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GASTRONOMICA

METHODOLOGICAL GUIDE USING TEP
FOR THE TEACHING OF GASTRONOMIC
MANAGEMENT

RESUMEN

Las Tecnologias del Empoderamiento y Participacion (TEP) se conforman como
herramientas y plataformas digitales que facilitan el acceso a informacion, la expresion de
opiniones, la colaboracion y la participacion en decisiones educativas, politicas o sociales.
Estas tecnologias pueden contribuir a que, en la ensefianza de la gestion gastrondmica,
se promueva un aprendizaje interactivo y colaborativo. Este articulo propone una guia
metodologica que utiliza las TEP como estrategia pedagdgica en la ensefianza de la gestion
gastronomica. Se espera que esta guia contribuya significativamente a la formacion integral
de futuros profesionales de la gastronomia, al prepararlos para enfrentar los desafios del
sector con solidez y versatilidad. El estudio asumié un enfoque metodolégico mixto, se
aplico una revision bibliografica para identificar estrategias aplicables, seguida del desarrollo
de una guia metodologica. Luego, se evalu6 la guia mediante el método Delphi, a través de
una encuesta a un panel de 6 expertos para asegurar su pertinencia y eficacia en el contexto
educativo. En los resultados, la guia integré métodos pedagdgicos innovadores y tecnologias
emergentes para desarrollar competencias clave en gestion gastrondomica. Ademas, la
evaluacion de expertos respaldd su credibilidad y potencial para mejorar la ensefianza en
este campo.

PALABRAS CLAVE: TEP, gestion gastrondmica, métodos de aprendizaje, herramientas
digitales, plataformas en linea

ABSTRACT

Empowerment and Participation Technologies (PET) are digital tools and platforms that
facilitate access to information, the expression of opinions, collaboration, and participation in
educational, political, or social decisions. These technologies can contribute to the promotion
of interactive and collaborative learning in the teaching of gastronomy management. This
article proposes a methodological guide that uses PET as a pedagogical strategy in teaching
gastronomic management. This guide is expected to contribute significantly to the integral
Jformation of future gastronomy professionals, preparing them to face the sector’s challenges
with solidity and versatility. The study assumed a mixed methodological approach; a
literature review was applied to identify applicable strategies, followed by developing a
methodological guide. The guide was then evaluated using the Delphi method through a
survey of a panel of 6 experts to ensure its relevance and effectiveness in the educational
context. The results of the guide integrated innovative pedagogical methods and emerging
technologies to develop critical competencies in gastronomy management. In addition, the
expert evaluation endorsed its credibility and potential to improve teaching in this field.

KEYWORDS: EPTs, gastronomic management, learning methods, digital tools, online
platforms
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INTRODUCCION

El interés en la gastronomia ha crecido en la ultima década debido
a factores como la presencia de programas de cocina en los medios
de comunicacioén, la popularidad de las redes sociales que han
democratizado el acceso a la informacion culinaria, el incremento de la
conciencia sobre la procedencia y calidad de los alimentos, asi como el
reconocimiento global de la gastronomia como una forma de expresion
cultural y socialmente relevante (De Albuquerque et al., 2019). Estos
elementos han elevado el estatus de la gastronomia y sus profesionales,
y generado un mayor interés y apreciacion por esta disciplina en la
sociedad contemporanea.

Las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion (TIC) permiten
la actualizacion constante de los avances gastrondmicos, al mejorar la
calidad de los productos y facilitar la difusion publicitaria a través de
redes sociales. En ese sentido, Rivera et al. (2018) sugieren que las
empresas gastrondmicas deben integrar herramientas digitales en sus
actividades, lo que incide en la relacion entre comensales y restaurantes,
al posibilitar la evaluacion en linea de las experiencias gastrondmicas
y la creacion de expectativas mediante la presencia virtual de los
establecimientos.

Sin embargo, la ensefianza de la gastronomia tradicional se ha centrado
en métodos presenciales, lo que ha dificultado la adopcion de nuevas
tecnologias y la innovacion educativa.

En la actualidad, los recursos tecnologicos transforman tanto los
procesos culinarios como los métodos de ensefianza en la educacion
superior. En consecuencia, herramientas teleinformdaticas como
aplicaciones moviles, simuladores y paginas web especializadas se
emplean para optimizar la ensefianza y el aprendizaje en gastronomia
(Tamayo et al., 2014).

Por esta razén los programas de estudio en gastronomia deben enfocarse
en la creatividad, el desarrollo de servicios alimenticios, el turismo
gastrondmico, la difusion cultural, el uso de tecnologias emergentes,
la produccion de alimentos y el desarrollo de habilidades de gestion.
Estos aspectos son fundamentales en la formacion de los estudiantes
de gastronomia, pues destacan habilidades financieras, comunicacién
efectiva, liderazgo, adaptabilidad y ética profesional (Reyes et al.,
2017).
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La gastronomia se construye como un campo de conocimiento
multidisciplinario, donde contribuyen tanto las ciencias bdsicas
como las sociales y humanas (Mejia-Rivas & Guiomar, 2020). En
consecuencia, el principal objetivo del sistema educativo vocacional
en esta area se relaciona con formar una fuerza laboral capacitada para
cubrir las necesidades de la industria correspondiente y poseer las
competencias requeridas. Dado que el sector de alimentos y bebidas
depende en alto grado de la mano de obra y enfrenta una competencia
intensa, resulta crucial que las instituciones educativas gastrondmicas
preparen individuos calificados capaces de satisfacer las demandas del
sector (Seyitoglu, 2019).

Para esto es necesario fomentar una mentalidad formativa que trascienda
la mera obtencion de un titulo académico en gastronomia, y en su
lugar, impulse a los estudiantes a desarrollar un espiritu emprendedor
que introduzca ideas innovadoras y atractivas para la sociedad en el
ambito culinario. Esto implica la provision de servicios que aborden
las necesidades de diversos segmentos de la comunidad desde distintos
enfoques. Desde una perspectiva empresarial, los gastronomos deben
demostrar competencias de empoderamiento en la gestion efectiva
de estos negocios, lo que incluye resolucion de problemas, liderazgo,
trabajo en equipo, comprension de la diversidad cultural, asi como la
adhesion a principios y valores (Reyes et al., 2017).

El empoderamiento implica la adopcion de valores emprendedores,
donde las personas reconocen su responsabilidad en el mejoramiento de
sus circunstancias vitales. Al involucrarse en iniciativas empresariales
y recibir formacion, fortalecen su capacidad de autogestion y desarrollo
personal (Matta, 2021). Este proceso implica esfuerzos individuales o
grupales para tomar el control sobre su propio destino, aumentar su
competencia interna y ejercer influencia en su entorno. Las personas se
convierten en agentes activos que actuan de acuerdo con sus valores e
intereses, abordando asi problemas y desafios. “En otras palabras, los
individuos empoderados actiian para resolver problemas eminentes que
ellos o su comunidad enfrentan y para cambiar los componentes de los
sistemas sociales que causan los problemas” (Joo et al., 2020, p. 70).

El simple acceso a las TIC no garantiza el empoderamiento del
individuo, pues constituyen tnicamente una herramienta con potencial
para lograrlo (Gutiérrez et al., 2015). Sin embargo, estas tecnologias
necesitan usarse con base en objetivos, contextos y actividades que
contribuyan al desarrollo personal y profesional.

La utilizacion de TIC en contextos politicos o sociales para promover la
participacionciudadanase denominaTecnologiaparael Empoderamiento
y la Participacion (TEP) (Fetterman, 2019). Se emplea principalmente
para comunicar informacion y crear contenido e influir y construir
conocimiento, en linea con el conectivismo. Este enfoque fortalece la
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cohesion social entre los estudiantes, mientras que el rol del docente se
centra en facilitar el descubrimiento de conocimientos por parte de los
estudiantes, fomentando el pensamiento critico y ofreciendo orientacion
y mediacion en el proceso de ensefianza y aprendizaje (Martinez-Agut
& Monzo6-Martinez, 2021).

La aplicacion de las TEP en el ambito educativo fortalece propuestas
que promueven el trabajo colaborativo, la produccion de material de
ensefianza participativa y el uso de herramientas digitales en la web y en
Ambientes Virtuales de Aprendizaje (EVA). Estas iniciativas fortalecen
la participacion y el empoderamiento de estudiantes y docentes al
ofrecerles nuevas oportunidades de aprendizaje (Medina et al., 2023).
Ademas, el enfoque facilita un aprendizaje proactivo que potencia las
habilidades individuales dentro de un contexto participativo, y fomenta
la exploracion de la inteligencia y creatividad colectivas (Zambrano &
Balladares, 2017).

Haykir y Calisgkan (2023) exploran como las percepciones de
empoderamiento entre los chefs influyen en sus procesos creativos.
Para ello, aplican una encuesta a un grupo de 502 chefs en la region
de Antalya. Los resultados revelan “que el hecho de que los chefs
encuentren sentido a su trabajo, valoren su trabajo, tengan autonomia
y tomen sus propias decisiones contribuyen positivamente a desarrollar
ideas creativas, evaluarlas y encontrar soluciones a los problemas”
(p. 404). Los autores destacan que la valoracion del trabajo por parte
de los empleados, su disposicion para asumir responsabilidades
y su participacion en la toma de decisiones también se asociaron
positivamente con su empoderamiento laboral.

De igual manera, Eren et al. (2021) investigan como el empoderamiento
del personal afecta la creatividad culinaria en restaurantes turcos. En
un entorno competitivo como el de servicios, las empresas necesitan
adoptar practicas de marketing y gestion adecuadas para mantenerse
competitivas. El empoderamiento del personal fortalece a los empleados
y fomenta la innovacion dentro de la empresa. Por lo que sugieren que,
“para que los restaurantes sean mas productivos en todo el sector de
servicios, las administraciones deben centrarse mas en las aplicaciones
para el empoderamiento y el apoyo del personal y seguir de cerca
desarrollos similares™ (parr. 1).

En tanto, Foris et al. (2021) en Rumania crean un programa de
gastronomia para el empoderamiento local. Mediante un estudio
comparativo entre tres regiones europeas: Coimbra, Sibiu y el sur del
Egeo, el programa del Premio Region de Gastronomia se enfoca en
sensibilizar a los ciudadanos sobre los alimentos que consumen, el
valor de los productos locales y la importancia de la innovacién para
preservarlos. Los autores resaltan los beneficios de estas iniciativas y
su contribucion al empoderamiento de las comunidades locales y a una
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mejor calidad de vida.

Los estudios senalan la relevancia del empoderamiento en el ambito
gastrondmico, porque fomenta el desarrollo personal y profesional de los
individuos, asi como impulsa la innovacion y la creatividad. Gutiérrez
et al. (2015) argumentan que “es necesario que, para el logro de estas
condiciones favorables para las organizaciones, los individuos cuenten
con las herramientas, conocimientos y habilidades que les permitan
ejercer elecciones que se transformen en acciones y resultados, esto es
empoderamiento” (p. 2).

Las instituciones educativas necesitan aprovechar los recursos
tecnologicos para brindar a los estudiantes la oportunidad de comprender
la informacion de manera mas efectiva, asi como crear y administrar
nuevos entornos de aprendizaje, lo que fomentard la innovacion,
mejorara las competencias y permitira la adaptacion a las necesidades
sociales (Bolafio-Garcia, 2023).

En consecuencia, las instituciones de educacion superior que ofrecen
programas gastrondmicos deben integrar estas tecnologias, debido a que
la profesion requiere el uso de equipos y técnicas culinarias avanzadas
(Tamayo et al., 2014).

El presente articulo propone una guia metodolodgica que utilice las TEP
como estrategia pedagogica en la ensefianza de la gestion gastrondmica,
con el fin de enriquecer el proceso de aprendizaje en este campo. Esta
iniciativa no solo impulsa el desarrollo de habilidades culinarias, sino
que fomenta la creatividad, la innovacién y el pensamiento critico en
los estudiantes. En tltima instancia, se espera que esta guia contribuya
significativamente a la formacion integral de futuros profesionales de
la gastronomia, al prepararlos para enfrentar los desafios del sector con
solidez y versatilidad.

METODOLOGIA

La investigacion que dio origen al presente articulo adoptd un enfoque
mixto, el cual analizd los hallazgos con base en percepciones, opiniones
y experiencias del fenomeno de estudio, ademdas de emplear datos
numéricos y un analisis estadistico descriptivo (Hernandez et al., 2014).

El diseno adoptado fue no experimental y transversal, lo que implico

que las variables no fueron manipuladas y que la recoleccion de datos
tuvo lugar en un tnico punto en el tiempo. El estudio se clasificé como
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exploratorio, pues se identifico como las TEP pueden utilizarse como
estrategias pedagdgicas en la ensefianza de la gestion gastrondmica.

La investigacién adopt6 los siguientes pasos propuestos por Martinez
(2006):

a. Categorizacion: se identificaron las principales variables de
estudio: TEP, estrategias pedagdgicas y el aprendizaje de la gestion
gastrondmica;

b. Estructuraciéon: se analizaron e integraron las categorias
identificadas;

c. Contrastacion: se ejecuto la revision bibliografica y la comparacion
con investigaciones previas;

d. Teorizacion: se desarrolld una estrategia de aprendizaje mediante
una guia metodoldgica; y

e. Evaluacion: se aplico el método Delphi para la evaluacion de la
guia propuesta.

En primera instancia se identificaron las TEP, los aspectos clave para el
aprendizaje de la gastronomia y los métodos de aprendizaje aplicables
a esta area. Posteriormente, se disefid una guia metodologica mediante
las TEP para la ensefanza de la gestion gastrondmica y se evalu6 la
misma a través de la opinién de expertos, considerado como “una
opinion informada de personas con trayectoria en el tema, que son
reconocidas por otros como expertos cualificados en éste, y que pueden
dar informacion, evidencia, juicios y valoraciones” (Escobar-Pérez &
Cuervo-Martinez, 2008, p. 26).

Inicialmente se llevo a cabo una revision bibliografica que considerd
articulos cientificos, libros e informes de investigacion de la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Cienciay la
Cultura, para identificar aspectos relevantes relacionados con las TEP
y la gestion gastrondmica, y determinar qué tecnologias y estrategias
podrian aplicarse a los procesos de aprendizaje, para ello se hizo uso
de Google Académico. La busqueda se realiz6 en los idiomas inglés y
espafiol; el 80 % de las citas correspondio a los ultimos cinco afos.

Los criterios de seleccion consideraron que los articulos tuvieran una
estructura metodologica adecuada al objetivo de la investigacion y que
no presentaran conflictos de interés; para los libros se revisd que el
contenido fuera claro y que hubiera sido publicado por una editorial
académica e indexada. A partir de esta informacion, se desarrolld
una guia metodoldgica para mejorar el aprendizaje de la gestion
gastronomica, utilizando las TEP como estrategia.
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Posteriormente, para la evaluacion de la guia metodologica, se tomod
como referencia el proceso de Freire y Guzman (2023), que aplica el
método Delphi basado en el criterio de expertos. “El proposito clave
del Delphi es determinar si existe consenso sobre un conjunto de items”
(Humphrey-Murto & De Wit, 2019, p.3). Esta técnica se destaca por su
flexibilidad y poder de combinar evidencia cientifica y valores sociales
Asi, se buscO obtener un consenso lo mas fiable posible sobre algin
tema o propuesta, basado en la literatura cientifica y las opiniones de un
grupo de expertos (Cabrera & Infante, 2014).

Ademas, es especialmente util para disciplinas no exactas y esta disefiado
para optimizar una consulta sistematica a través de cuestionarios
secuenciales, basados en el feedback de opiniones previas. En el ambito
educativo, esta herramienta posibilita obtener informacion sobre un
tema y sugerir mejoras basadas en las opiniones de un grupo variado
(Charro, 2017). Asimismo, aclara temas con informacién inconclusa
y aumenta la fiabilidad gracias al conocimiento del grupo consultado
(Sanchez-Tarazaga & Ferrandez-Berrueco, 2022).

Para esta evaluacion se aplico una encuesta a un panel de seis expertos
(Blanco-Lopez et al., 2015; Fajardo-Dolci et al., 2019; Flood, 2019;
Salado et al., 2020) en el area de Educacion o Gastronomia con titulo
de posgrado y con un minimo de cinco afnos de experiencia, quienes
manifestaron su consentimiento para participar en la investigacion,
asi como para que se publicaran los resultados y aportaron sus
conocimientos y experiencia para asegurar la pertinencia y eficacia de
la guia en el contexto educativo propuesto.

Esta evaluacion aumenta la precision de los resultados, pues a través
de sus niveles garantiza que los cuestionarios o propuestas registren
efectivamente lo que pretenden medir o proyectar. El objetivo es
asegurar que tanto el disefio como su evaluacion mantengan rigurosidad
cientifica (Lopez & Calvo, 2019).

En la evaluacion se valoro el objetivo de aprendizaje y la calidad de
la propuesta, para lo cual se utilizaron 12 preguntas basadas en cuatro
categorias de evaluacion: métodos de aprendizaje, TEP, aprendizaje de
la gestion gastrondmica, y procedimiento de aplicacion de la estrategia
pedagdgica.

En cuanto a la evaluacion de la calidad de la propuesta, se utilizdo un
enfoque basado en cuatro criterios: suficiencia, claridad, coherencia y
relevancia (Galicia et al., 2017). Los seis expertos fueron informados
sobre los objetivos del instrumento y aportaron su conocimiento
especializado antes de llevar a cabo dicha evaluacién, para lo cual
firmaron el instrumento (encuesta).

La suficiencia indica que los items propuestos son adecuados para
evaluar la guia; la claridad asegura que los items se comprenden

Numero 25 / ABRIL, 2025 (109-133)



Geovanna Estefania Ramos Cuadrado, Mayra Isabel Barrera Gutiérrez

facilmente y son adecuados en su sintaxis y semantica; la coherencia
garantiza que los items tienen una relacioén logica con la dimension,
variable o indicador estudiado; y la relevancia asegura que todos los
items son esenciales e importantes para ser incluidos. A través de varias
rondas de cuestionarios y retroalimentacion se refind la guia hasta
obtener un consenso entre los expertos sobre su calidad y aplicabilidad.
En la Figura 1 se presenta el proceso metodologico asumido.

m 2. Diseno de la propuesis . Evi ion de la propuesta

% e de Métodos d Evaluacion en relacion a los objetivos
: . + Propuesta de Métodos de Hirai
* Métodos de aprendizaje. . l fizaie 2 utili de apr je de ta prop
+ Tecnologias del ",5”""“ lzaje a utilizar. + 12 preguntas sobre’ los Métodos de
Empoderamiento y * Propuesia de Tecnologias del aprendizaje, las Teenologias del
Participacion —'I'I".I’ Empoderamiento y Empoderamiento y Participacion, ¢l
- Principales contenidos de = Participacion —TEP a utifizar " Aprendizaje de ln Gestidn Gastronomica
- b & i o) ' v
a l'i.'l'll“"/ile‘ de la Gestion *  Propuesta de contenidos, y el Procedimiento de Aplicacion de la
o LSRR e, ~ g -~ - - Ryt
(F\1 Arondimics sobre Gestion Gastronomica. Estrategin Pedogdgica.
JAsronamica. + Propuesta de fases. Evaluacion de la calidad de la
ropuesta
Meérodos a utilizar es Py o d = I e 1
. R sn Bibl ifi Mérodos a utilizar * A preguntas sobre suliciencia, clandad
Vs prifics :
utit‘“.m Ibhogratica. » Creacion de guia coherencia ¥ relevancis
*  Analisis documental, Yok
metodoldgica.
Métodos a utilizar

= Métado Delphi,
Instrumento: Encuesta,

Figura 1: Metodologia aplicada

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 recopila conocimientos y habilidades relacionados con la
gestion gastrondmica, que abarcan desde técnicas culinarias y gestion
de recursos hasta tendencias de innovacion y marketing gastrondmico.
Esta informacion fue obtenida desde fuentes bibliograficas sintetizadas,
analizadas y estructuradas de acuerdo a los contenidos curriculares. A
partir de esta recopilacion, se identificaron las actividades especificas
que contribuyeran de manera mas efectiva a mejorar el aprendizaje y la
competencia de los estudiantes en gestion gastronémica.
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Tabla 1: Principales contenidos del aprendizaje de la gestion

gastrondmica

Contenidos curriculares

Descripeion

Autores

Planificacion del meni

Diseiiar un menit arractivo y equilibrado que sarisfaga las necesidades
v preferencias de los clicntes, asi como que sea rentable y practico de
ejecutar en la cocina

Cousins etal., 2019: Nebioglu,
2020,

Gestion de la calidad

Mantener clevados estindares de calidad en todos los aspectos del
negocio, desde la seleceion de ingredientes frescos v de alta calidad
hasta la preparacion y presentacion de los platos. Es fundamental
cumplir con las normativas v estandares de segundad alimentaria y
sulud publica.

Cousins ctal_, 2019; Farifias.
2022, Sharma et al., 2021,

Control de costos

Gestion de inventario

Gestionar eficientemente los costos de los ingredientes, la mano de
obra, ¢l cquipo v otros gastos operativos para garantizar la
rentabilidad del negocio.

Mantener un inventario preciso y actualizado de todos los productos
y sumimstros, optimizando los niveles de stock para minimizar el
desperdicio y maxinizar la eficiencia operativa.

Cousins et al.. 2019: Dopson
& Hayes, 2019,

Tyagi & Bolia, 2021.

Gestidn de personal

Contratar, capoacitar, programar v motivar al personal de manera
efectiva par garantizar un servicio de calidad v un ambiente de
trabajo positive.

Farifias, 2022,

Servicio al cliente

Proporcionar un servicio excepeional al cliente, incluyendo una
atencion amable v profesional. ticmpos de espera minimos v una
experiencia gastronomica memorable

Cousins etal,, 2019; Tyagi &
Bolia, 2021

Marketing v promocion

Desarrolar estrategias de markening efectivas para atraer y retener
clientes, incluyendo publicidad, promociones, marketing en redes
sociales y relaciones publicas.

Cousins etal,, 2019,

Gestion de la cadena de
suministro

Gestionar la adquisicion, almacenamiento v distribucion de materias
primas y productos terminados de manera eficiente y reniable.

Faniias; 2022,

Anilisis de datos v
rendimiento

Utilizar datos v métricas clave para monitorear el rendimiento del
negocio, identificar tendencias, tomar decisiones informadas v
realizar ajustes segin sea necesario,

Rosnan et al., 2023,

Estar al tanto de las tendencias emergentes en o industria
gastrondmica, experimentar con  nucvos productos v iéenicas
culinarias, y buscar conti formas de mej y difergnciar ¢l
negocio.

Innovacion y desarrollo Bozic & Milodevié, 2021

Como se observa, los principales contenidos del aprendizaje de
gestion gastrondmica comprenden una amplia gama de competencias
esenciales para el éxito en el sector. En la literatura analizada destacan
la planificacion del menu, gestion de la calidad, control de costos,
gestion de inventario, gestion de personal, servicio al cliente, marketing
y promocion, gestion de la cadena de suministro, analisis de datos y
rendimiento e innovacion y desarrollo.

Dichos contenidos integrales pueden formar profesionales competentes
que manejen con éxito los aspectos de la gestion gastrondmica,
asegurando la eficiencia operativa, la satisfaccion del cliente y la
sostenibilidad del negocio en un entorno competitivo.

Una vez identificados los contenidos, el siguiente paso para el desarrollo
de la guia metodoldgica fue seleccionar los métodos de aprendizaje
que mejor se alinearan con estos contenidos y que pudieran utilizar de
manera adecuada las TEP. En la educacién moderna, los métodos de
aprendizaje activo son los mas recomendados y utilizados debido a su
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capacidad para fomentar la participacion activa, el pensamiento critico, y
el aprendizaje significativo, pues permiten a los estudiantes involucrarse
de manera mas profunda en su propio proceso de aprendizaje, al facilitar
la aplicacion practica de los conocimientos adquiridos.

En la Tabla 2 se describen los principales métodos de aprendizaje
activo obtenidos de fuentes bibliograficas, los cuales se conectan con
los objetivos de la propuesta, contribuyendo de manera efectiva a la
mejora tanto de la participacion como el rendimiento académico de los
estudiantes en el ambito de la gestion gastrondmica.

Tabla 2: Principales métodos de aprendizaje activo

Métodos de aprendizaje active

Descripeion

Aprendizaje basado en provectos

Los estudiantes trabajardn en proyectos pricticos relacionados con cada aspecto de la

gestion  gastrondmica. Por ejemplo, disefardn un menit complete para un restaurante
ficticio, calcularin los costos de los ingredientes v desarrollaran estrategins de marketing

para promocionar el ment (Gonzilez & Estrella. 2023).

Aprendizaje colaborativo

| Leeuwen & Janssen, 2019).

El aprendizaje colaborativo implica que los estudiantes trabajen en equipo pard alcanzar

objetivos comunes, promoviendo la comunicacion, el mntercambio de ideas y el desarrollo
de habilidades sociales y cognitivas, lo que los prepara para enfrentar desafios en el mundo
real v fomenta una mavor responsabilidad compartida en el proceso de aprendizaje (Van

Aprendizaje experiencial

DPexing Thinking

Aula invertida

Aprendizaje movil

procesos gastronomicos (Morris, 2020).

| Esta metodologia puede aplicarse para ¢l desarrollo de nuevas ideas gastrondmicas, o la

| desafios gastronomicos (Bucnafio-Barreno etal., 2021)
b

problemas durante las clases presenciales o virtuales (Morales-Alarcén et al., 2021).

También conocido como  m-learning, s refiere al proceso de aprender  utilizando

El aprendizaje expenencial se cenira en aprender a traves de la experiencia pracnica y la
reflexion posterior. Los estudiantes participan activamente en situaciones de la vida real, lo
que les permite aplicar conceptos teéricos en contextos concretos. Los estudiantes pueden
participar en experiencias practicas, como visitas a restauranies, entrevistas con chefs v
trabajo en la cocina, para obtener una comprension mas profunda de los conceptos y

gencracion de ideas para mejorar la experiencia gastrondmica. Utilizando herramicntas
virmales de disefio v prototipado, la creacion v prucba de soluciones innovadoras para

|
También conocida como flipped classroom, cambia ¢l paradigma tradicional de enscfianza
al trastadar la instruccion directs fuera del aula, para investigar y comprender conceptos y
habilidades antes de la clase, scguido por actividades priciicas, discusioncs y resolucion de

dispositivos maviles como teléfonos inteligentes, tabletas o dispositivos portatiles. Esta
my ofrece Mexibilidad v accesibilidad. Los esmdiantes pueden wtilizar herramientas
interactivas y simulactones que les permita practicar habilidades de gestion gastronomica en
cualquicr momento y lugar. Ademds, son utiles para gestionar provectos y aprender de
manera ubicua (Mejia, 2020),

Aalicdnd

TECNOLOGIAS DEL EMPODERAMIENTO Y
PARTICIPACION (TEP)

En relaciéon con el ambito educativo y en especial con el area
gastronomica destacan las siguientes tipologias de las TEP:

— Plataformas de aprendizaje en linea: sistemas digitales que ofrecen
contenido educativo, actividades interactivas y herramientas
de evaluacion a través de Internet. En el contexto de la gestion
gastrondmica proporcionan cursos especializados, tutoriales y
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recursos multimedia sobre temas relevantes, como planificacion
de menus, gestion de costos y servicio al cliente. Los estudiantes
pueden acceder a estos materiales en cualquier momento y lugar, lo
que les permite aprender a su propio ritmo y reforzar su comprension
de los conceptos (Flores & Rodriguez, 2022).

Plataformas y herramientas virtuales: proporcionan entornos
virtuales donde los estudiantes pueden simular situaciones y
escenarios de gestion gastrondmica. Por ejemplo, pueden utilizar
software de simulacion de negocios (Paute, 2023). También pueden
ofrecer entornos de aprendizaje colaborativo donde trabajan en
equipo, como pizarras virtuales compartidas o espacios de trabajo
colaborativo; los estudiantes crean planes de negocio, desarrollan
estrategias de marketing conjuntas o resuelven problemas de
gestion de inventario de manera colaborativa.

Comunidades virtuales: permiten a los estudiantes conectarse
con otros interesados en la gestion gastronomica para compartir
conocimientos, experiencias y recursos. Pueden participar en
debates, colaborar en proyectos y recibir retroalimentacion de una
comunidad diversa de aprendices y expertos en el campo (Kostkova
& Pellesova, 2021; Nesterchuk et al., 2022; Striedinger-Meléndez,
2022).

Aplicaciones moviles: proporcionan acceso rapido y conveniente
a recursos educativos relacionados con la gestion gastrondmica,
como tutoriales, guias de estudio, herramientas de simulacion,
productividad, organizacion de tiempo, listas de verificacion
(Criollo et al., 2021).

Redes sociales: se emplean como plataformas para el intercambio
de informacion y el fomento de la colaboracion entre estudiantes y
profesores de gestion gastrondmica. Los grupos y paginas dedicadas
al tema sirven como espacios para discutir tendencias, compartir
recursos y recibir orientacion de profesionales de la industria.
Ademas, pueden ser utilizados como medios de comunicacion para
marketing y publicidad (Striedinger-Meléndez, 2022).

Inteligencia artificial: se aplica en el aprendizaje de la gestion
gastrondmica mediante sistemas de recomendacion personalizados
basados en el progreso y las preferencias individuales del estudiante.
Los chatbots brindan apoyo y orientacion a los estudiantes en tiempo
real, al responder preguntas y ofrecer asistencia personalizada. La
Realidad Virtual (RV) crea experiencias gastronoOmicas inmersivas
(Fusté-Forné & Orea-Giner, 2023).
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GUIA METODOLOGICA MEDIANTE LAS
TEP PARA LA ENSENANZA DE LA GESTION
GASTRONOMICA

1. Principio del formulario

A partir de la informacion recopilada, analizada y sintetizada de las
fuentes bibliograficas de la seccion previa, se estructurdo la guia
metodologica mediante las TEP para la ensefianza de la gestion
gastronomica. La Figura 2 presentan los elementos fundamentales y las
fases propuestas.

Estrategia pedagogica

Tecnologias de Empoderamiento

¥ Participacian (TEA)

Aprendizaje de ln

Gestian gastrondmica

Aprendizaje Basado en Proyectos | Plataformas de aprendizaje en linea T ;
! * Planificacion del meni
* Giestion de bz calidad
[ Aprecdizaje Colabotsti J F_. : vl TR I * Control de costos
| * Gestion de inventurio
e _&; = Giestion de personal
I Aprendizaje Experiencial | Comunidades Virwales | o Sepiicio al clistite
J
= Marketing y promocion
| Desing Thinking [ Aplicaciones Moviles l 2 GCSIIIQH de la cadena de
suminismo
* Analisis de datos ¥
| Aula Invertida ] [ Redes Sociales | rendimiento
. * Innovacion y desarrollo
[ Aprendizaje Movil ‘ [ Inteligencia Artificial [

Procedimiento de aplicacion

Herramientas TEP gd Actividad Defenta ¢ evaluscion

Contenido "-

Figura 2: Estrategia pedagogica

La guia propuesta integra métodos pedagogicos innovadores y TEP para
la ensefianza de la gestion gastrondmica, con el objetivo de desarrollar
competencias claves en administracion, planificacion y organizacion.
A través de un enfoque que combiné aprendizaje basado en proyectos,
colaborativo y experiencial, junto con herramientas digitales como
plataformas en linea y aplicaciones moviles, se proporciond un marco
integral que facilitara una experiencia educativa enriquecedora y
participativa.

Al fomentar la colaboracion y el uso de tecnologias avanzadas, se
contribuye significativamente a mejorar el aprendizaje y el desarrollo
profesional en el ambito de la gastronomia. En la Tabla 3 y Figura 3
se presenta la descripcion de como se puede aplicar cada fase de la
metodologia y en la Tabla 4 un ejemplo practico de su aplicacion.
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Tabla 3: Descripcion de las fases de la estrategia pedagdgica

Fases

Descripcidn

1.0bjetivo

En esta seecion se debe prop uni ex clara y coneisa sobre ¢l proposito o la meta

que se espera aleanzar con dicha actividad. En este caso, los objetives podrian enfocarse ¢n el

:IpTCI'ldIZ"IJE de ia gcsnm g:ls!mnmmm es decir. desarrollar competencias v habilidades
das con la ad P Ny OTgan on ¢n ¢l ambito de la gastronomia.

2. Contenido

Se debe detallar el contenido de la gestion gastrondmica que serd ¢l foco del aprendizaje. Entre los
contenidos a desarrollar se encuentran: Planificacion del memi - Gestion de la calidad - Control de
costos - Gestion de iventario - Gestion de personal - Servicio al cliente - Marketing y promocion
- Gestion de la cadena-de suministro - Control de calidad ¢ higiene alimentaria - Andlisis de datos
y rendimiento - lnnovacion y Desarrollo.

3. Método

Se debe selcccionm y especificar los mcmdos pedagdgicos que se aplicaran en la actividad. Se

dos que ibuyen y- fi [ participacion acu»a ¥ Lnl:lbont]\-'n de Ios
estudiantes como el Aprendizaie basado en proyectos, Aprendi i
experiencial. Desing Thinking, Auln invertida, Aprendizaje ITIU\I[ L:: seleccion del mctod.o debe
estar acorde al contemdo v objetivo de .’!plCI]dlZ;ﬂjt.

4. Herramientas TEP

1t ' P

En esta seceitn se d las relacronadas con las TEP que se utilizarin
en la actividad. Estas hermamientas pueden inclwir Platatormas de aprendizaje en linen,
Plataformas y herramientas virtuales, Comunidades Viruales, Aplicaciones Maviles, Redes
Socrales. Inteligencia Artificial que contribuyan a facilitar ¢l aprendizaje v ln participacion de los
estudiantes.

5. Actividad

Proporcionar a los una d llada de la actividad, cspecificando todos los
aspeetos relevantes, como los pasos a scguir los plazos establecidos, los criterios de evaluacidn y

los métod wogicos utilizados, Ad . 5 erucial brindarles apoyvo continuo durame odo el
proceso de desarrollo de la actividad para asegurar su efectividad v éxito.
Realizar una activ u:Ia:I en donde los fi L su tarca detallando los p
5 guidos, los brenidos y su relevancia en ol contcxlo de la gesuon gnslrommlca Esto
6. Defensn o evaluncidn [~ s¢ puede llevara cnbo a tmvés de ufta p ion oral o un inf eserito, donde Ios estudnnles
expongan lis 2 I los desafi dos v |as soluci it
Los i deben partir sus ing des y resolver dudas tanto entre ellos como con el
R i ;. —y| d Esto fi i la colab voeli bio de entre i
(e Bl comk Ademas, rendran la aponunudad de exponer como tas acm-tdndcs y cl uso dc las TEP les han
yudado en su empod aprendizaje v d T | y profesi
Objetivo
L] Prapaaits e meta qoe se #xpen Keanss)
on ds scthvidad, an pelacitn con |8 peatidn
- 2 pueda sor .
Contenido Nuriidades /

ot el e - Semas e
oyt e ovalos - Guibon dé iewitan

o0 pevsaial - Snrrien: ol Ownne

OGN+ Gesnan >

Casred de Cal d
Fp—

Empityi - Anidie o
AL v DesrTei

g Y
| 9t o 2300 fie sewenD

Metodo

Herramientas TEP

Fiatabormd - de spmndiraie en (e,
Plnealormad Y hesramientas  uitlales,

Virtuales, - Apficah
fodwes  Socnles,

Eormunidades
Movbe;

Arvificiul

Aqrendizaye calaboranve
Aprandiz3je srpn ienclal
Diesing Thiniing
i i ik
~Anhendieals mduil

eatisimie

ibeligiects

Actividad

Defensa o evaluacion

Degcrmesds  dotalloda e be  acthsdng,
aspricificande tidos e sspectod (elevantes,
toma, oy pises 4 seguln - des - plaeos
wedablncitos, fos orifmnos de evilcacsdn v
mitodos pedugagices utilisdes,

L Hresertacion oral o Informe scrito, donde
loy eituidimites exporigar lab :snm;ln
Tt salucianms aplicadas

7

Retroalimentacion

€3

o
2

dacerntes.

CampRrTY (wpdlEudes conacimnies ¢
seaghms dudes wntre  estodiantes y

Figura 3: Descripcion de fases de la estrategia pedagdgica
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Tabla 4: Ejemplo de aplicacion de la estrategia pedagdgica

Etapa Descripeion
T Aplicar las TEP en la creacion v difusion de un meni gastronomico, fomentando la colaboracion, la
1. Objetive > : ;
ercatividad v ¢f empoderamiento de los estudiantes en el proceso de disciio.
Los estudi utilizarin herrami digitales y reeursos en linea para investigar, disefiar v compartir
2. Contenido un mend gastrondmico inmovador § atractive, integrando elementos de diferentes culturas v estilos
culinarios.

Se empleard un enfoque de aprendizaje basado en provectos, donde los estudiantes trabajarin en
3. Método equipos para disefiar un meni colaborativo utilizando herramientas digitales como Google Docs para la
colaboracion y Canva para ¢l disefio visual del mena

Se utilizarin herramientas digitales como Google Docs para Ia colaboracion en equipo en la creacion
del mem, asi como Canva para el diseiio visual del menu y redes sociales como Instagram para la
difusién v promocion del memi entre la comunidad gastrondmica.

4. Herramienta
Digital TEP

Durante la semana, los estudumics trabajarin en cquipos para mvesiigar sobre diferentes culuras
5. Actividad culinarias v disefiar un menu colaborative que imtegre clementos de varias tradiciones gastronomicas.
Se establecerd un plarzo de entrega al final de la semana para la presentacion del mena,

Cada equipo presentard su meni disciiado en una sesion de discusion en wrupo, explicando las
clecciones de platos, ingredientes y In influencia cultural en ¢l disefio del meni. Se evalvard la
creatividad. la coherencia cultural v la calidad de la presentacion del ment.

6. Defensa o
evaluacion

Después de las presentaciones, se facilitard wna sesion de retroalimentacion donde los estudiantes
7. Retroalimentacion | compartirin comentarios sobre los menis de sus compaiieros, identificarin aspectos destacados v
ofrecerdn sugerencias parn mejorar sus propios diseios en futuras colaboraciones.

EVALUACION DE LA GUIA METODOLOGICA

Para la evaluacion de la guia se aplicé el método Delphi con la
contribucion de seis expertos. Se utilizd una encuesta dividida en los
principales aspectos que considera la guia y las variables del tema de
estudio. Cada seccion contuvo tres preguntas disefiadas para identificar
la adecuacion de la propuesta y los elementos de la guia, asi como las
areas que requieren mejoras.

Las secciones incluyeron Métodos de aprendizaje, TEP, Aprendizaje de
la Gestion Gastrondmica y Procedimiento de Aplicacion de la Estrategia
Pedagogica (ver Tabla 5). Los expertos respondieron estas preguntas
utilizando una escala de Likert, donde los valores se interpretaron de la
siguiente manera: 1 = Totalmente en desacuerdo, 2 = En desacuerdo, 3
= Neutral, 4 = De acuerdo, 5 = Totalmente de acuerdo.
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Tabla 5: Respuestas de expertos

Preguntas | El | E2 [ E3 | E4 | ES |E(-|I'1'nmellil|

Métodos de aprendizaje

I. jConsidera que los meétodos de aprendizaje propucstos son apropiadoes | 3 4 4 5 5 |-5 4.66
para |a adquisicion de habilidades en gesnon gastronomica?

2, ;Considera que los métodos de aprendizaje propucstos fomentan la| 3 4 i 5 5 3 4.5
participacion activa y ¢l empoderamiento de los fi 7

3. iConsidern que los métodos de aprendizaje propucstos: ofrecen | § 5 5 5 514 4.83
e 4 p ¢ prop

opertunidades para la aplicacion prictica de los conceptos de gestién
eastrondmica?

TEP

4. ;Considera que las herramientas digitales propuestas son adecuadas | 5 5 5 5 5 |8 5
para facilitar ¢l aprendizaje v la participacion de los estudiantes?

5. (Considera que las herramicntas digiiales propuestas facilitan la| § 5 5 5 5|4 4,83
colaboracion v el intercambio de ideas entre los estudiantes de gestion
gastrondmica?

6. ;Considera que las herramientas digitales propucstas son faciles de usar| 3 5 5 5 514 4.83
y accesibles para los estudiantes?

Aprendizaje de la gestion gastrondmica

7. iConsidera que los o idos propuestos abarcan de manera integral | -3 4 5 5 5 |3 4.83
los aspectos relevantes de la gestion gastrondmica”

8. Considera que los contenidos propuestos estan organizados de manera | 5§ 4 5 5 5 |3 4.83
logica v progresiva para facilitar el aprendizaje de los éstudiantes en
gestion gastrondmica?

9. ;Considera que los contenidos propuestos abordan las necesidades de | 5 § 5 5 514 4.83
desarrollo  profesional vy personal de los cstudiantes cn gestion
gastronomica?

Procedimientn de aplicaciin de la estrategia pedagigica

10, jConsidera que existe coherencin entre los diferentes clementos de la| 3 5 5 5 5 5 s
estralegia pedagogica v las ctapas, para que las actividades se puedan

desarrollar de manera efectiva?

- iConsidera que la i“.'FI dg Ial i pe_c[ag{')gicn pu_edc 5 5 5 5 5 |5 5
tener un impacto positivo en cl aprendizaje de los | en ¢l area
de gestidn gastronémica?

12, ;Considera que la estrategia pedagogica es practica y ficil de aplicaren | S 5 5 5 514 4.83
i 2 3
un entorno educativo real?

Nota. E= Experto

Los resultados de la evaluacion de las propuestas educativas en
gestion gastrondmica muestran una percepcion positiva generalizada.
Los métodos de aprendizaje recibieron altas puntuaciones, con un
promedio de 4.66 en adecuacion para la adquisicion de habilidades,
4.5 en fomento de la participacion activa y empoderamiento, y 4.83 en
la oferta de oportunidades practicas. Las herramientas digitales (TEP)
fueron especialmente bien valoradas, al obtener puntuaciones perfectas
(5.0) en adecuacion para facilitar el aprendizaje y la participacion, y un
promedio de 4.83 en colaboracion y facilidad de uso. Los contenidos de
gestion gastrondmica también fueron bien recibidos, con un promedio de
4.83 en integralidad, organizacion logica y abordaje de necesidades de
desarrollo profesional y personal. Finalmente, la estrategia pedagdgica
fue valorada con un 5.0 en coherencia y potencial de impacto, y un 4.83
en practicidad y facilidad de aplicacion en entornos reales (ver Figura
4). Estos resultados indican una alta satisfaccion y una percepcion
positiva de la efectividad y aplicabilidad de las propuestas presentadas.
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Métodos de aprendizaje Tecnologias _dg em_poderamianto
y participacion-TEP

4.66 483
4.50 4.83
) 483 483

Aprendizaje de |la Procedimiento de aplicacion

CGestion gastronémica de la estrategia pedagogica
500 QIR 5.00
483 (IR 5.00
4383 483

Figura 4: Resultados de la evaluacion a la estrategia pedagogica
propuesta

Nota. Los resultados son el promedio de las respuestas de 6 expertos sobre 5 puntos.

Ademas, se solicitdo a los expertos la evaluacion en relacion con la
calidad de la propuesta, a partir de cuatro criterios: suficiencia, claridad,
coherencia y relevancia. Se les consulto si los items fueron suficientes
para la medicion deseada, claros y faciles de entender, coherentes con
las dimensiones, variables o indicadores estudiados, y todos esenciales e
importantes para ser incluidos. En cada criterio, los expertos justificaron
sus respuestas, y destacaron que los reactivos eran auto-contenidos,
facilmente comprensibles, logicamente articulados y completos sin
elementos innecesarios. Como resultado se obtuvo que el 100 % de los
expertos opiné que cumple plenamente con los criterios establecidos,
por lo que el instrumento fue factible para la ensefianza de la gestion
gastrondmica (ver Tabla 6).

Tabla 6: Respuestas a los criterios: suficiencia, claridad, coherencia y
relevancia

Preguntas E1l E2 E3 E4 ES E6

85 |No| Si |No[Si|No[S8i|No| 8 |No| S |No

1. El instrumento evaluado posee
SUFICIENCIA: ;Los items propuestos bastan
para obtener la medicion de la investigacion?

2. El instrumento evaluado posee CLARIDAD:
;Los items se comprenden facilmente, su
sintaxis y semantica son adecuadas?

3 El instrumento evaluado posee
COHERENCIA: Los items tienen relacion| X X X X X X
logica con la dimension, variable o indicador
que se estd estudiando.

4. El instrumento evaluado posee
RELEVANCIA: ;Todos los items son
esenciales, importantes y deben ser incluidos?

5. EVALUACION FINAL: ;El instrumento es| x X X x X X
vélido para la investigacion propuesia?

Nota. E= Experto
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Estos resultados respaldaron la guia propuesta, con la mayoria de los
expertos en total acuerdo con los elementos y procesos presentes en
ella. En promedio, los expertos consideraron como adecuados tanto
los aspectos en relacion con la finalidad de la propuesta como los
relacionados con la calidad. Este respaldo tedrico y experto fortalecid
la guia, al destacarse su potencial como una estrategia pedagogica
efectiva. Mediante la utilizacion de las TEP, la guia puede mejorar
significativamente la ensefianza de la gestion gastronomica, al ofrecer
un enfoque integral y moderno que fomente el aprendizaje activo y
colaborativo.

La propuesta de guia metodoldgica presentada se alinea con estudios
previos relacionados tanto con las TEP como con la educacion
gastrondmica actual. Como sefialan Reyes et al. (2017), los programas
de estudio en gastronomia deberian enfocarse en la creatividad, el
desarrollo de servicios alimenticios, el turismo gastrondmico, la
difusion cultural, el uso de tecnologias emergentes, la produccion de
alimentos y el desarrollo de habilidades de gestion. Seyitoglu (2019)
también destaca que el sector gastrondmico enfrenta una competencia
intensa, al resaltar la importancia de que las instituciones educativas
gastrondmicas preparen individuos calificados capaces de satisfacer sus
demandas.

En concordancia con estos planteamientos, la guia propuesta identifica
los principales contenidos curriculares a abordar en el aprendizaje de
la gestion gastrondmica, como la planificacion del ment, gestion de la
calidad, control de costos, gestion de inventario, gestion de personal,
servicio al cliente, marketing y promocion, gestion de la cadena de
suministro, analisis de datos y rendimiento, e innovacion y desarrollo.

Estos aspectos son fundamentales en la formacion de los estudiantes
de gastronomia, pues destacan habilidades financieras, comunicacién
efectiva, liderazgo, adaptabilidad y ética profesional. Desde una
perspectiva empresarial, como mencionan Reyes et al. (2017),
los gastronomos también deben demostrar competencias de
empoderamiento en la gestion efectiva de sus negocios, incluyendo
resolucion de problemas, liderazgo, trabajo en equipo, comprension de
la diversidad cultural, asi como la adhesion a principios y valores; por
esta razon las metodologias activas de aprendizaje resultan ideales para
que los estudiantes se involucren de manera activa mediante proyectos
reales.

En linea con estas perspectivas, Medina et al. (2023) destacan la
importancia de las TEP y su aplicacion en el ambito educativo, a través
de iniciativas que promueven el trabajo colaborativo, la produccion de
material de ensefianza participativo y el uso de herramientas digitales
en la web y en EVA, con el objetivo de fortalecer la participacion y el
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empoderamiento de estudiantes y docentes. Ademas, las metodologias
de aprendizaje y las TEP facilitan un aprendizaje proactivo que potencia
las habilidades individuales dentro de un contexto participativo
(Zambrano & Balladares, 2017).

Asimismo, el estudio de Haykir y Caligkan (2023) en Turquia subraya
que los estudiantes valoren su autonomia y desarrollen la capacidad de
tomar decisiones, lo cual favorece el desarrollo y la evaluacion de ideas
creativas, asi como la resolucion de problemas, aspectos que se pueden
potenciar con métodos de aprendizaje propuestos como el aprendizaje
basado en proyectos, el aprendizaje experiencial o el Design Thinking.
En conjunto, estos estudios y enfoques ofrecen un marco teorico y
practico integral para la implementacion de estrategias educativas
efectivas en el campo de la gestion gastrondmica.

CONCLUSIONES

El estudio exploré como las TEP pueden ser integradas en la ensefianza
de la gestion gastrondmica, ofreciendo un enfoque innovador y
colaborativo que enriquece el proceso de aprendizaje. La guia
metodologica desarrollada, basada en una revision bibliografica y
evaluada por expertos mediante el método Delphi, puede contribuir de
forma eficaz a la formacion de futuros profesionales en el campo de la
gastronomia.

La ensefianza de la gestion gastrondmica abarca varios contenidos
curriculares claves, segin la revision bibliografica, entre ellos se
encuentran: la planificacion del ment; la gestion de la calidad, que
asegura elevados estandares; el control de costos y la gestion de
inventario para optimizar recursos y garantizar rentabilidad; la gestion
de personal para contratar, capacitar y motivar al equipo; el servicio
al cliente para ofrecer una experiencia gastronomica excepcional; el
marketing y la promocion para atraer y retener clientes; la gestion de la
cadena de suministro; el analisis de datos y rendimiento para monitorear
y mejorar el negocio; y la innovacion y desarrollo.

En relacion con los métodos de aprendizaje activo alineados con los
objetivos de las TEP en la educacion, se identificaron varios enfoques:
el aprendizaje basado en proyectos relacionados con la gestion
gastrondmica, como diseflar menus y estrategias de marketing; el
aprendizaje colaborativo que fomenta el trabajo en equipo; el aprendizaje
experiencial centrado en la practica y la reflexion; el Design Thinking
que se aplica para desarrollar nuevas ideas y mejorar experiencias
gastronomicas y el aula invertida que traslada la instruccion fuera de
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ella, a través de actividades practicas y discusiones en clase.

La guia metodoldgica propuesta constd de métodos, las TEP, el
aprendizaje de la gestion gastrondmicay el procedimiento de aplicacion,
esta ultima con las siguientes fases: objetivo, contenido, método,
herramientas TEP, actividad, defensa o evaluacion y retroalimentacion.
Los expertos evaluaron como adecuados tanto los aspectos relacionados
con la finalidad de la propuesta como aquellos vinculados con la
calidad. En particular, la evaluacion positiva de los expertos resalta la
pertinencia de los objetivos, la coherencia del contenido, la adecuacion
de los métodos pedagogicos y la utilidad de las herramientas TEP
incluidas.
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