 

considera. Por su parte, es indispensable que los docentes apliquen más recursos 

didácticos y metodologías innovadoras que generen el aprendizaje significativo en los 

estudiantes, es necesario que previamente éstos sean capacitados en el manejo 

adecuado de estos recursos didácticos que están vinculadas a las tecnologías de 

información y comunicación, donde el estudiante pueda desarrollar sus capacidades en 

la carrera de Gastronomía.  

 

Pregunta 7. ¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados por el docente 

en el aula de clase, le permite trasladar el conocimiento teórico al práctico 

mejorando donde posiblemente se podría mejorar sus habilidades y destrezas 

dentro de la materia de Gastronomía? 

Cuadro 32: Pregunta 7. Estudiantes 

 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

 

                               

                              

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 32: Pregunta 7 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 0 0 0,0 0,0

CASI SIEMPRE 42 56 56,0 56,0

A VECES 32 43 42,7 98,7

NUNCA 1 1 1,3 100

TOTAL 75 100 100,0
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Análisis e interpretación de los resultados 

El 56% de los estudiantes encuestados casi siempre considera que los recursos 

didácticos utilizados por el docente en el aula de clase, le permite trasladar el 

conocimiento teórico al práctico mejorando sus habilidades y destrezas dentro de la 

materia de Gastronomía, el 43% de los estudiantes a veces lo considera y el 1%, nunca 

lo considera. De tal manera, que, aplicando los recursos didácticos y metodologías 

adecuadas, se podría llegar a que el conocimiento teórico se traslade al practico. 

Siempre que los recursos didácticos y metodologías aplicadas sean apoyadas por las 

tecnologías de información y comunicación.   

 

Pregunta 8.  ¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados por el docente 

en el aula de clase incentivan constantemente su aprendizaje? 

Cuadro 33: Pregunta 8. Estudiantes 

 
 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

                                   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 33: Pregunta 8 

 Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 5 7 6,7 6,7

CASI SIEMPRE 36 48 48,0 54,7

A VECES 31 41 41,3 96,0

NUNCA 3 4 4,0 100

TOTAL 75 100 100,0
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Análisis e interpretación de los resultados 

En los datos obtenidos el 48% de los estudiantes casi siempre considera que los 

recursos didácticos utilizados por el docente en el aula de clase incentivan 

constantemente su aprendizaje, mientras que el otro 41% a veces lo considera, el 7% 

siempre lo considera y tan solo el 4% nunca lo considera. Lo anterior, permite expresar 

que los estudiantes requieren que los docentes apliquen recursos didácticos acordes, 

para lograr aprendizajes significativos, por consiguiente, mejorarán sus aportes y se 

mantendrán motivados al aprendizaje. 

 

Pregunta 9.  ¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados por el docente 

en el aula de clase le permiten evaluar su conocimiento de la materia de una 

manera adecuada cumpliendo de esta manera los objetivos de aprendizaje de la 

materia de Gastronomía? 

 

Cuadro 34: Pregunta 9. Estudiantes 

 
 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

 

 

                                      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 12 16 16,0 16

CASI SIEMPRE 53 71 70,7 86,7

A VECES 10 13 13,3 100,0

NUNCA 0 0 0,0 100

TOTAL 75 100 100,0
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Figura 34: Pregunta 9 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

 

Análisis e interpretación de los resultados 

El 71% de los datos obtenidos en la encuesta realizada a los estudiantes casi 

siempre consideran que los recursos didácticos utilizados por el docente en el aula de 

clase le permiten evaluar su conocimiento, cumpliendo de esta manera los objetivos de 

aprendizaje de la materia de gastronomía, 16% siempre lo considera, y el 13% a veces 

lo considera. Esto implica, que para que los docentes logren evaluar su conocimiento 

en el tema planteado, es necesario que se apliquen los recursos didácticos ideales, por 

consiguiente, los docentes están bajo el compromiso de asociarse con una metodología 

que le ofrezca la oportunidad de manejar varias herramientas basadas en las TIC, para 

la enseñanza de la carrera de Gastronomía. 

 

Pregunta 10. ¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados por el 

docente dentro del aula de clase le permiten innovar el proceso de formación 

pedagógica y académica de la materia de gastronomía? 
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Cuadro 35: Pregunta 10. Estudiantes 

 
 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

 

                                     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 35: Pregunta 10 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

 

Análisis e interpretación de los resultados 

El 64% de los datos obtenidos a veces los estudiantes consideran que los recursos 

didácticos utilizados por el docente dentro del aula de clase le permiten innovar el 

proceso de formación pedagógica y académica de la materia de, por su parte el 19% 

casi siempre lo considera, el 12% nunca lo considera, y el 5% de los estudiantes 

siempre los considera. En este sentido, es imprescindible que los docentes identifiquen 

estrategias innovadoras que le permitan adaptarse a las necesidades de los estudiantes, 

y para ello es necesario que los docentes conozcan los diferentes recursos didácticos 

para el proceso de formación pedagógica y académica de los estudiantes de la carrera 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 4 5 5,3 5,3

CASI SIEMPRE 14 19 18,7 24,0

A VECES 48 64 64,0 88,0

NUNCA 9 12 12,0 100

TOTAL 75 100 100,0
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de Gastronomía, y sobre todo que su adecuada aplicación garantice el aprendizaje de 

los estudiantes y los mantenga motivados y predispuestos positivamente al aprendizaje. 

 

Pregunta 11. ¿Considera usted que la innovación pedagógica debe estar presente 

en su proceso de formación académica? 

 

Cuadro 36: Pregunta 11. Estudiantes 

 
 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

                                        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Figura 36: Pregunta 11 

 Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

 

Análisis e interpretación de los resultados 

El 69% de los datos obtenidos en la encuesta realizada a los estudiantes consideran 

que siempre la innovación pedagógica debe estar presente en el proceso de formación 

académica, asimismo el 27% casi siempre lo considera, el 3% a veces lo considera, y 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 52 69 69,3 69,3

CASI SIEMPRE 20 27 26,7 96,0

A VECES 2 3 2,7 98,6

NUNCA 1 1 1,3 100,0

TOTAL 75 100 100,0
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el 1% nunca lo considera. Lo anterior permite asegurar que, si se aplica la innovación 

pedagógica, la mayoría de estudiantes llegarían a dominar las destrezas y habilidades 

en la carrera de gastronomía. En tal sentido, es menester del docente tener estrategias 

de innovación pedagógica, para que la incidencia sobre los estudiantes sea positiva y 

motívate en su proceso formativo.  

 

Pregunta 12. ¿Considera usted que la innovación pedagógica debe estar incluirse 

como parte del proceso de formación académica dentro de la malla curricular? 

 

Cuadro 37: Pregunta 12. Estudiantes 

 
 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

                                                           

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

Figura 37: Pregunta 12 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

 

 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 37 50 50,0 49,3

CASI SIEMPRE 33 44 44,0 93,3

A VECES 4 5 5,3 98,6

NUNCA 1 1 1,3 100,0

TOTAL 75 100 100,0
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Análisis e interpretación de los resultados 

En el siguiente análisis el 50% de los estudiantes considera siempre que la 

innovación pedagógica debe incluirse como parte del proceso de formación académica 

dentro de la malla curricular de la carrera de gastronomía, mientras que el otro 44% 

casi siempre lo considera, el 5% a veces lo considera y tan solo el 1% nunca lo 

considera. Lo anterior, permite expresar que los estudiantes requieren que la innovación 

pedagógica debe estar incluida en el proceso de formación académica dentro de la 

malla curricular, para lograr aprendizajes significativos, por consiguiente, mejorarán 

sus competencias y se mantendrán motivados constantemente al aprendizaje.  

Pregunta 13. ¿Considera usted que los recursos didácticos utilizados por el 

docente dentro del aula de clase influyen en la innovación pedagógica de la 

materia de gastronomía?  

Cuadro 38: Pregunta 13. Estudiantes 

 
 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

                                         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 38: Pregunta 13 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Cuestionario dirigido a estudiantes 

FRECUENCIA PORCENTAJE
PORCENTAJE 

VALIDO
PORCENTAJE 

ACUMULADO

SIEMPRE 2 3 2,7 2,7

CASI SIEMPRE 17 23 22,7 25,4

A VECES 37 49 49,3 74,7

NUNCA 19 25 25,3 100,0

TOTAL 75 100 100,0
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Análisis e interpretación de los resultados 

Dentro de los datos obtenidos el 49% de los estudiantes a veces considera que los 

recursos didácticos utilizados por el docente dentro del aula de clase influyen en la 

innovación pedagógica de la materia de gastronomía, por su parte el 25% nunca lo 

considera el 23% casi siempre lo considera, y el 3% siempre los considera. En este 

sentido, es imprescindible que los docentes identifiquen los recursos didácticos idóneos 

que le permitan al estudiante adaptarse a sus requerimientos y para ello es necesario 

que aplique estrategias metodológicas para el proceso de formación profesional de los 

estudiantes de la carrera de gastronomía y que su adecuada aplicación garantice el 

aprendizaje de los estudiantes y los mantenga motivados y predispuestos positivamente 

al aprendizaje. 

 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

Conclusiones 

En relación al objetivo general que menciona: “Determinar la influencia de los 

recursos didácticos como estrategia de innovación pedagógica en la formación 

profesional de estudiantes de la carrera de gastronomía de la UIDE”, se pudo 

identificar en un primer momento que los recursos didácticos utilizados por los 

docentes al impartir la clases en la carrera de Gastronomía de manera tradicional son:  

proyectores de video, diapositivas, materiales impresos (libros, fotocopias y manuales), 

impresora, correo electrónico clásico y pizarrón. Por consiguiente, los recursos 

didácticos al momento de realizar la investigación no evidencian una significativa 

influencia como parte de una estrategia de innovación pedagógica; este hallazgo se 

tiene relación directa con el hecho de que los docentes de la carrera de Gastronomía  al 

momento continúan utilizando en su clase utilizando el mismo método de enseñanza 

para el proceso de aprendizaje de sus estudiantes lo único que ha sido modificado 

debido a la pandemia de COVID-19 es el uso de la plataforma Moodle para el diseño 

curricular de las clases y materias. Se concluye además que, el uso de recursos 
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didácticos como estrategia de innovación pedagógica; según lo mencionan los autores 

Jaramillo, Cobos y Vinueza (2019) le permiten al docente desarrollar aptitudes como 

mejorar las competencias estudiantiles y, mejorar su perfeccionamiento docente y sus 

competencias digitales. 

 

Debido a que la carrera de gastronomía al ser una carrera técnica (donde se utilizan 

insumos y herramientas) se ha visto inmersa en un cambio de paradigma educativo 

donde las actividades prácticas, de taller y experimentales, han tenido que ser adaptadas 

para cumplir con los objetivos educativos propuestos en esta carrera. Para los docentes 

justamente, esta particularidad ha significado el impartir de manera adecuada las clases 

de forma virtual aquellos contenidos pragmáticos que necesitan del apoyo de insumos 

y herramientas que muchas veces los estudiantes no poseen en su casa, por ende, la 

capacidad de innovación y el establecimiento de estrategias y recursos didácticos es 

sumamente necesario para como ya se mencionó, cumplir los objetivos de aprendizaje 

planteados en esta carrera. Los recursos didácticos usados al momento a través de la 

plataforma Moodle y de otras plataformas para complementar el proceso de enseñanza 

y aprendizaje se han centrado principalmente en: videos tutoriales en YouTube, uso de 

Instagram, Netflix, smartphone, Kahoot y Canva. Se espera que el planteamiento de 

una Guía como alternativa de solución al problema de estudio permita a los docentes 

innovar sus procesos de enseñanza y aprendizaje y mejorar la planificación curricular 

(principalmente lo relacionado a los contenidos prácticos) que deben ser dictados en la 

carrera de Gastronomía de la UIDE (Observatorio de Innovación educativa del Instituto 

Tecnológico de Monterrey, 2020). 

 

Con respecto al primer objetivo específico que señala: “Identificar los recursos 

utilizados actualmente por los estudiantes de la carrera de gastronomía de la 

UIDE” se llegó a la conclusión de que de manera general, los estudiantes utilizan 

debido a la pandemia, recursos de la plataforma Moodle y otros recursos de plataformas 

complementarias como: Cisco Webex, WhatsApp y zoom, mismos que coadyuban a 
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los recursos y proceso de aprendizaje que ofrece la institución dentro de la carrera de 

gastronomía.  

 

Además, como parte del proceso de investigación de este trabajo se pudo determinar 

que el aprendizaje de los estudiantes continua bajo un enfoque tradicional, esto debido 

a que muchos docentes no cuentan con las competencias digitales necesarias para 

mejorar su proceso de enseñanza; sin embargo, los recursos de la plataforma Moodle 

con los cuenta la UIDE le han permitido al estudiante disponer de la información 

necesaria para complementar su proceso de aprendizaje en las diferentes asignaturas 

(Martínez I. , 2017). El aplicativo Kahoot utilizado actualmente por los estudiantes de 

gastronomía de la UIDE les permiten aprender y repasar los conocimientos adquiridos 

mediante juegos; de la misma manera la plataforma YouTube, también utilizada por 

los estudiantes les permite aprender por su cuenta e incorporar nuevos conocimientos 

mediante la visualización de video tutoriales. 

 

La herramienta H5P, también utilizada por docentes y estudiantes en el proceso de 

enseñanza-aprendizaje, les permite interactuar con los contenidos programáticos, 

realizar actividades de forma lúdica; mientras que, la plataforma “Cisco Webex” le 

permiten al docente o al estudiante, organizar como recibir clases de manera virtual. Se 

puede mencionar también que se identificó también el uso de los siguientes recursos 

didácticos y plataformas dentro del proceso de enseñanza y aprendizaje de los 

estudiantes de gastronomía: Instagram, La receta estándar digital, Netflix, Canva, su 

smartphone, entre otros.  

 

Con referencia al segundo objetivo indica: “Analizar la metodología de enseñanza 

utilizada en la formación académica de los estudiantes de gastronomía de la UIDE” 

se concluye que, históricamente en la carrera de gastronomía han aplicado un proceso 

de formación conductista o tradicional; en la cual los recursos planificados en el 

Moodle son utilizados de manera común pero que, debido al COVID-19 han debido 
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ser modificados, principalmente el paradigma educativo vigente con el que se 

impartían clases lo que ha determinado la necesidad de que los docentes mejoren sus 

competencias digitales modifiquen su metodología de enseñanza y utilicen recursos 

tecnológicos como los planteados en las anteriores conclusiones de investigación. 

 

En base al tercer objetivo que establece:” Proponer una guía de recursos didácticos 

innovadores que se apliquen en el proceso de enseñanza de los estudiantes de la 

carrera de gastronomía de la UIDE “, se planteó la elaboración de una guía para que 

los estudiantes y docentes, a través del uso de recursos didácticos junto con las 

plataformas digitales pueden mejorar los contenidos y recursos de aprendizaje dentro 

de la carrera de Gastronomía (Amedirh, 2019, pág. 13). 

 

 

 

Recomendaciones 

 

• Los docentes deberían identificar los posibles desfaces en el proceso de formación 

académica en el uso de herramientas y recursos didácticos digitales, ya que esto 

les permitiría perfeccionar, mejorar los procesos de enseñanza-aprendizaje de los 

estudiantes en la carrera de gastronomía de la UIDE.  

• La identificación de estos recursos, herramientas y plataformas digitales les 

permitirá a los estudiantes potenciar sus competencias, destrezas, habilidades, 

además, les permitirá a los docentes, identificar que tan didáctica e innovadora es 

su clase dentro de la carrera de gastronomía.  

• Se sugiere también que los procesos de enseñanza (uso de plataforma Moodle de 

la UIDE, entre otros), sean socializados adecuadamente ya que debido a la falta de 

capacitación complementaria en estas herramientas digitales los docentes no han 

podido implementar de manera adecuada estos recursos dentro de su planificación 

curricular de clase.
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CAPÍTULO III 

 

LA PROPUESTA 

Título:  

Guía de recursos didácticos innovadores para el desarrollo de enseñanza de los 

estudiantes de la carrera de Gastronomía de la UIDE. 

Datos Informativos de la Institución 

Nombre de la institución: Universidad Internacional del Ecuador. 

Ubicación: Av. Jorge Fernández s/n y Av. Simón Bolívar, Quito 

Provincia: Pichincha 

Cantón: Rumiñahui 

Parroquia: Puengasí 

Barrio: Collacoto 

Web: www.uide.edu.ec 

Los beneficiarios: Docentes y estudiantes de la Escuela de Gastronomía de la UIDE. 

 

Objetivos: 

Objetivo General 

• Proponer una guía de recursos didácticos innovadores que se apliquen en el 

proceso de enseñanza de los estudiantes de la carrera de Gastronomía de la 

UIDE. 

Objetivos Específicos 

• Diseñar una guía educativa de recursos didácticos innovadores basadas en el 

silabo de competencias; para el desarrollo del proceso de enseñanza de los 

estudiantes de la carrera de Gastronomía de la UIDE. 

http://www.uide.edu.ec/
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• Definir recursos didácticos innovadores, estrategias y actividades didácticas 

adecuadas, en el proceso de enseñanza de los estudiantes de la carrera de 

Gastronomía de la UIDE. 

• Validar la guía de recursos didácticos innovadores para mejorar el proceso de 

enseñanza de los estudiantes de la carrera de Gastronomía de la UIDE. 

 

Planificación 

     La aplicación de la propuesta se desarrollará en base a una adecuada elaboración y 

seguimiento que se dará a cada uno de los contenidos que se desarrollen en el aula de 

clases, por lo tanto; la aplicación por parte de los docentes avalará el éxito del desarrollo 

de enseñanza de los estudiantes de gastronomía de la UIDE.  

 

Socialización 

    A través de esta fase, se pondrá en detalle cada una de los puntos de la propuesta y 

su desarrollo, el objetivo es dar a conocer a los directivos y personal docente de la 

carrera de Gastronomía de la UIDE, cada una de los recursos y actividades que se 

proponen en las clases; para que se tome en consideración en la ejecución de la 

propuesta. 

 

Ejecución 

    Esta fase es muy importante dentro del proceso de la puesta en marcha de la 

propuesta, mediante la aplicación se desarrollará y ejecutará cada uno de los 

componentes de la asignatura, se trabajará a la par con Docentes y estudiantes, a 

quienes se les detallará paso a paso los recursos, actividades, su estrategia y sus 

beneficios. 

Evaluación 

    Es necesario realizar un seguimiento a la propuesta a ejecutarse, con el objetivo de 

comprobar si los docentes están poniendo en práctica la guía para desarrollo de 
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enseñanza de los estudiantes, aparte en cada unidad se evaluará los logros alcanzados 

de acuerdo al reglamento del sistema de evaluación estudiantil que dispone la UIDE. 

 

Cuadro 39: Cronograma de actividades 

No. Actividades Objetivo Recursos Responsable Tiempo 

1
. 
 

P
la

n
if

ic
a

ci
ó

n
 

Búsqueda y 

recopilación de 

información para la 

realización de la 

guía de recursos 

didácticos 

innovadores. 

Elaboración del 

cronograma de 

actividades para la 

aplicación de la 

propuesta. 

 

Organizar y 

planificar la 

información que se 

implementara en la 

guía de recursos 

didácticos 

innovadores y 

organizar un 

cronograma de 

actividades. 

Computador, 

internet 
Autor 2 semanas 

2
. 

S
o

ci
a

li
za

ci
ó

n
 

 

Socialización con 

los docentes de la 

escuela de 

gastronomía sobre 

su uso. 

Socializar sobre los 

beneficios de la 

utilización de la 

guía de recursos 

didácticos 

innovadores. 

Computador, 

internet, 

proyector. 

Autor 2 semanas 

3
. 
 

E
je

cu
ci

ó
n

 

 

Realizar la 

implementación de 

la guía de recursos 

didácticos 

innovadores. 

Ejecutar las fases 

según el 

cronograma 

establecido. 

Computador, 

internet, 

proyector. 

Autor, Docentes 

de la escuela de 

gastronomía. 

4 semanas 

4
. 

E
va

lu
a

ci
ó

n
 

 

Elaborar una 

encuesta para 

verificar los 

resultados de la 

implementación de 

la guía de recursos 

didácticos 

innovadores 

 

Evaluar los 

resultados que se 

obtengan con la 

implementación de 

la guía recursos 

didácticos 

innovadores. 

Cuestionario. 

Autora, Docentes 

de la escuela de 

gastronomía. 

2 semanas 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Manual de estilo de Universidad Indoamérica 
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Elementos de la propuesta 

Viabilidad  

 

En la Escuela de Gastronomía de la Universidad Internacional del Ecuador ubicado 

en Quito, calle Jorge Fernández s/n y Av. Simón Bolívar a través de la descripción y 

análisis del problema, se propone alternativas como es la elaboración de una guía de 

recursos didácticos como estrategia de innovación pedagógica para el desarrollo de la 

enseñanza aprendizaje de los estudiantes de gastronomía, mediante el uso de material 

tecnológico y herramientas tangibles e intangibles aplicadas en el aula de clase. En este 

sentido, se busca contribuir a un aprendizaje significativo, sostenible y perdurable 

impartido con el modelo educativo basado en el desarrollo de competencias para los 

estudiantes de la carrera de gastronomía de la Universidad Internacional del Ecuador. 

 

Premisas de investigación 

  A continuación, se presenta cada premisa que se ejecutará en la propuesta de 

recursos didácticos innovadores para el desarrollo de la enseñanza aprendizaje.   

• Recursos humanos: en esta propuesta participarán docentes y estudiantes la 

carrera de gastronomía de la Universidad Internacional del Ecuador. 

• Recursos tecnológicos: se utilizará la plataforma Moodle institucional, así 

como fuentes y medios bibliográficos físicos y digitales, computador, 

smartphone, internet.  

• Recursos didácticos: se elaborará el material didáctico propuesto por el autor, 

chef especialista en el arte dulce de la escuela de gastronomía; en la asignatura 

de pastelería.  

• Se validará la propuesta de la guía de recursos didácticos innovadores para el 

desarrollo de enseñanza de los estudiantes de la carrera de Gastronomía de la 

UIDE, semestre agosto – diciembre 2020. Esta actividad se logrará mediante el 

juicio de expertos, docentes especialistas en la temática de la propuesta.
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INTRODUCCIÓN 

 

El presente documento, es una propuesta que está basada en identificar los recursos 

didácticos innovadores y estrategias para trabajar la asignatura de fundamentos de 

pastelería de la carrera de Gastronomía como un sistema en el desarrollo y construcción 

del conocimiento en el estudiantado. La guía metodológica ha sido elaborada en base 

a los requerimientos vigentes del semestre agosto - diciembre 2020; en esta guía el 

docente podrá encontrar una lista variada de estrategias didácticas y recursos con sus 

respectivas actividades. 

 

La guía didáctica abarca estas actividades que aportarán calidad a la aplicación de 

las estrategias metodológicas y recursos didácticos tecnológicos aplicados al área 

gastronómica ya que resulta un apoyo para las clases presenciales de manera virtual. 

Se debe recordar que la actual crisis sanitaria, ha cambiado la forma de educar, pero 

también ha plasmado importantes aprendizajes para un futuro cercano; con esta 

acotación, se pretende que los docentes de la carrera de gastronomía puedan emplear 

estas estrategias y recursos de manera didáctica para motivar a los estudiantes. 

 

Ahora mismo el sistema de educación va evolucionando acorde a las necesidades 

globales que se presentan, lo acontecido ha generado situaciones preocupantes en la 

comunidad educativa; una de ellas es la brecha de aprendizaje especialmente con los 

estudiantes que no cuentan con condiciones óptimas en sus hogares; es por esta razón 

que, los recursos y estrategias educativas tienen que articularse a la realidad y al 

contexto de los educandos; sin embargo, la propuesta planteada no debe sustituir el 

trabajo investigativo del docente por el contrario puede servir como motivación a los 

desafíos que se presentan en la actualidad. 
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OBJETIVOS DE LA PROPUESTA 

 

Objetivo General:  

Proponer una guía de recursos didácticos innovadores que se apliquen en el proceso de 

enseñanza de los estudiantes de la carrera de Gastronomía de la UIDE. 

 

Objetivos específicos: 

1. Utilizar la plataforma Moodle como herramienta facilitadora del aprendizaje 

colaborativo entre los docentes y estudiantes. 

2. Diseñar una clase en función de la planificación y el objetivo de aprendizaje  

3. Crear actividades centradas en el contenido del silabo, que permitan al 

estudiante: practicar, profundizar la investigación, participar y desarrollar su 

aprendizaje. 

4. Socializar el diseño de una clase en la plataforma Moodle institucional como 

modelo para su ejecución. 

 

METODOLOGÍA DE LA PROPUESTA 

Simultáneamente el perfil del docente y estudiante ha ido en constante evolución 

con las innovaciones tecnológicas del siglo XXI. Al respecto Scoggin, Wills y 

Zambrano (2012) señala que el docente de gastronomía actual tiene que estar 

capacitado para enfrentar los nuevos retos que se presentan en la educación en 

respuesta a estos cambios; los cuales fomentan el pensamiento crítico, desarrollan una 

actitud de aprendizaje de calidad, promueven la motivación por la investigación y a ser 

flexibles de acuerdo con el contexto del estudiante y con su entorno de aprendizaje 

(Scoggin et al; 2012, pág. 12). 

 

En definitiva, la propuesta se aplica bajo la metodología constructivista con 

aprendizaje basado en competencias la cual permite que el estudiante se centre en la 
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capacidad de dominar distintas temáticas y demostrar su comprensión de estas; de esta 

forma poseen la capacidad de administrar sus estudios a su propio ritmo, trabajando en 

proyectos para evidenciar el dominio de cada tema y al final obtener los resultados 

positivos que le permitan avanzar en su carrera. 

 

DOCUMENTO CURRICULAR VIGENTE PARA LA PLANIFICACIÓN 

A través del sílabo La Universidad Internacional del Ecuador. 

     Establece los lineamientos para la planificación de las actividades de aprendizaje 

a través de una asignatura, curso o su equivalente; entendiendo la planificación 

como una herramienta que orienta el proceso de enseñanza – aprendizaje en 

correspondencia con el modelo pedagógico Institucional y constituye un 

documento legal que respalda el desarrollo y cumplimiento de las actividades 

programadas (UIDE, 2020, pág. 21). 

 

Se puede determinar, qué el documento curricular es el proceso de previsión de las 

acciones que deberán realizarse en la institución educativa; con la finalidad de vivir y 

construir experiencias de aprendizaje deseables para los estudiantes, en el caso de 

UIDE se habla del silabo académico que a continuación se lo explica de manera 

general. 
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SÍLABO POR COMPETENCIAS 

Este documento será aplicado por los docentes de todas las modalidades de estudios 

y sedes de la UIDE. 

Consideraciones para la elaboración. 

Para la correcta elaboración de sílabo los docentes deben tomar en cuenta las 

siguientes recomendaciones:  

1.- Encabezado y pie de página 

Verificar la codificación correspondiente UIDE-GAS-SIL-20-xxxx, número de sílabo dando 

continuidad al último sílabo registrado en el último periodo y en el pie de página control de 

firmas y sellos en todas las páginas. 

 

2.- Datos informativos 

Código y Nombre de la Asignatura: (Código y nombre de la asignatura según la malla 

académica vigente)  

Número de horas componente docencia: (# Según la malla académica vigente)  

Número de horas componente de prácticas de aplicación y experimentación de los 

aprendizajes: (# Según la malla académica vigente)  

Número de horas de aprendizaje autónomo: (# Según la malla académica vigente)  

Período académico: (Periodo académico vigente en que se dictará la asignatura. Formato mes 

año a mes año)  

Estructura curricular: (Marcar con una X la unidad curricular a la que corresponda la 

asignatura según la malla académica vigente) 

Prerrequisito(s) código y nombre de la Asignatura: (Verificar según malla académica 

vigente) 

Correquisito(s) código y nombre de la Asignatura: (Verificar según malla académica 

vigente) 

Número de sesiones en el semestre: (Colocar el número de horas del componente de docencia 

multiplicado por las 16 semanas de clases del semestre)  

Horario de Clases Presencial: (Verificar según distributivo docente. Formato hh:mm)  

Horario de atención de tutorías: (Verificar según distributivo docente. Formato hh:mm) 
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3.-Datos generales del docente 

Nombre del Profesor:  

Grado Académico: (Título académico registrado en la Senescyt)  

e-mail: (correo @uide)  

Teléfono fijo:  

Teléfono móvil:  

Lugar donde se emite el documento: 

Nombre del Coordinador Académico:  

Ubicación / Dirección del establecimiento educativo: (Lugar donde se imparte la asignatura)  

Teléfono del establecimiento educativo: 

 

4.- Contenidos de la asignatura 

Unidad y Tema: el contenido de la materia se presenta desglosada por unidades, temas o 

capítulos, estos contenidos son acordados con el Coordinador Académico de la unidad. 

Semana: Número ordinal de acuerdo a la planificación del semestre. 

No. Horas clase teórica: Se refiere al número de créditos de teoría, por semana o unidad. 

No. Horas de clase práctica: Se refiere al número de créditos de laboratorio/taller/práctica, 

por semana o unidad; esta casilla deberá ser llenada únicamente cuando la asignatura haya sido 

programada como tal en la malla curricular. 

Resultado de aprendizaje: Son declaraciones que muestran lo que se espera que el estudiante 

sea capaz de hacer, comprender y/o sea capaz de demostrar una vez terminado el proceso de 

aprendizaje. 

Componente de docencia: Resultado de aprendizaje a desarrollar en aula asistido por el 

profesor. 

Componente de práctica de aplicación y experimentación de los aprendizajes: Resultado 

de aprendizaje a desarrollar en escenarios experimentales asistido por el profesor. 

Componente de aprendizaje autónomo: Resultado de aprendizaje a desarrollar de forma 

independiente e individual, planificado y orientado por el profesor. 

 

Cuadro 40: Cronograma de actividades 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Manual usuario elaboración del silabo UIDE 
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Figura 39: Formato Silabo UIDE 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Manual de usuario elaboración de sílabo UIDE.  

 

 

GESTIÓN DE ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS 

Son aquellas que demuestran claridad en la forma de llevar un proceso didáctico y 

que el docente lo planifica para lograr la obtención de los objetivos de aprendizaje 

específicos. 
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TIPOS DE ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS 

 

Figura 40: Tipos de estrategias didácticas 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Alonzo – Tapia 1997 
 

 

ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS PROPUESTAS  

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

Figura 41: Estrategias didácticas propuestas 

Elaborado por: Autor 

Fuente: ninguna 

 

 

TÉCNICAS DIDÁCTICAS 

Según Campusano, Cataldo y Díaz Olivos (2017) menciona que las técnicas 

didácticas son pasos de menor trayectoria que las estrategias para el aprendizaje del 

estudiante ya que estas herramientas tienen un periodo de uso determinado (contenidos, 

MAGISTRAL 

 

Demostración práctica 

GRUPAL 

- Aprendizaje basado en 

problemas 

-Aprendizaje colaborativo 

- Gamificación 

 

INDIVIDUAL 

 

- Deberes y tareas 

- Trabajo individual 

- Estudio documental 
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unidades etc.) su objetivo es orientar parte del aprendizaje aportando así al desarrollo 

de competencias.  

 

TÉCNICAS DIDÁCTICAS PROPUESTAS 

AUDIOVISUAL 

 

✓ Documental 

✓ Video conferencia (Práctica de Laboratorio) 

✓ Fotografía 

✓ Juegos virtuales didácticos 

✓ Organizadores gráficos  

✓ Tic 

ESCRITA  

✓ Film-ensayo 

✓ Receta 

✓ Formulación de preguntas 

 

VERBAL 

✓ Clase Magistral 

✓ Discusión 
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HERRAMIENTAS PROPUESTAS PARA ABORDAR ENTORNOS 

VIRTUALES DE APRENDIZAJE (EVA) 

 

✓ Moodle 

✓ YouTube 

✓ Redes sociales (Instagram) 

 

MOODLE 

 

Es una herramienta que se utiliza en la educación virtual, en si es una plataforma 

que colabora con el docente a crear clases en línea para capacitar a los estudiantes de 

forma presencial o a distancia. Es una aplicación de e- learning diseñada para la 

creación de sitios dinámicos en línea (Ortega, 2019, pág. 4).
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USO DE LA PLATAFORMA MOODLE INSTITUCIONAL 

 

Figura 41: Manual de ingreso a moodle institucional 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Departamento de sistemas UIDE 

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL 

ECUADOR                                             

MANUAL DE INGRESO A LA 

PLATAFORMA VIRTUAL MOODLE

1.- Ingreso a la página de la Universidad Internacional del Ecuador. https://uide.edu.ec

2.- Una vez dentro de la página, se puede ingresar al Campus Virtual Moodle en el ícono de dibujo de 

un birrete, tal como muestra la imagen siguiente.

3.- Dentro de la página del Campus Virtual Moodle, se encuentra tres opciones de ingreso, 

dependiendo a la modalidad al que pertenece cada estudiante, como nos muestra a continuación la 

siguiente imagen.

FECHA: agosto 2020

VERSION: 1
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Figura 42: Manual de ingreso a moodle institucional Nro.2 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Departamento de sistemas UIDE 

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL 

ECUADOR                                             

MANUAL DE INGRESO A LA 

PLATAFORMA VIRTUAL MOODLE

4.- Modalidad Presencial. Al dar click en esta opción, nos aparece ya la página principal del 

campus virtual Moodle https://moodle.uide.edu.ec/moodle, tal como muestra la siguiente imagen.

5.-Colocar el nombre de usuario y la contraseña. (docentes/estudiantes). Al dar click en esta opción, 

nos aparece ya la página principal del campus virtual Moodle. Tal como muestra la siguiente 

imagen .

FECHA: agosto 2020

VERSION: 1
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YOUTUBE 

 

 

 

Figura 43: Aplicación YouTube 

Elaborado por: Autor 

Fuente: www.youtube.com 

 

Pérez y Merino (2013) mencionan que es un sitio web originario de los EEUU cuya 

función es la de compartir material visual como videos y publicidad, se considera 

recurso ya que gracias a esta app se puede acceder a cursos rápidos y aprender mediante 

la visualización, también sirve para presentar videos culinarios realizados por chefs, 

cocineros y estudiantes de gastronomía (párr. 3). 

 

 

 

 

http://www.youtube.com/
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INSTAGRAM 

 

 

Figura 44: Aplicación Instagram 

Elaborado por: Autor 

Fuente: https://www.instagram.com/pastrychefpage/ 

 

Es una red social al mismo tiempo una aplicación móvil que permite a los usuarios 

subir fotografías y videos de alta calidad gracias a los efectos que ofrece esta 

aplicación. Los cocineros de hoy al igual que muchas personas lo utilizan para exponer 

sus trabajos y darse a conocer ya que actualmente es la red que mayor crecimiento ha 

tenido en los últimos años (Lavagna, 2020, pág. 1). 

 

RECURSOS DIDÁCTICOS 

Grisolía (2009) afirma que los recursos educativos son todos aquellos medios 

empleados por el docente para ayudar, complementar, evaluar el proceso educativo que 

https://www.instagram.com/pastrychefpage/
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está a cargo. Dicho de otra manera, un recurso educativo es el material que un docente 

decide incorporarlo en el desarrollo de su clase e interrelaciona la comunicación de 

ambos (párr. 2). 

 

RECURSOS DIDÁCTICOS INNOVADORES PROPUESTOS 

 

➢ Canva 

➢ Receta estándar 

➢ Netflix  

➢ Cisco Webex 

➢ Kahoot 

➢ Tic’s (Excel, Word) 

➢ Computadora 

➢ Internet 

➢ Smartphone 

 

CANVA 

 
Figura 45: Logo Canva 

Elaborado por: Autor 

Fuente: www.google.com 

 

Definitivamente Canva, es una aplicación de diseño gráfico on line gratuita en su 

versión básica y pagada con la opción de utilizar todos sus recursos avanzados; muy 

fácil de usar para estudiantes de toda índole. Esta herramienta 2.0 ayuda a crear desde 

http://www.google.com/
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un fondo de pantalla hasta presentaciones virtuales muy usadas para resaltar de mejor 

forma tareas y proyectos (Fernández Y. , 2020, pág. 2). 

 

RECETA ESTÁNDAR 

 
 

Figura 46: Receta estándar de costos 

Elaborado por: Autor 

Fuente: www.google.com 

 

 

EcuRed (2016) menciona, que esta palabra contiene diferentes significados 

dependiendo del profesional que la use. Al hablar de recetario en medicina se refiere al 

contenido escrito de medicina aptas para un tratamiento en específico de una 

enfermedad o control, pero al tratarse de un recetario de cocina es un recurso que 

utilizan los cocineros, chefs para determinar la preparación exacta de un alimento de 

acuerdo a gramajes, técnicas y temperaturas (párr. 3).  

http://www.google.com/
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NETFLIX 

 
 

Figura 48: Pantalla de Netflix, programa chefs table 

Elaborado por: Autor 

Fuente: www.google.com 

 

Netflix (2019) explica que es un streaming por suscripción que permite a sus 

usuarios ver contenido de series y películas en un dispositivo conectado a internet. 

Dentro del campo gastronómico ayuda como recurso en la observación de series 

culinarias como chefs table, Street food entre otros que permiten al estudiante conocer 

de diferentes culturas por lo que hoy en día se ha vuelto muy popular. 

 

Además, una de las ventajas es que la calidad del contenido audiovisual es de alta 

definición y muchos de los documentales se dividen por capítulos que se actualizan por 

temporadas. 

 

 

 

http://www.google.com/
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CISCO WEBEX 

 
 

Figura 49: Aplicación Cisco Webex 

Elaborado por: Autor 

Fuente: www.google.com 

 

Es una aplicación diseñada para hacer videollamadas y dictar clases on line ya que 

posee un pizarrón digital, comparte archivos en vivo y por su alta resolución de video 

se puede utilizar para explicar clases técnicas que se lo hace en talleres. (Cisco Webex 

, 2020, pág. 1) 

KAHOOT 

 

 
Figura 50: Aplicación Kahoot 

Elaborado por: Autor 

Fuente: www.google.com 

http://www.google.com/
http://www.google.com/
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Kahoot (2020) define que es una plataforma hibrida que se combina como método 

de aprendizaje y un juego, es aplicable para la metodología de gamificación como 

herramienta ya que facilita la interacción del estudiante con el docente al aprender 

jugando. En la UIDE esta herramienta está disponible para todos los docentes ya que 

tienen licencia de uso exclusivo para evaluar de forma rápida lo aprendido a diario en 

las clases. También se puede descargar la aplicación gratuita con los servicios 

primarios desde Google play, Apple store. (Kahoot corporation, 2020, pág. 1) 

 

 

 

EXCEL - WORD 

 

 

Figura 51: Recursos de office 

Elaborado por: Autor 

Fuente: www.google.com 

 

Las hojas de cálculo en Excel y de texto en Word resultan ser herramienta didáctica 

desde hace tiempos atrás, se podría decir que es una de las primeros en estar en 

ejecución, hasta el día de hoy representa un recurso de mucha utilidad para analizar 

características de tipo lógico (Excel) en el pensamiento del estudiante, y de redacción 

(Word) ya que le ofrece facilidad para organizar los datos. (Guerrero, 2009, pág. 2) 

 

 

http://www.google.com/
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COMPUTADORA 

 
Figura 52: Computadora en la cocina 

Elaborado por: Autor 

Fuente: www.google.com 

 

El computador y el uso de sus recursos son una herramienta global útil para procesar 

información de todo tipo; ya que los docentes pueden aplicar estas tecnologías en 

auxiliares didácticos. “Lo primordial es tomar en cuenta que se trata de un instrumento 

de apoyo que por sí misma no lleva a cabo acción alguna, pero en manos del educador; 

puede servir para enseñar” (Ortega, 2019, pág. 14). 

 

INTERNET 

 
Figura 53: Internet mundial 

Elaborado por: Autor 

Fuente: www.google.com 

http://www.google.com/
http://www.google.com/
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En el año de 1969 se establece la primera conexión de computadores llamada 

ARPANET en los Estados Unidos, aportando la posibilidad de transferir correos 

electrónicos, envió de pequeños archivos y mensajes efectuando el intercambio libre 

de información.  Hoy en día se lo utiliza como acceso a las fuentes de consulta de todo 

el mundo, para subir y bajar información también es la base para los recursos 

educativos abiertos y el principal elemento para que las demás aplicaciones funcionen 

como es el caso de Facebook, WhatsApp y las plataformas virtuales (Ortega, 2019, 

pág. 16). 

 

SMARTPHONE 

 
Figura 54: Smartphone en la cocina 

Elaborado por: Autor 

Fuente: www.google.com 

 

Con respecto al Smartphone Pérez (2014) indica que, en la actualidad es el teléfono 

más completo y disponible al alcance del docente y estudiantes en general; el cual tiene 

la facultad al darle un buen uso, de rehuir la compra de varios equipos como: una 

cámara fotográfica, una cámara de video, una radio, un escáner y una grabadora de voz 

higth definition. Esta herramienta facilita al docente la producción de información o 

construcción de materiales pedagógicos digitales, radiales o audiovisuales necesarios 

para la transmisión del conocimiento. (Perez, 2014, pág. 4) 

http://www.google.com/


   

145 

 

 

OBJETIVO Y PLANIFICACIÓN DE LA CLASE 

 

OBJETIVO DE LA ASIGNATURA 

 

 

 

Figura 55: Alumnos de pastelería UIDE 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Autor 

 

La presente asignatura tiene como objetivo dar a conocer a los estudiantes, técnicas 

y aplicaciones para la elaboración de productos como semifríos, cremas, glaseados, 

suaves, conocer el tipo de cocciones que se puede aplicar en las distintas preparaciones 

respetando sus tiempos y temperaturas correctas, aprender diferentes métodos 

adecuados de preparación para diversos tipos de batidos livianos y pesados y aplicar 

los conocimientos en la elaboración y decoración de recetas clásicas. 
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PLANIFICACIÓN PROPUESTA DE CLASE CON RECURSOS INNOVADORES. 

 
Figura 56: Silabo fundamentos de pastelería contenidos 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Autor 
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COMPONENTES DE DOCENCIA 

COMPONENTES DE PRÁCTICA DE 

APLICACIÓN Y EXPERIMENTACION DE 

LOS APRENDIZAJES

COMPONENTE DE APRENDIZAJE 

AUTONOMO

1.- INTRODUCCIÓN 1 3 1 2

Determinar los principales temas 

relacionados con la pastelería, 

conceptualizando técnicas 

básicas, Instrumentos y espacio 

de trabajo.

2.- ATEMPERADO DEL 

CHOCOLATE
2 4 0 2

Determinar los principales 

temas relacionados con la 

chocolatería.

No. DE HORAS RESULTADO DE APRENDIZAJE

UNIDAD TEMA

1.1-¿Qué aprenderas en esta asignatura?
2.2- Conoce a tu docente.

3.3- Formato de receta estandar
3.4.- Conceptos.
3.4.-Herramientas utilizadas en pastelería.
3.6.- Pricipales Técnicas a utilizar.
3.5.- Unidades de medida y equivalencias 
utilizados.

Trabajo en clase

Realizar un mapa mental 
en Canva que abarque 
todos los temas tratados, 
en clase y evidenciar en la 
plataforma moodle 
institucional.

2.1.- ¿Qué es chocolate?
2.2.-Tipos de chocolate.

2.3.-¿Qué es el atemperado del 
chocolate?
2.4.- Tipos de atemperado.
2.5.- Material complementario.

- Trabajo técnico
instrumental en taller 
didáctico de pastelería.

- Trabajo técnico en casa

- Realizar receta 
estandar de la clase.

- Subir fotografia 
del trabajo en casa 

en Instagram : 
#uide

#hechosdesentidos
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Figura 57: Sílabo contenidos fundamentos de pastelería 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Autor 

3.-BRIOCHE 3 4 0 2

Reconocer puntos y texturas de 

la masa de pan Brioche asi como 

su elaboración

4.- BATIDOS PESADOS 4 4 0 2

Jerarquizar y reconocer puntos de 

cocción de masas batidas pesadas, 

cremas básicas y derivadas 

util izadas como relleno o cobertura 

de las preparaciones y aplicar 

decoraciones y terminado de tortas.

5.- EVALUACIÓN SUMATIVA Indicaciones generales 5 0 4 2

Utilizar un intrumento de 

evaluación para medir el 

proceso de enseñanza - 

aprendizaje de los estudiantes 

de gastronomía.

3.1.-¿Qué es el pan Brioche?
3.2.- Historia del pan Briohe.
3.3.- Tipos de Harina
3.4.- Elaboración del pan Brioche. 
(youtube)
3.5.- Material complementario.

- Trabajo técnico
instrumental en taller 
didáctico de pastelería.

- Trabajo técnico en casa

-Realizar receta 
estandar de la clase.

- Mirar en Netfl ix la 
temporada 1 capitulo 
Aire del documental 
COOKED y realizar un 

ensayo del mismo.

4.1.-¿Qué son los batidos pesados?
4.2.-Tipos e batidos pesados.
4.3.- Elaboración Torta Selva negra 
(clase magisral on line)
4.4.-Material complementario - Trabajo técnico on line.

Evaluación rapida en 
kahoot ingresar al 
link:https ://kahoot.it/?_ga
=2.141017905.204814667
0.1610762786-
12758580.1609925929&d
eviceId=d6f6df13-50a5-
4678-be3d-
31dd68f5e3f5R&sessionId
=1610762786085

smartphone: App Kahoot 

Cuestionario en plataforma

Repasar la parte 
teórica y analizar la 
parte práctica de los 
productos elaborados 
en clase.
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ACTIVIDADES  

A continuación, se detalla algunas actividades que permitirán fortalecer el desarrollo 

del aprendizaje del estudiante de gastronomía. 

 

 

FUNDAMENTOS DE PASTELERÍA 

Componente de Aprendizaje Unidad No. 1 

 

 

Tema: Introducción a la pastelería 

Determinar los principales temas relacionados con la pastelería, conceptualizando técnicas 

básicas, Instrumentos y espacio de trabajo. 

Recurso: CANVA 

Estrategia: Organizador Gráfico 

Es una estrategia didáctica en el aula de aprendizaje mediante una técnica visual que ayuda 

a los estudiantes a representar de una forma gráfica la información permitiendo el desarrollo 

cognitivo y consolidando el aprendizaje. (Romero P. , 2016, pág. 3) 

Actividad: Realizar un mapa mental en Canva, que abarque todos los temas tratados en 

clase. 

Tiempo: 1h Metodología: Individual Participantes: Estudiantes 

Objetivo: Brindar al estudiante herramientas que ayudan a sintetizar la información 

asistiendo a la memorización de los contenidos y la creatividad para transmitirlos. 

Medio logístico de apoyo: Evidenciar actividad en plataforma Moodle. 

Descripción: Esta actividad busca ordenar la información de una forma visual, facilitando 

el aprendizaje del estudiante ya que ayuda a mejorar la comprensión de una manera más 

lúdica. 
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Desarrollo:  

• Presentación y saludo 

• Exposición del tema, objetivo a tratar y desarrollar en clase. 

• Presentación de la actividad. 

Indicaciones para el estudiante  

 

1. El mapa debe estar compuesto por un mínimo de palabras. Utilice únicamente 

ideas clave e imágenes. 

2. Inicie desde el centro de la hoja, colocando la idea central (Objetivo) y 

remarcándolo. 

3. A partir de esa idea central, genere una lluvia de ideas que estén relacionadas con 

el tema. 

4. Para darle más importancia a unas ideas que a otras (priorizar), use el sentido de 

las manecillas del reloj. 

5. Ordene esas ideas alrededor de la idea central, evitando amontonarlas. 

6. Relacione la idea central con los subtemas utilizando líneas que las unan. 

7. Remarque sus ideas encerrándolas en círculos, subrayándolas, poniendo colores, 

imágenes, etc. Use todo aquello que le sirva para diferenciar y hacer más clara la 

relación entre las ideas. 

8. Sea creativo, dele importancia al mapa mental y diviértase al mismo. 

 

Ejercicio 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figura 58: Mapa mental Introducción a la pastelería 

Elaborado por: Autor 

Fuente: www.canva.com 
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Evaluación: Autoevaluación (Cualitativa) 

Recomendación:  En pocas palabras, podemos emplear algunos organizadores gráficos como es el mapa 

mental, mapa conceptual, cuadro sinóptico, rueda de atributos, entre otros los cuales permiten mejorar la 

comprensión del tema de estudio.  

Cuadro 41: Actividad 1 

Elaborado por: Autor 

 

 

 

 

FUNDAMENTOS DE PASTELERÍA 

Componente de Aprendizaje Unidad No. 2 

 

 

Tema: Atemperado del chocolate 

Determinar los principales temas relacionados con la chocolatería. 

Recurso: Receta  

Recursos complementarios: Excel, hoja, lápiz 

Estrategia: Comprensión de lectura 

Las estrategias de comprensión de lectura son técnicas que se pueden conocer y enseñar; 

son actividades mentales de alta categoría cuyo objetivo es claro, comprender bien lo que 

se lee. (Liceo, 2013) 

Actividad: De acuerdo al video sobre atemperado del chocolate. Realizar la receta 

Tiempo: 1h Metodología: Individual Participantes: Estudiantes 

Objetivo: Crear un documento de lectura digital que permita al estudiante; plasmar los 

procedimientos de un alimento para utilizarlos en la producción del mismo. 

Medio logístico de apoyo:  
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YouTube 

Evidenciar actividad en plataforma Moodle. 

Descripción: Esta actividad permite organizar la información de una forma textual y digital, 

facilitando el proceso de producción de un producto. 

Desarrollo:  

• Presentación y saludo 

• Explicación del tema, objetivo a tratar y desarrollar en clase. 

• Exposición del video tutorial en YouTube 

 
Figura 59: Video Tutorial YouTube atemperado del chocolate 

Elaborado por: Autor 

Fuente: www.youtube.com 

• Presentación de la actividad. 

Indicaciones para el estudiante  

 

1. Mirar el video tutorial de atemperado del chocolate  

2. Tomar nota en una hoja de los puntos relevantes (ingredientes, técnicas, etc) 

3. Descargar el formato de receta de la plataforma moodle. 

4. Llenar detalladamente la información siguiente: 
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5. Ficha nro. 

6. Nombre del plato: 

7. Fecha: 

8. Porciones: 

9. Argumentación técnica: 

10. Forma Original: 

11. Fotografía: 

12. Ingredientes: 

13. Cantidad: 

14. Unidad: 

15. Porcentaje: 

16. Mise en place: 

17. Proceso de preparación 

18. Puntos críticos: 

19. Métodos: 

20. Técnicas 

21. Bibliografía: 

 

EJERCICIO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 60: Receta Estándar de Atemperado del chocolate 

Elaborado por: Autor 

Fuente: Autor  

Evaluación: Autoevaluación (Cualitativa) 

Recomendación:  El uso de la receta debe ser constante para estandarizar los ingredientes, pesos y 

procedimientos de un producto. 
Cuadro 42: Actividad 2 

Elaborado por: Autor 
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FUNDAMENTOS DE PASTELERÍA 

Componente de Aprendizaje Unidad No. 2 

 

Part.II 

Tema: Atemperado del chocolate 

Determinar los principales temas relacionados con la chocolatería. 

Recurso: Instagram 

Recursos complementarios: Smartphone 

Estrategia: Fotografía 

En el campo didáctico e investigativo como ampliación, la fotografía se manifiesta si lo 

relacionamos con otras técnicas; como un recurso ilustrativo y estético, lo cual viene a ser 

una manifestación compleja que influye en muchos valores. Lo que le convierte en un 

recurso y estrategia didáctica para la gastronomía si lo utilizamos con fines educativos. 

(Pantoja, 2010)  

Actividad: De acuerdo al video sobre atemperado del chocolate, trabajar el producto en 

casa, tomar una fotografía del producto final y subirlo a Instagram para evidenciar el trabajo.  

Tiempo: 1h Metodología: Individual Participantes: Estudiantes 

Objetivo: Crear un documento visual que motive al estudiante a plasmar el aprendizaje de 

la materia de pastelería, la cual será partícipe del Instagram institucional y evidenciara la 

actividad realizada. 

Medio logístico de apoyo:  Evidenciar actividad en plataforma Moodle. 

Descripción: Esta actividad busca fomentar el uso de la fotografía como estrategia de 

aprendizaje y a la vez despierta la motivación del trabajo o actividad realizado por el 

estudiante. 
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Desarrollo:  

• Presentación y saludo 

• Explicación del tema, objetivo a tratar y desarrollar en clase. 

• Exposición del video tutorial en YouTube 

• Presentación de la actividad. 

Indicaciones para el estudiante  

 

1. Trabajar el producto en casa  

2. Utilizando el smartphone, capturar una fotografía del producto final; con buen 

enfoque. 

3. Compartir la fotografía en redes sociales: Instagram 

4. Utilizar el hashtag #uide, #hechosdesentidos 

 

EJERCICIO 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 61: Captura de pantalla de fotos de Instagram UIDE 

Elaborado por: Autor 

Fuente: InstagramUIDE  

Evaluación: Autoevaluación (Cualitativa) 

Recomendación:  Se podría crear un Instagram personal para integrar el trabajo en grupos de 

acuerdo a la asignatura. 

Cuadro 43: Actividad 3 

Elaborado por: Autor 
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FUNDAMENTOS DE PASTELERÍA 

Componente de Aprendizaje Unidad No. 3 

 

 

Tema: Brioche aireación de las masas 

Reconocer puntos y texturas de la masa de pan Brioche, así como su elaboración y su técnica 

de aireación. 

Recurso: Netflix 

Recursos complementarios: YouTube, Ensayo, Word 

Estrategia: Documental didáctico 

Hoy más que nunca, se hace importante pensar en cuál es el uso apropiado que se le debe 

dar en las aulas a las nuevas herramientas digitales para que solucione los principales retos 

de la educación un ejemplo es el documental didáctico que se lo utiliza como estrategia para 

llamar la atención del estudiante del siglo XXI, ya que en muchos casos no se puede explicar 

un tema de manera completa con libros o los diferentes recursos educativos. Hay que 

destacar que los documentales suelen mostrar en muchas ocasiones problemáticas que 

reales, desde un punto de vista crítico nos enfrenta a la realidad. (Oyanguren, Trapero, & 

Vallejo, 2017)  

Actividad: Mirar en Netflix la temporada 1 capitulo Aire del documental COOKED y 

realizar un ensayo del mismo. 

Tiempo: 1h Metodología: Individual Participantes: Estudiantes 

Objetivo: Crear un documento de lectura digital que permita al estudiante; plasmar en 

síntesis la prueba o experiencia que se hace de una actividad visual para perfeccionar su 

ejecución y para comprobar una hipótesis. 

Medio logístico de apoyo:  

Evidenciar actividad en plataforma Moodle. 

Descripción: Esta actividad está relacionada con el video tutorial del docente y mediante 

la visualización del documental, el estudiante entenderá de mejor forma los sucesos que se 
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manifiestan en la aireación de las masas y su reacción con las levaduras de una forma 

química y natural 

Desarrollo:  

• Presentación y saludo 

• Explicación del tema, objetivo a tratar y desarrollar en clase. 

• Exposición del video de preparación del pan Brioche por parte del docente en YouTube. 

 
Figura 62: Video tutorial pan brioche 

Elaborado por: Autor 

Fuente: https://www.youtube.com/watch?v=NWIs23lOsy0&t=34s 

• Presentación de la actividad. 

Indicaciones para el estudiante  

1. Observar las técnicas que utiliza el chef docente en el video. 

2. Con el fin de comprobar la hipótesis sobre la aireación de las masas: 

3. Entrar en Netflix 

4. Buscar el documental COOKED temporada 1 capitulo AIRE 

5. Rentra a la plataforma moodle y bajar de la unidad 3 el formato de ensayo 

6. Realizar un film ensayo con la siguiente estructura: 

✓ Introducción 

✓ Desarrollo 

✓ Conclusión 

✓ Bibliografía 

EJERCICIO 
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Figura 63: Documental Cooked - Aire 

Elaborado por: Autor 

Fuente: netflix 

 
Figura 64: Ensayo en word  

Elaborado por: Autor 

Fuente: Autor  

Evaluación: Autoevaluación (Cualitativa) 

Recomendación:  El análisis de documentales debería ser constante para auto educarse. 

Cuadro 44: Actividad 3 

Elaborado por: Autor 
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FUNDAMENTOS DE PASTELERÍA 

Componente de Aprendizaje Unidad No. 4 

 

 

Tema: Batidos pesados 

Jerarquizar y reconocer puntos de cocción de masas batidas pesadas, cremas básicas y 

derivadas utilizadas como relleno o cobertura de las preparaciones y aplicar decoraciones y 

terminado de tortas. 

Recurso: Kahoot 

Recursos complementarios: Cisco Webex, smartphone 

Estrategia: Clase Magistral y Juegos Digitales 

Clase magistral  

El objetivo principal de la clase magistral, es que el docente expone o presenta en forma 

interactiva un tema específico, claro y organizado con el fin de promover la construcción 

del conocimiento hacia los estudiantes; los cuales generan interés y motivación por 

involucrarse en el aprendizaje. (Del Valle & Valdivia, 2017) 

 

Juegos Digitales 

Por otro lado, el juego digital en los tiempos actuales dentro del contexto educativo ha 

resultado ser una estrategia de enseñanza que ha servido a niños y adultos; permitiendo el 

logro de objetivos, además de motivar a un aprendizaje significativo. (Romero H. , 2018)  

Actividad: Evaluar rápidamente los conocimientos adquiridos en la clase magistral, 

mediante el juego en la aplicación Kahoot. 

Tiempo: 5min Metodología: Gamificación Participantes: Estudiantes 

Objetivo: Reforzar conceptos vistos en clase. 

Medio logístico de apoyo:  

Plataforma Moodle. 

Descripción: Es un recurso didáctico tecnológico que utiliza una integración de mecánicas 

de juego en la clase y cada vez es más utilizada en la educación superior (ES 



   

159 

 

Desarrollo:  

• Presentación y saludo 

• Explicación del tema, objetivo a tratar y desarrollar en clase. 

• Exposición de la clase magistral Batidos Pesados por Cisco Webex. 

 
Figura 65: Clase en vivo batidos pesados  

Elaborado por: Autor 

Fuente: Autor 

• Presentación de la actividad. 

Indicaciones para el estudiante  

 

1. Observar atentamente la explicación magistral del chef docente. 

2. Se pueden hacer preguntas dentro del chat de la plataforma. 

3. Al finalizar la clase desde su smartphone dirigirse a la aplicación Kahoot (sin 

salirse de la sesión) 

4. El docente enviara un código Kahoot 

5. Interactuar en la actividad 

6. Revisar tu puntaje  
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EJERCICIO 

 
Figura 66: Cuestionario Kahoot docente 

Elaborado por: Autor 

Fuente: www.kahoot.com 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 67: Código para entrar al juego Kahoot 

Elaborado por: Autor 

Fuente: www.kahoot.com 
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Figura 68: Modelo cuestionario juego Kahoot 

Elaborado por: Autor 

Fuente: https://create.kahoot.it/kahoots/my-kahoots  

Evaluación: Autoevaluación (Cualitativa) 

Recomendación: Se debe incentivar al estudiante como un desafío a practicar lo aprendido, 

tener constancia. 
Cuadro 45: Actividad 4 

Elaborado por: Autor 

 

EVALUACIÓN 

La evaluación de los componentes de aprendizaje responde a la normativa para la 

aplicación del reglamento del sistema de evaluación estudiantil que dispone la UIDE. 

 
Figura 69: Cuadro de evaluación estudiantil UIDE 

Elaborado por: Autor 

Fuente: manual del silabo UIDE  
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ANEXOS 

ANEXO 1: AUTORIZACIÓN PARA REALIZAR LA INVESTIGACIÓN. 
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ANEXO 2. CONSENTIMIENTO ESTUDIANTE 
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ANEXO 3. CONSENTIMIENTO DOCENTE 
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ANEXO 4: VALIDACIÓN DEL PRIMER EXPERTO - INSTRUMENTO 

ESTUDIANTE 

 
FICHA PARA VALIDACION DEL INTRUMENTO: Cuestionario dirigido a estudiantes, destinado a determinar la influencia 

de los recursos didácticos como estrategia de innovación pedagógica en la formación profesional de estudiantes de la carrera de 
gastronomía de la UIDE. 

 

Nombre del validador /a: MSc. Galo A. Sánchez N                                                Fecha: 9 julio 2020 
 

Objetivo: El presente cuestionario tiene como objetivo determinar la influencia de los recursos didácticos como estrategia 

de innovación pedagógica en la formación profesional de estudiantes de la carrera de gastronomía de la UIDE. 
 

Instrucciones: Luego de revisar con detenimiento el instrumento encuesta con escala de Likert. Llene la matriz siguiente de 

acuerdo con su criterio de experto. Su aporte es muy valioso en el contexto de la investigación que se lleve a cabo.  
 

 

 
 

Ítem 

Criterios a evaluar 

Claridad 

en la 
redacción 

Presenta 

coherencia 
interna 

Libre de 

inducción a 
respuestas 

Lenguaje 

culturalmente 
pertinente 

Mide la 

variable de 
estudio 

Se recomienda eliminar o modificar el 

ítem 

SI NO SI NO SI NO SI NO SI NO SI NO 

1 X  X  X  X  X   X 

2 X  X  X  X  X   X 

3 X  X  X  X  X   X 

4 X  X  X  X  X   X 

5 X  X  X  X  X   X 

6 X  X  X  X  X   X 

7 X  X  X  X  X   X 

8 X  X  X  X  X   X 

9 X  X  X  X  X   X 

10 X  X  X  X  X   X 

11 X  X  X  X  X   X 

12 X  X  X  X  X   X 

13 X  X  X  X  X   X 

Criterios generales SI NO Observaciones 

1. El instrumento contiene instrucciones claras y precisas para su 
llenado 

X   

2. La escala propuesta para medición es clara y pertinente X   

3. Los ítems permiten el logro de los objetivos de investigación X   

4. Los ítems están distribuidos en forma lógica y secuencial  X   

5. El número de ítems es suficiente para la investigación X   

Validez (marque con una X en el casillero correspondiente a su criterio) 

Aplicable X No aplicable  Aplicable atendiendo a las 

observaciones 

 

Validado 
por 

MSc. Galo Sánchez Cédula 1715542823 Fecha 9 julio 2020 

 

Firma 

 

 
 

 

 

Teléfono    0995323787 Mail  

gsanchez@uide.edu.ec 
 

 

 

 
PROYECTO DE INVESTIGACIÓN: RECURSOS DIDÁCTICOS COMO ESTRATEGIA DE 

INNOVACIÓN PEDAGÓGICA EN LA FORMACIÓN PROFESIONAL DE ESTUDIANTES DE LA 

CARRERA DE GASTRONOMÍA DE LA UIDE 

Autor: Ing. Pablo David Analuisa Pichucho 

mailto:gsanchez@uide.edu.ec
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ANEXO 5: VALIDACIÓN DEL PRIMER EXPERTO – INSTRUMENTO 

DOCENTES 

 
PROYECTO DE INVESTIGACIÓN: RECURSOS DIDÁCTICOS COMO ESTRATEGIA DE 

INNOVACIÓN PEDAGÓGICA EN LA FORMACIÓN PROFESIONAL DE ESTUDIANTES DE 

LA CARRERA DE GASTRONOMÍA DE LA UIDE 

Autor: Ing. Pablo David Analuisa Pichucho 
FICHA PARA VALIDACION DEL INTRUMENTO: Cuestionario dirigido a docentes, destinado a determinar la influencia 

de los recursos didácticos como estrategia de innovación pedagógica en la formación profesional de estudiantes de la carrera de 

gastronomía de la UIDE. 
 

Nombre del validador /a: MSc.Galo A. Sánchez N.                                                Fecha: 9 julio 2020 

 
Objetivo: El presente cuestionario tiene como objetivo determinar la influencia de los recursos didácticos como estrategia 

de innovación pedagógica en la formación profesional de estudiantes de la carrera de gastronomía de la UIDE.  

 

Instrucciones: Luego de revisar con detenimiento el instrumento encuesta con escala de Likert. Llene la matriz siguiente de 

acuerdo con su criterio de experto. Su aporte es muy valioso en el contexto de la investigación que se lleve a cabo.  

 
 

 

 

 

 
Ítem 

Criterios a evaluar 

Claridad 

en la 

redacción 

Presenta 

coherencia 

interna 

Libre de 

inducción a 

respuestas 

Lenguaje 

culturalmente 

pertinente 

Mide la 

variable de 

estudio 

Se recomienda eliminar o modificar el 

ítem 

SI NO SI NO SI NO SI NO SI NO SI NO 

1 X  X  X  X  X   X 

2 X  X  X  X  X   X 

3 X  X  X  X  X   X 

4 X  X  X  X  X   X 

5 X  X  X  X  X   X 

6 X  X  X  X  X   X 

7 X  X  X  X  X   X 

8 X  X  X  X  X   X 

9 X  X  X  X  X   X 

10 X  X  X  X  X   X 

11 X  X  X  X  X   X 

12 X  X  X  X  X   X 

13 X  X  X  X  X   X 

14 X  X  X  X  X   X 

Criterios generales SI NO Observaciones 

1. El instrumento contiene instrucciones claras y precisas para su 

llenado 

X   

 

2. La escala propuesta para medición es clara y pertinente X   

3. Los ítems permiten el logro de los objetivos de investigación X   

4. Los ítems están distribuidos en forma lógica y secuencial  X   

5. El número de ítems es suficiente para la investigación X   

Validez (marque con una X en el casillero correspondiente a su criterio) 

Aplicable X No aplicable  
Aplicable atendiendo a las 

observaciones 
 

Validado 

por 
MSc. Galo A. Sánchez  Cédula 1715542823 Fecha 9 julio 2020 

 
Firma 

 

 

 

 
 

Teléfono 0995323787 Mail 
gsanchez@uide.edu.ec 
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ANEXO 6: VALIDACIÓN DEL SEGUNDO EXPERTO - INSTRUMENTO 

ESTUDIANTES 

 
PROYECTO DE INVESTIGACIÓN: RECURSOS DIDÁCTICOS COMO ESTRATEGIA DE 

INNOVACIÓN PEDAGÓGICA EN LA FORMACIÓN PROFESIONAL DE ESTUDIANTES DE 

LA CARRERA DE GASTRONOMÍA DE LA UIDE 

Autor: Ing. Pablo David Analuisa Pichucho 

 

 
FICHA PARA VALIDACION DEL INTRUMENTO: Cuestionario dirigido a estudiantes, destinado a determinar la influencia 

de los recursos didácticos como estrategia de innovación pedagógica en la formación profesional de estudiantes de la carrera de 
gastronomía de la UIDE. 

 

Nombre del validador /a: MSc. Edwin Antamba                                                    Fecha: 9 julio 2020 
 

Objetivo: El presente cuestionario tiene como objetivo determinar la influencia de los recursos didácticos como estrategia 

de innovación pedagógica en la formación profesional de estudiantes de la carrera de gastronomía de la UIDE.  
 

Instrucciones: Luego de revisar con detenimiento el instrumento encuesta con escala de Likert. Llene la matriz siguiente de 

acuerdo con su criterio de experto. Su aporte es muy valioso en el contexto de la investigación que se lleve a cabo.  
 

 

 

 

 
 

Ítem 

Criterios a evaluar 

Claridad 

en la 

redacción 

Presenta 

coherencia 

interna 

Libre de 

inducción a 

respuestas 

Lenguaje 

culturalmente 

pertinente 

Mide la 

variable de 

estudio 

Se recomienda eliminar o modificar el 
ítem 

SI NO SI NO SI NO SI NO SI NO SI NO 

1 X  X  X  X  X   X 

2 X  X  X  X  X   X 

3 X  X  X  X  X   X 

4 X  X  X  X  X   X 

5 X  X  X  X  X   X 

6 X  X  X  X  X   X 

7 X  X  X  X  X   X 

8 X  X  X  X  X   X 

9 X  X  X  X  X   X 

10 X  X  X  X  X   X 

11 X  X  X  X  X   X 

12 X  X  X  X  X   X 

13 X  X  X  X  X   X 

Criterios generales SI NO Observaciones 

1. El instrumento contiene instrucciones claras y precisas para su 
llenado 

X   

2. La escala propuesta para medición es clara y pertinente X   

3. Los ítems permiten el logro de los objetivos de investigación X   

4. Los ítems están distribuidos en forma lógica y secuencial  X   

5. El número de ítems es suficiente para la investigación X   

Validez (marque con una X en el casillero correspondiente a su criterio) 

Aplicable X No aplicable  
Aplicable atendiendo a las 

observaciones 
 

Validado 

por 
MSc. Edwin Antamba                                 Cédula 1712286234 Fecha               9 julio 2020 

 

Firma 

 

 

 
 

 

Teléfono 0983045703 Mail 

 
edantambaan@uide.edu.ec 

 

 

mailto:edantambaan@uide.edu.ec
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ANEXO 7: VALIDACIÓN DEL SEGUNDO EXPERTO - INSTRUMENTO 

DOCENTE 

 

PROYECTO DE INVESTIGACIÓN: RECURSOS DIDÁCTICOS COMO ESTRATEGIA DE 

INNOVACIÓN PEDAGÓGICA EN LA FORMACIÓN PROFESIONAL DE ESTUDIANTES DE LA 

CARRERA DE GASTRONOMÍA DE LA UIDE 

Autor: Ing. Pablo David Analuisa Pichucho 
FICHA PARA VALIDACION DEL INTRUMENTO: Cuestionario dirigido a docentes, destinado a determinar la influencia 
de los recursos didácticos como estrategia de innovación pedagógica en la formación profesional de estudiantes de la carrera de 

gastronomía de la UIDE. 

 
Nombre del validador /a: MSc. Edwin Antamba                                                    Fecha: 9 julio 2020 

 
Objetivo: El presente cuestionario tiene como objetivo determinar la influencia de los recursos didácticos como estrategia 

de innovación pedagógica en la formación profesional de estudiantes de la carrera de gastronomía de la UIDE.  

 
Instrucciones: Luego de revisar con detenimiento el instrumento encuesta con escala de Likert. Llene la matriz siguiente de 

acuerdo con su criterio de experto. Su aporte es muy valioso en el contexto de la investigación que se lleve a cabo.  

 

 

 

 

Ítem 

Criterios a evaluar 

Claridad 

en la 

redacción 

Presenta 

coherencia 

interna 

Libre de 

inducción a 

respuestas 

Lenguaje 

culturalmente 

pertinente 

Mide la 

variable de 

estudio 

Se recomienda eliminar o modificar el 

ítem 

SI NO SI NO SI NO SI NO SI NO SI NO 

1 X  X  X  X  X   X 

2 X  X  X  X  X   X 

3 X  X  X  X  X   X 

4 X  X  X  X  X   X 

5 X  X  X  X  X   X 

6 X  X  X  X  X   X 

7 X  X  X  X  X   X 

8 X  X  X  X  X   X 

9 X  X  X  X  X   X 

10 X  X  X  X  X   X 

11 X  X  X  X  X   X 

12 X  X  X  X  X   X 

13 X  X  X  X  X   X 

14 X  X  X  X  X   X 

Criterios generales SI NO Observaciones 

1. El instrumento contiene instrucciones claras y precisas para su 
llenado 

X   

2. La escala propuesta para medición es clara y pertinente X   

3. Los ítems permiten el logro de los objetivos de investigación X   

4. Los ítems están distribuidos en forma lógica y secuencial  X   

5. El número de ítems es suficiente para la investigación X   

Validez (marque con una X en el casillero correspondiente a su criterio) 

Aplicable X No aplicable  
Aplicable atendiendo a las 

observaciones 
 

Validado 

por 
MSc. Edwin Antamba                                 Cédula 1712286234 Fecha 9 julio 2020 

 

Firma 

 

 

 
 

 

Teléfono 0983045703 Mail 

 

 

edantambaan@uide.edu.ec 
 

 

 

 

mailto:edantambaan@uide.edu.ec
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ANEXO 8: VALIDACIÓN DEL PRIMER EXPERTO – FICHA DE 

VALORACIÓN DE LA PROPUESTA 

 
PROYECTO DE INVESTIGACIÓN: RECURSOS DIDÁCTICOS COMO ESTRATEGIA DE INNOVACIÓN 

PEDAGÓGICA EN LA FORMACIÓN PROFESIONAL DE ESTUDIANTES DE LA CARRERA DE GASTRONOMÍA 

DE LA UIDE. 
 

Autor: Pablo Analuisa; Tutor: Francisco Dillon 

 

FICHA DE VALORACIÓN DE EXPERTOS  

 

1. Datos Personales del Especialista  

 Nombres y apellidos: MSc. Edwin Antamba 

Grado académico (área): Magister en Educación Superior 

Experiencia en el área: Educación Superior 

2. Autovaloración del especialista  

Marcar con un “x” 

 

Fuentes de argumentación de los conocimientos sobre el tema Alto Medio Bajo 

Conocimientos teóricos sobre la propuesta. x   

Experiencias en el trabajo profesional relacionadas la propuesta. x   

Referencias de propuestas similares en otros contextos x   

(Otros que se requiera de acuerdo a la particularidad de cada trabajo)    

Total  3   

Observaciones:  

3. Valoración de la propuesta  

Marcar con “x” 

Criterio  MA BA A PA I 

Estructura de la propuesta X     

Claridad de la redacción (leguaje sencillo) X     

Pertinencia del contenido de la propuesta X     

Coherencia entre el objetivo planteado e indicadores para medir resultados esperados X     

Otros que quieran ser puestos a consideración del especialista      

Observaciones: 

MA: Muy aceptable; BA: Bastante aceptable; A: Aceptable; PA: Poco Aceptable; I: Inaceptable 

 

Validado 

por 
MSc. Edwin Antamba Cédula 1712286234 Fecha 09-01-2021 

 

Firma 

 

 
 

Teléfono 0983045703 Mail 

 
edantambaan@uide.edu.ec 

 
 

 

mailto:edantambaan@uide.edu.ec
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ANEXO 9: VALIDACIÓN DEL SEGUNDO EXPERTO – FICHA DE 

VALORACIÓN DE LA PROPUESTA 

 
PROYECTO DE INVESTIGACIÓN: RECURSOS DIDÁCTICOS COMO ESTRATEGIA DE INNOVACIÓN 

PEDAGÓGICA EN LA FORMACIÓN PROFESIONAL DE ESTUDIANTES DE LA CARRERA DE GASTRONOMÍA 

DE LA UIDE. 
 

Autor: Pablo Analuisa; Tutor: Francisco Dillon 

 

FICHA DE VALORACIÓN DE EXPERTOS  

 

3. Datos Personales del Especialista  

 Nombres y apellidos: MSc. Galo Sánchez Negrete 

Grado académico (área): Magister en Gestión Empresarial  

Experiencia en el área: 12 años en educación gastronómica superior 

4. Autovaloración del especialista  

Marcar con un “x” 

 

Fuentes de argumentación de los conocimientos sobre el tema Alto Medio Bajo 

Conocimientos teóricos sobre la propuesta. x   

Experiencias en el trabajo profesional relacionadas la propuesta. x   

Referencias de propuestas similares en otros contextos x   

(Otros que se requiera de acuerdo a la particularidad de cada trabajo)    

Total  3   

Observaciones:  

4. Valoración de la propuesta  

Marcar con “x” 

Criterio  MA BA A PA I 

Estructura de la propuesta X     

Claridad de la redacción (leguaje sencillo) X     

Pertinencia del contenido de la propuesta X     

Coherencia entre el objetivo planteado e indicadores para medir resultados esperados X     

Otros que quieran ser puestos a consideración del especialista      

Observaciones: 

MA: Muy aceptable; BA: Bastante aceptable; A: Aceptable; PA: Poco Aceptable; I: Inaceptable 

 

Validado 

por 
MSc. Galo Sánchez Cédula 1715542823 Fecha 09-01-2021 

 

Firma  
 

 

Teléfono 0995323787 Mail 

 

gsanchez@uide.edu.ec 
 
 

 

mailto:gsanchez@uide.edu.ec
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ANEXO 10: ENCUESTA DISEÑADA EN GOOGLE DRIVE (DOCENTES) 

 

LINK:  

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdW2ZflAwMSeKDr5SkSBHHd7ew8y

Nw9CgOLLBkF_omchSea4w/viewform 

 

 

 

 

 

 

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdW2ZflAwMSeKDr5SkSBHHd7ew8yNw9CgOLLBkF_omchSea4w/viewform
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdW2ZflAwMSeKDr5SkSBHHd7ew8yNw9CgOLLBkF_omchSea4w/viewform
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ANEXO 11: ENCUESTA DISEÑADA EN GOOGLE DRIVE (ESTUDIANTES) 

 

LINK: 

 

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLScGlPq3VBmg5lhT6bDOc95LKYmc1N

9Y2mNwcS30V_NByM8Oeg/viewform 

 

 

 

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLScGlPq3VBmg5lhT6bDOc95LKYmc1N9Y2mNwcS30V_NByM8Oeg/viewform
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLScGlPq3VBmg5lhT6bDOc95LKYmc1N9Y2mNwcS30V_NByM8Oeg/viewform
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ANEXO 12: CALCULO ALFA DE CRON BACH DOCENTES 

 

 

Preguntas

¿Considera usted como 

docente de la carrera de 

Gastronomía que dentro 

de las clases dictadas 

utiliza recursos 

didácticos? (Entiéndase 

recursos didácticos por 

todos aquellos insumos 

que permiten 

complementar con 

actividades o acciones 

específicas una clase

¿Considera usted como 

docente de la carrera de 

Gastronomía, que utiliza en la 

planif icación y ejecución de 

sus clases el siguiente 

recurso didáctico: 

"Plataforma Moodle y sus 

recursos"?

¿Considera usted como 

docente de la carrera de 

Gastronomía, que utiliza 

en la planif icación y 

ejecución de sus clases 

el siguiente recurso 

didáctico: "Material 

impreso como: 

manuales, folletos, libros 

o artículos"?

¿Considera usted 

como docente de la 

carrera de 

Gastronomía, que 

utiliza en la 

planif icación y 

ejecución de sus 

clases el siguiente 

recurso didáctico: 

"Videos, 

proyecciones de 

diapositivas, 

´presentaciones 

digitales y animadas"?

¿Considera usted como 

docente de la carrera de 

Gastronomía, que utiliza 

en la planif icación y 

ejecución de sus clases 

el siguiente recurso 

didáctico: "Aplicativos 

móviles y redes 

sociales"?

¿Considera usted que 

los recursos 

didácticos utilizados 

en el aula de clase, le 

ofrecen al estudiante 

orientación y le 

permiten consolidar 

su conocimiento de la 

carrera de 

Gastronomía?

¿Considera usted 

que los recursos 

didácticos utilizados 

en el aula de clase, 

le permiten al 

estudiante trasladar 

el conocimiento 

teórico y convertirlo 

en conocimiento 

práctico, mejorando 

de esta manera sus 

habilidades y 

destrezas dentro de 

la carrera de 

Gastronomía?

¿Considera usted que 

los recursos didácticos 

utilizados en el aula de 

clase, incentivan 

constantemente el 

aprendizaje de los 

estudiantes de la 

carrera de 

Gastronomía?

¿Considera usted que los 

recursos didácticos 

utilizados por el docente 

en el aula de clase, le 

permiten evaluar su 

conocimiento de la 

materia de una manera 

adecuada cumpliendo de 

esta manera los objetivos 

de aprendizaje de la 

materia de Gastronomía?

¿Considera usted que 

los recursos didácticos 

utilizados dentro del aula 

de clase le permiten al 

estudiante y al docente 

innovar el proceso de 

formación pedagógica y 

académica de la carrera 

de Gastronomía?

¿Considera usted 

que la innovación 

padagógica debe 

estar presente en 

el proceso de 

formación 

académica de los 

estudiantes de la 

carrera de 

Gastronomía?

¿Considera usted 

que el modelo 

pedagógico basado 

en competencias 

utilizado en la 

carrera de 

Gastronomía, 

desarrolla en los 

estudiantes 

destrezas para 

manejar los 

recursos didácticos 

usados en clase y 

además, les 

permite innovar su 

proceso de 

formación 

pedagógica?

¿Considera usted 

que la innovación 

padagógica debe 

estar incluirse 

como parte del 

proceso de de 

formación 

académica dentro 

de la malla 

curricular de la 

carrera de 

Gastronomía?

¿Considera usted 

que los recursos 

didácticos 

utilizados dentro 

del aula de clase 

influyen en la 

innovación 

padagógica de la 

carrera de 

Gastronomía?

1 D_1 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

2 D_2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

3 D_3 3 4 3 3 2 3 3 4 3 4 4 3 3 4

4 D_4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

5 D_5 4 4 4 3 2 3 4 3 4 3 4 4 4 4

6 D_6 3 4 2 3 3 4 3 3 4 3 4 3 3 4

7 D_7 4 4 3 4 2 3 4 3 3 3 3 3 3 3

0,204081633 0 0,530612245 0,244897959 0,857142857 0,244897959 0,204081633 0,244897959 0,204081633 0,244897959 0,12244898 0,244897959 0,244897959 0,12244898

2,979591837

40 40 40 40 40 36 32 28 24 20 16 12 8 4
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k = 14 k = número de items

α = k ΣVᵢ

k -1 VT

α = 14 2,980

13 35,000

α = 0,985

1-

1-
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ANEXO 13: CALCULO ALFA DE CRON BACH ESTUDIANTES 

 

  

Preguntas

En las clases dictadas 

por su profesor de 

gatronomía, ¿utiliza usted 

recursos didácticos? 

(Entiéndase recursos 

didácticos por todos 

aquellos insumos que 

permiten complementar 

con actividades o 

acciones específicas 

una clase)

Su profesor de la materia de 

Gastronomía, utiliza en la 

planif icación y ejecución de 

clase el siguiente recurso 

didáctico: "Plataforma Moodle 

y sus recursos"

Su profesor de la 

materia de Gastronomía, 

utiliza en la planif icación 

y ejecución de clase el 

siguiente recurso 

didáctico: "Material 

impreso como: 

manuales, folletos, libros 

o artículos"

Su profesor de la 

materia de 

Gastronomía, utiliza en 

la planif icación y 

ejecución de clase el 

siguiente recurso 

didáctico: "Videos, 

proyecciones de 

diapositivas, 

´presentaciones 

digitales y animadas"

Su profesor de la 

materia de Gastronomía, 

utiliza en la planif icación 

y ejecución de clase el 

siguiente recurso 

didáctico: "Aplicativos 

móviles y redes 

sociales"

¿Considera usted que 

los recursos 

didácticos utilizados 

por el docente en el 

aula de clase, le 

ofrecen orientación y 

le permiten consolidar 

su conocimiento de la 

materia de 

Gastronomía?

¿Considera usted 

que los recursos 

didácticos utilizados 

por el docente en el 

aula de clase, le 

permite trasladar el 

conocimiento teórico 

al práctico 

mejorando donde 

posiblemente se 

podría mejorar sus 

habilidades y 

destrezas dentro de 

la materia de 

Gastronomía?

¿Considera usted que 

los recursos didácticos 

utilizados por el 

docente en el aula de 

clase, incentivan 

constantemente su 

aprendizaje?

¿Considera usted que los 

recursos didácticos 

utilizados por el docente 

en el aula de clase, le 

permiten evaluar su 

conocimiento de la 

materia de una manera 

adecuada cumpliendo de 

esta manera los objetivos 

de aprendizaje de la 

materia de Gastronomía?

¿Considera usted que 

los recursos didácticos 

utilizados por el docente 

dentro del aula de clase 

le permiten innovar el 

proceso de formación 

pedagógica y académica 

de la materia de 

gastronomía?

¿Considera usted 

que la innovación 

padagógica debe 

estar presente en 

su proceso de 

formación 

académica?

¿Considera usted 

que la innovación 

padagógica debe 

estar incluirse 

como parte del 

proceso de de 

formación 

académica dentro 

de la malla 

curricular?

¿Considera usted 

que los recursos 

didácticos 

utilizados por el 

docente dentro del 

aula de clase 

influyen en la 

innovación 

padagógica de la 

materia de 

gastronomía?

1 D_1 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

2 D_2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

3 D_3 3 4 3 3 2 3 3 4 3 4 4 3 3

4 D_4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

5 D_5 4 4 4 3 2 3 4 3 4 3 4 4 4

6 D_6 3 4 2 3 3 4 3 3 4 3 4 3 3

7 D_7 4 4 3 4 2 3 4 3 3 3 3 3 3

8 D_8 4 4 3 4 2 3 4 3 3 3 3 3 3

0,204081633 0 0,530612245 0,244897959 0,857142857 0,244897959 0,204081633 0,244897959 0,204081633 0,244897959 0,12244898 0,244897959 0,244897959

2,979591837

40 40 40 40 36 32 28 24 20 16 12 8 4
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k = 13 k = número de items

α = k ΣVᵢ

k -1 VT

α = 13 2,980

12 29,000

α = 0,972

1-

1-
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