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RESUMEN

El presente estudio se desarrolld como una investigacion de campo, con caracter des-
criptivo, bajo la modalidad de proyecto factible. Tiene como finalidad proponer un manual
didéctico digitalizado, orientado al mejoramiento de las habilidades y destreza de los noveles
en la cocina en el personal administrativo, técnico y obrero (ATO) de los Servicios Bibliote-
carios de la Universidad de Los Andes en lo sucesivo (SERBIULA) del Municipio Libertador
del Estado Mérida. La muestra estuvo conformada por dieciséis (16) trabajadores SERBIU-
LA. Para recolectar la informacion se utilizo la técnica de la encuesta y como instrumento
el cuestionario contentiva de veintiuno (21) items. El estudio y la interpretacion de los datos
obtenidos se realizo6 mediante el anélisis estadistico en términos de frecuencia y porcentaje,
de dichos datos se concluy6: que en su mayoria los trabajadores nunca han utilizado un
manual didactico digitalizado para cocinar y que les gustaria aprender sobre el mismo con
la finalidad de mejorar sus habilidades y destrezas en el arte culinario.

Descriptores: manual didactico digitalizado, noveles en la cocina .
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INTRODUCCION

Cocinar puede ser una actividad reconfortante y muy placentera para quienes sienten
pasion por la cocina, sin embargo, aun cuando alimentarse es una actividad vital para todo
ser humano, no a todas las personas les agrada cocinar, de alli la necesidad de proponer esta
actividad de caracter educativo con las técnicas que permitan la incorporacion de los néveles
en el mundo de la cocina, de una forma sencilla, agradable, segura, practica y placentera.
Actualmente, existen instituciones de ensenanza universitaria con un talento humano e inte-
lectual altamente calificado, asi como también en el dictado de carreras profesionales, cursos
y talleres dirigidos a personas interesadas en adquirir conocimientos, técnicas, habilidades y
destrezas en el campo de las artes gastronémicas, ya sea con el fin tnico de desarrollarse en

este medio laboral o simplemente para perfeccionar sus conocimientos.

Existe un numeroso grupo de néveles que de manera empirica practican la actividad de
cocinar, sin embargo, les resulta complejo llevar a cabo esta hermosa tarea, por cuanto no
cuentan con los equipos ni las herramientas apropiadas necesarias para tal fin, por ejemplo,
desde el uso del delantal, aspecto considerado como basico, hasta encontrar los ingredientes
precisos para elaborar un plato y los utensilios adecuados para la preparacion del mismo, otro
factor que incide negativamente, es el hecho de que los néveles manifiesten desmotivacion
para cocinar por la falta de tiempo y la carencia de recursos econdémicos. Por lo expuesto,
el objetivo principal de esta investigacion radica en la propuesta de un manual didactico
digitalizado, orientado al mejoramiento de habilidades y destrezas por parte de los noveles

en la cocina, en el personal de Serbiula.

El presente trabajo de grado esta dividido en cinco capitulos: En el I capitulo, se presenta
el planteamiento del problema a investigar que corresponde al ; Qué? de la investigacion, la
justificacién que define la importancia del estudio y el ;jPor qué? del mismo y a su vez

contiene los objetivos tanto generales como especificos de las metas a alcanzar. En el II



capitulo, se especifican como antecedentes todos aquellos estudios previos realizados por
diversos autores en la linea de investigacion correspondientes a este estudio. A su vez, en
dicho capitulo se encuentra la fundamentacion teérica detallada de manera precisa referente a
las teorfas aportadas por diversos investigadores respecto al tema, sustentando asi la mayor
parte de la investigacion. En el III capitulo, se presenta el marco metodologico, el cual
describe el tipo de investigacion utilizada, la poblacién, muestra y sujetos participantes de
ella, asimismo se presentan las técnicas e instrumentos de recoleccion de la informacion.
También se presenta el método empleado para medir la fiabilidad de los resultados obtenidos
a partir de la aplicacion del instrumento. En el IV capitulo se senalan los resultados obtenidos,
se plantea el diagnostico de la propuesta, anélisis de los datos, conclusiones del diagnoéstico,
los cuadros y graficos de los resultados arrojados. En el V capitulo se presenta la propuesta
como solucién a la problemética estudiada y su factibilidad de acuerdo al juicio de experto.
En el VI capitulo, se emiten las conclusiones y recomendaciones. Finalmente se presenta las

referencias bibliogréaficas y los anexos.
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CAPITULO 1

EL PROBLEMA

1.1. Planteamiento del Problema

La labor gastronémica representa un arte que implica disposicién emotiva y/o vocacion
para introducirse en el quehacer culinario. El problema de la presente investigacion radica
en el poco interés que tienen los néveles en la cocina, que en este caso representa el personal
administrativo, técnico y obrero de la direccion del Servicios Bibliotecarios de la Universi-
dad de los Andes (SERBIULA), ubicado en el Municipio Libertador del Estado Mérida, al
momento de iniciar el proceso de preparacion y elaboracion de la comida individual o para
su grupo familiar, desestimando la importancia del valor nutricional de un menu elaborado

por si mismo, tomando en cuenta normas de higiene y seguridad.

1.2. Descripcién del problema

Para el ano 2014 la ciudad estuvo convulsionada por hechos violentos, las autoridades
de la Universidad de los Andes establecié un horario de contingencia de 8:30 am a 3:00
pm, en consecuencia el personal tenia que llevar a su sitio de trabajo sus alimentos para
ingerirlos en ese espacio. La autora laboraba en el departamento legal de SERBIULA, en la
convivencia diaria observo lo malos habitos alimenticios del personal a la hora del almuerzo
y merienda, ingerian alimentos poco nutritivos para el ser humano, tales como: galletas,
platanitos, pepitos, doritos entre otros. Algunos de ellos salian a comer en las ventas de
comida popular, esto se repetia frecuentemente. Al ver esta situacion la autora les manifesto
su preocupacion por las consecuencias en la salud que este desorden alimenticio les podria

ocasionar; les pregunto jpor qué ustedes no cocinan en sus casas almuerzo més nutritivos?
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Ellos respondieron: “por pereza a pararse temprano”, “Vivian lejos y no les gustaba cargar
bolsas”, “se les podia derramar la comida”, “no sabian cocinar ”, entre otras respuestas poco
convincentes. En este sentido se les invito a hacer un compartir para la hora del almuerzo,
que cada uno elaborara una pequena porciéon de comida. Se hizo un listado de posibles
opciones para llevar el control, el personal se animo, les gusto y de aqui sali6 el tema para el
trabajo de grado ya que estaba cursando la Maestria en Diseno Instruccional e Informatica
en la Facultad de Humanidades y Educacion. Se les manifesté que esas respuestas eran solo
excusas, que cocinar era placentero, se podrian ahorrar dinero y beneficioso para la salud.
Ante la receptividad del grupo para el compartir surgié la idea de intercambiar las recetas
y anécdotas que cada uno experimento durante la preparacion, todos se comprometieron a
continuar y mejorar cada dia los almuerzos, naciendo la inquietud de elaborar un recetario
que recopilara todo lo que hacian, en este momento se consolido la elaboracién de un manual
didactico digitalizado. El cual representaria el aporte de la autora a estos ndveles en la
cocina, entendiéndose por néveles: aquellas personas que recién se inician en las actividades
propias de la cocina, destacando jovenes emancipados, solteros, recién casados, divorciados,
viudos entre otros. Cocinar es una actividad que forma parte de la rutina diaria de las
personas en sus vidas, esta noble actividad puede desarrollarse con otras; como: cantar, bailar,
pensar, planificar y conversar. Mientras se cocina pueden presentarse distintas emociones
que hace variar el estado de &nimo que repercutird en el procesamiento y resultado de lo
que se quiere cocinar o simplemente no tenga motivaciéon. La labor en la cocina no soélo
involucra al género femenino, sino también al masculino, tomando en consideracién que
actualmente esta actividad resulta de gran interés, puesto que, se ha evolucionado en el
concepto que anteriormente se tenia del cocinero(a), quien era subestimado por realizar ésta
labor. La tarea gastronémica la puede desempenar cualquier profesional, o ama de casa y
hacer de esta actividad algo muy especial que involucre la parte econémica, académica y
de recreacion. Cuando se cocina se debe disfrutar el momento, hacerlo agradable, escuchar
musica, percibir el olor que producen los distintos alimentos al combinarse, a si mismo
tertuliar entre amigos, deleitarse probando los guisos y dejando el tiempo necesario para la
coccidn sin desesperarse y asi no morir en el intento. Se debe aprovechar la maravillosa mezcla
racial, las costumbres y tradiciones de cada pueblo, compartir el legado de los ancestros y
tradicion familiar, arrancar elogios y sonrisas a sus comensales con el primer bocado, hasta
conseguir una cocina divertida, variada y si se quiere admirable, porque cuando un venezolano
cocina en el exterior es reconocido gracias a la inspiracion, dedicacion, creatividad e invencion
a la hora de cocinar, suméndole la jocosidad del venezolanismo que lo hace tan particular.
Es por ello que en el hogar la cocina ocupa el ambiente ideal para reunir a la familia, amigos

y demas comensales, donde se preparan los alimentos provenientes de la naturaleza, que al
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llevarlos al fogén se transforman en comidas exquisitas, el toque personal es el secreto del
cocinero quien le da el valor agregado a la preparaciéon de acuerdo a la técnica especial de
cocinar. De lo expuesto anteriormente, la presente investigacion plantea la elaboracion de
un manual didactico digitalizado orientado al mejoramiento de las habilidades y destrezas
de los noveles en la cocina, especificamente en el personal de SERBIULA, ubicado en el
Municipio Libertador del Estado Mérida. Durante la estadia en el departamento legal de
SERBIULA se pudo observar que el personal administrativo, técnico y obrero en primer lugar
no tienen el placer de cocinar y segundo no disponen de un manual didactico digitalizado
que le permita guisar con facilidad y calidad, disminuyendo asi el ocio y el estrés que le
puede generar cocinar, ocasionando dano en sus estados de salud y en su condicién socio-
econdmica. En tal sentido el manual didactico digitalizado contribuira a mejorar la actitud de
los néveles en la cocina. Este manual serd una importante herramienta de trabajo para quien
se inicie en la cocina. De lo antes expuesto, surgen las siguientes interrogantes: ; Cuéles son las
habilidades y destrezas que tiene el personal de SERBIULA para cocinar durante su tiempo
libre? ; Qué factibilidad tendria el uso de un manual didactico digitalizado para néveles en
la cocina? ;Cémo se podria disenar un manual didéactico digitalizado para el mejoramiento
de las habilidades y destreza de los néveles en la cocina utilizando una teoria y modelo

Instruccional? A partir de estas interrogantes los objetivos planteados son los siguientes:

1.3. Objetivos de la Investigacion

1.3.1. Objetivo General:

Proponer un manual didactico digitalizado, orientado al mejoramiento de las habilidades
y destreza de los néveles en la cocina en el personal de SERBIULA del Municipio Libertador
del Estado Mérida.

1.3.2. Objetivos Especificos:

= Diagnosticar en el personal de SERBIULA las habilidades y destrezas para cocinar

durante su tiempo libre.

= Determinar la factibilidad de un manual didactico digitalizado para néveles en la co-

cina.

= Disenar un manual didéactico digitalizado para el mejoramiento de las habilidades y

destreza de los néveles en la cocina utilizando una teoria y modelo instruccional.
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1.4. Justificaciéon de la Investigaciéon

Las exigencias del horario laboral y la escasez de tiempo de las personas han hecho
cambiar la cultura ancestral del hombre de comer y compartir en familia, obligando a los
trabajadores a adquirir los alimentos en expendios de comida réapida. De alli, la importancia
de retomar las experiencias gastronémicas del hogar materno que puedan motivar a los traba-
jadores a cocinar de manera placentera sus propios alimentos y los de su grupo familiar y asf
puedan llevar preparados a sus sitios de trabajo sus almuerzos. Es indispensable conocer las
distintas especies que se usan para cocinar, ya que algunas pueden ser nocivas para la salud.
También es necesario conocer los variados ingredientes para lograr obtener platos exquisitos
que complazcan diferentes paladares, esto permitird tener mayor control de las porciones a
ingerir, ahorrar dinero y tener una mayor calidad en la comida que se consuma; evitando
asi las tentaciones al comer en exceso, o comprar comida en la calle, puesto que en algunos
expendios no preparan menu balanceados, dandole poca importancia a las proteinas y nu-
trientes necesarios para el organismo. Durante el arqueo bibliografico realizado y la revision
de los antecedentes no se detectaron trabajos especiales de grado relacionados con manuales
didacticos para cocinar. A su vez, el tema a desarrollar en ésta investigacion representa un
estudio de sumo interés para la investigadora, por cuanto es una investigacion inédita, en
la cual se materializa el sueno de plasmar las recetas que constituyen un valor sentimental
y emocional para la autora, sus hijos y sus comensales mas allegados. Aunado a ello, este
estudio servira de antecedente para futuras investigaciones, tanto culinarias como en diseno
instruccional. El tema es considerado de gran importancia puesto que alimentarse bien es
fundamental para mantener un buen estado fisico y mental, asi como también el desarrollo
personal y profesional del ser humano. El uso del manual didéactico digitalizado, permitiré a
los noveles interactuar social y culturalmente, creando grupos de apoyo a la hora de realizar
celebraciones familiares y de trabajo intercambiando recetas, anécdotas, tips de cocina, entre
otras. Partiendo de nuestro contexto geografico e histérico cabe mencionar a la gastronomia
venezolana, cuyo origen proviene de la mezcla que se dio durante la colonizaciéon, aportan-
do costumbres y tradiciones que se mezclaron con la de nuestros aborigenes resultando la
gastronomia venezolana. Entendiéndose por gastronomia segtin Larousse Ilustrado (2010) al
conjunto de aspectos culinarios y culturales que identifican a cada sociedad o comunidad en
particular. La define como “Técnica de preparar una buena comida ” (p.479). En la gastro-
nomia venezolana encontramos un sinfin de recetas y platos que resaltan e identifican cada
region del pais, entre ellos tenemos: el pabellon criollo, la hallaca, el sancocho, la carne a
la parrilla, el asado negro, el mondongo, la cachapa y el pollo en brasas, siendo la arepa el

plato més popular, convirtiéndose en el icono utilizado como acompanante de otros platos,
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y también como principal cuando se consume rellena con otros alimentos, destacandose la
reina pepeada. La region andina es determinante para la presente investigacion, en ella en-
contramos alimentos esenciales para la dieta cotidiana, entre los que destacan: papa, trigo,
maiz, cana de azicar, yuca, arroz, auyama, chayote, café, cacao, carnes, queso, garbanzo,
arveja, pina, guayaba, cambur platano y mora, considerados autdctonos de la region que han
transcendido desde la época de la conquista y la colonizacion, productos que siguen presen-
tes en la cocina popular meridena. En tal sentido la gastronomia venezolana se destaca en
aspecto cultural, ya que comprende actividades agricolas, técnicas culinarias, costumbres y
modos de comportamiento comunitarios ancestrales. Los esfuerzos realizados en nuestro pais
para preservar la cocina tradicional han sido de gran magnitud y de alli la importancia que

ésta tiene como medio de desarrollo sostenible.

1.5. Alcances de la Investigacion

El interés de esta investigacion, esta centrado en presentar un manual didactico digitali-
zado, orientado al mejoramiento de las habilidades y destrezas de los noveles en la cocina en
el personal de SERBIULA del Municipio Libertador del Estado Mérida, con el fin de moti-
var a este personal a cocinar con creatividad. Asi mismo, lograr el cambio de actitud de los
noveles hacia la actividad culinaria y el interés de otros investigadores a utilizar la propuesta
como herramienta didactica para desarrollar actividades similares, pudiendo superarlo en la

incorporacion de nuevas estrategias, disenio y tecnologia.

1.6. Delimitacién de la Investigacion

El manual didéactico digitalizado estara a disposicion de los trabajadores de SERBIULA,
ubicado en el Municipio Libertador del Estado Mérida. Quienes lo pondran en practica en

sus hogares.
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CAPITULO 2

MARCO TEORICO

El presente capitulo, consiste en desplegar el marco teérico referencial que consta de los
antecedentes y las bases teodricas que sustentan la investigacion. Con relacion a los antece-
dentes Arias (2006, p. 106) sefiala que se refiere a la revision de trabajos previos: trabajos y
tesis de grado de ascenso, articulos e informes cientificos relacionados con el problema plan-
teado, es decir investigaciones realizadas anteriormente y que guardan alguna relaciéon con
el trabajo de grado. Es por esto que se toma como antecedentes de la presente investigacion

los siguientes:

2.1. Antecedentes de la Investigaciéon

Nieto (2010), realizé6 un estudio titulado ?Creacién de una red de franquicias a partir
del negocio actual denominado Lentejitas del sabor restaurante de la ciudad de rio Bamba-
Ecuador?, en la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, Facultad de Salud Publica,
Escuela de Economia. Con el objetivo de crear una red de franquicias a partir de un negocio
que se ha mantenido por anos en el mercado. El estudio se realizé6 mediante el diseno descrip-
tivo no experimental, se determiné la caracteristica de la poblaciéon a través de una encuesta
con una muestra de noventa y nueve (99) clientes; se midieron parametros con cordialidad y
buen trato en el servicio, limpieza del establecimiento, calidad de los alimentos, seguridad y
otros que realiza el personal del restaurante. Se obtuvo como resultado que la mayoria de la
poblacion expresa la satisfaccion con la calidad del servicio, el 52 % califica como excelente
la calidad de los alimentos, el 73 % valora la atenciéon que brinda el restaurante como muy
bueno, mientras que el 46 % confirma que los precios en relacion a la calidad son adecua-

dos. Por tanto propuso elaborar un manual de franquicias en base a los requerimientos que
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establece en Instituto Ecuatoriano de propiedad intelectual (IEPI) con el fin de expender
platillos tipicos de la sierra central los cuales se deben explotar adecuadamente ya que cons-
tituird una fuente generadora de divisas para la poblacion y el pais contribuyendo de esta
manera al desarrollo econémico y social. En tal sentido el presente estudio guarda estrecha
relacion con el trabajo de investigacion sobre el Manual Didéctico Digitalizado para néveles
en la cocina, ya que una de las caracteristicas resaltantes de los dos estudios es la calidad de
los alimentos, la importancia que tiene la preparacion y presentacion para el deleite de los
comensales, quienes son los que evaliian la cordialidad, el buen trato en el servicio, limpieza
del establecimiento, calidad de los alimentos y seguridad del ambiente donde se consumiran
los alimentos. Vignolo (2011), en su investigacion ?propuesta de disefio de un libro digi-
tal sobre gastronomia tipica venezolana? en la Universidad de Nueva Esparta, Facultad de
Ciencias Administrativas, Escuela de Administraciéon de Empresas de Diseno de la Ciudad
de Nueva Esparta-Venezuela, realizo un proyecto factible con la finalidad de contribuir al
rescate de nuestro Patrimonio Cultural Gastronémico, la autora hace referencia a la Gas-
tronomia Tipica de Venezuela, senalando que es muy diferente a como lo era antes, la vida
de los venezolanos ha ido cambiando al pasar los anos, cada vez es més agitada, incidiendo
notablemente en la alimentacion, ésta la fueron adaptando segin la disponibilidad de tiempo
que tienen para comer, por ésta razoén, se consume frecuentemente comida réapida. Es por
tal motivo que se propuso disenar un Libro Digital sobre Gastronomia Tipica Venezolana
como estrategia para dar a conocer nuestra cultura gastronémica. El proyecto de investiga-
cion, metodologicamente se basa en un Diseno Documental y de Campo, como un Proyecto
Factible. El presente trabajo tiene gran similitud con la investigaciéon por cuanto la autora
realizo un libro digital sobre gastronomia y la presente investigacion plantea la elaboracion
de un manual digitalizado para néveles en la cocina. Estas dos investigaciones tienen conte-
nido didactico, pues pretenden ensenar a través de la tecnologia los secretos de la cocina sin

perder sus raices culturales y ancestrales.

Gomez (2012), realiz6 una investigacion, titulada ?Creacion de un manual de HACCP,
BPMS y POES en las areas de bodega, cocina y barra del bar restaurante Sport Planet
Cuenca? con la finalidad de crear e implementar un manual HACCP para toda la recep-
cion, procesamiento, produccion y entrega de los platos y bebidas que se hayan realizado
bajo las condiciones, reglamentos, auditorias y controles necesarios para que el producto sea
de calidad e inocuo. Entendiéndose por HACCP cuya siglas en ingles significan ?Anélisis
de peligros y puntos criticos de control? es un sistema que tiene fundamentos cientifico y
sistematico que esté disenado para medidas de prevencion, reduccion, o eliminacion de los
peligros que puedan menoscabar la seguridad alimentaria, sean estos fisicas, quimicas y bio-

logicas. E1 HACCP es un sistema preventivo para garantizar la seguridad alimentaria, de
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forma logica y objetiva. Es de aplicacion en industria alimentaria aunque también se aplica
en otras industrias que fabriquen materiales en contacto con los alimentos. Cabe destacar en
este apartado que el tema de estudio al igual que esta investigacion radica principalmente en
crear un manual relacionado con la recepcion, procesamiento, produccion de los alimentos
que garanticen la seguridad, medidas de prevencion, reduccion, y eliminaciéon en lo posible
de la mayoria de los peligros que se le puedan presentar al comensal durante la ingesta de
alimentos. Fernandez y Velasco (2008), en su trabajo de grado ?Hotel-Escuela Gastronémico
para la Ciudad de Maracaibo? de la Universidad Rafael Urdaneta, Facultad de Ciencias de
la Escuela de Ingenieria. Teniendo como objetivo dar respuesta a la carencia de espacios
destinados a la actividad turistica y recreacional en la ciudad de Maracaibo. Dicha carencia
se ha visto incrementada en los tltimos anos debido al crecimiento de la afluencia de visi-
tantes a la region, de manera que se hace necesaria la creaciéon de instalaciones hoteleras de
alta calidad, donde se explote las grandes potencialidades del Estado Zulia y de Maracaibo.
En el Hotel Escuela Gastronémico se incorpora la Gastronomia como valor turistico y un
recurso para sacar provecho a nuestra identidad nacional y regional. La pertinencia de este
antecedente para la presente investigacion radica en la importancia que le dan las autoras
a la creacion de un espacio fisico-académico, donde la gastronomia se estudie para formar
profesionales calificados en esta area y a su vez resaltar las costumbres, tradiciones regiona-
les y nacionales, resaltando el valor historico que representa la gastronomia venezolana que
implica la maravillosa mezcla racial, las costumbres y tradiciones de cada pueblo, al com-
partir el legado de los ancestros y tradiciones familiares, topicos que se asemejan al presente
estudio, por cuanto el manual didéctico digitalizado tiene como objetivo vencer la apatia de

los néveles en la cocina y motivarlos a disfrutar el placentero momento de cocinar.

Ruiz y Balboa (2012) en su investigacion requerida por el area de recursos humanos del
Ministerio de Salud de Lima-Peru, titulada ?Procedimiento para el diseno y validaciéon de
recetas nutricionales? la propuesta metodologica para el diseno, elaboracion y validacion de
recetas nutricionales se basan en el desarrollo de un perfil de recetas como marco de referencia
y la validaciéon de propuestas en la poblacién objetivo. Para el desarrollo de este proceso
se cuenta con la participacion de un supervisor, profesional nutricionista quien supervisa
el diseno y validacion de las respuestas nutricionales: asi mismo dependiendo del grupo y
conjunto de recetas seran necesarios de dos a tres nutricionistas colaboradores. En tal sentido
el contenido de este trabajo respalda acertadamente la presente investigaciéon por cuanto el
Manual Didéctico Digitalizado incluye elaboracion de recetas con alto contenido nutricional
de facil elaboracion usando especies autdctonas de la region y alimentos de todo tipo que
contribuyan en el bienestar integral del ser humano, asi mismo resalta la importancia que

tiene el seguimiento y control nutricional a las recetas.
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2.2. Bases Teoéricas que Sustentan la Investigacion

A continuacién se hace referencia a un cuerpo de ideas explicativas, coherentes y con-
ceptuales relacionadas entre si, para sistematizar las causas que explican la formulacion del
problema de investigacion.

Segun Balestrini (2006), las bases presenta una estructura sobre la cual se disena el
estudio, sin estas no se sabe cuales elementos se pueden tomar en cuenta y cuéles no, es por
ello que sin unas buenas bases teoéricas todo instrumento disenado, seleccionado o técnica
en el estudio carecera de validez. En tal sentido la fundamentacion teérica esta apoyada en
ideas relacionadas con un tema en particular, en este caso el Manual Didactico Digitalizado
para noveles en la cocina, las cuales guardan estrechan relacion con la investigacion, haciendo

referencia a diferentes teorias, temas de interés segiin la contexto o el entorno.

2.2.1. La Teoria constructivista

Segun Zubiria (2004), expone en su investigacion “el constructivismo se origind a prin-
cipios del siglo XX en dos vertientes paralelas: Un constructivismo genético que se puede
entender como un proceso de construcciéon interna activo e individual y un constructivismo
social 7. (p. 18). Al mencionar el constructivisio genético, se hace referencia a la teoria
constructivista de Jean Piaget reconocido como una de las figuras mas representativas e in-
fluyentes de la psicologia en el siglo XX. Piaget expone en su teoria las formas elementales de
entender el pensamiento humano, desde sus origenes (genéticos) hasta los niveles de mayor
nivel y alcance. En cuanto al constructivismo social (interaccion social) mencionamos a Lev
Vigotsky uno de los mas destacados teoéricos de la psicologia del desarrollo. Este psicélogo
expresa la importancia de la influencia del entorno socio-cultural en el desarrollo cognoscitivo
del ser humano. Segtun estos dos grandes psicologos se puede decir que la teoria construc-
tivista conduce a crear el aprendizaje como un proceso de enriquecimiento progresivo del
conocimiento a partir de las experiencias previas y las ensenanzas que aporta el entorno o
realidad social donde se encuentre inmerso el ser humano. Diaz y Hernandez (2002), defi-
nen el constructivismo como un proceso de construcciéon donde el individuo construye sus
conocimientos partiendo de sus experiencias previas y con la orientacion de un facilitador
que dirigira el proceso de ensenanza ?aprendizaje significativo. El profesor se convierte en
el mediador que dirige el proceso para apoyar al estudiante a lograr sus objetivos trazados,
donde le suministra contenidos muy variados relacionados con su interés, tomando como gran
herramienta la realidad que se le presenta. Cabe senalar que la ensenanza y el aprendizaje
constructivista requieren de participantes motivados y eficaces, capaces de crear y construir

nuevos conocimientos para innovar y aportar en medio social donde se desenvuelva. Otro de
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los exponentes de esta teoria es Soler (2006), quien senala que ?El constructivismo rechaza el
enfoque tradicional de la ensefianza como mera transmision de conocimiento? (p. 121), dado
que no es solo una transmision y acumulaciéon de conocimientos sino un proceso activo por
parte del educando, que requiere una interacciéon entre la nueva informaciéon que se le aporta
y la informacién previa para acomodar la informacién y construir el nuevo conocimiento.
Todos los autores antes mencionados coinciden en que el constructivismo es el resultado de
la unién de conocimientos inherentes al ser humano y la adquisiciéon de conocimientos que
la interrelacion personal y social le permite enriquecer diariamente su proceso cognitivo, lo-
grando perfeccionar su aprendizaje. En este sentido es fundamental para la construccion de
los nuevos conocimientos diferentes herramientas que faciliten la transmision de los mismos;
una de ellas es el diseno instruccional, una de las practicas méas usadas por los facilitadores
para la adquisicién de conocimientos y habilidades a través de instrucciones estratégicas y

precisas.

2.2.2. Diseno Instruccional

Para Yukavetsky (2003) el Diseno Instruccional, lo define de una forma sencilla como un
proceso sistematico, planificado y estructurado donde se produce una variedad de materiales
educativos creados en base a las necesidades de los aprendices, asegurandose asi la calidad del
aprendizaje. Este se nutre de diferentes areas en las ciencias, como: la social, que estudia las
diferencias individuales a través de la psicologia, asi como también las teorias conductistas,
cognoscitivas y constructivistas. De las ciencias de la Ingenieria: utiliza las teorias de sistemas

y de la informética.

El diseno Instruccional es una herramienta didéctica, util y necesaria que sirve de guia
a las personas para sistematizar cualquier proceso de aprendizaje que le permita ser mas
habil, eficaz, eficiente en la produccion de métodos 6ptimos de instruccion. Las tecnologias
de informacién y comunicacion han permitido incrementar el impacto que ejercen en diversos
contextos; tanto facilitadores como aprendices tienen a su disposicién un extenso rango de
posibilidades para su uso, es importante dominar conocimientos, bases y principios tecno-
logicos que aporten beneficios para su formacion. Los disenadores instruccionales se apoyan
en el constructivismo como herramienta para perfeccionar el producto deseado, en este caso
el Manual Didactico Digitalizado para noveles en la cocina el cual se aplicara a través de
una APP (aplicacion android). Esta ha sido desarrollada en IDE (Integrated Development
Enviroment) android studio, desarrollado por la compania Google. El codigo fuente esta
implementado en el lenguaje de programacion JAVA un programa orientado a objetos, la

estructura grafica esta implementada en XML (extensible Marcup Languaje), el cual es uti-
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lizado para definir la sintesis del texto con un formato codificado que sea comprensible para
los humanos y para el computador. La aplicaciéon consta de una pantalla inicial que consiste
en una imagen del tipo “ImageView ” representando el diseno del recetario la cual posee un

boton que da acceso al contenido de la App.

2.2.3. Modelos de Diseno Instruccional

De acuerdo con Mergel (2006) “El diseno Instruccional proporciona un conjunto de he-
rramientas intelectuales que facilita la negociaciéon mental interna necesaria para construir
nuevos esquemas mentales” (p. 21). En relacion a lo expresado, el disefio Instruccional con-
tribuye en el proceso de ensenanza-aprendizaje a planear, organizar y ejecutar acciones que
faciliten la elaboraciéon de esquemas mentales para una mejor asimilacién y acomodacion de
los nuevos conocimientos adquiridos. Sherman citado por Mergel, (2006) expone que la teoria
constructivista, ésta se sustenta en la concepcién de que las personas aprenden asociando
nuevas experiencias a conocimientos previos para construir conocimientos mas complejos.
Mergel (2006), explica que la influencia de la ciencia cognitiva, el diseno instruccional se
pone en evidencia con el uso de organizadores avanzados, dispositivos nemoénicos, metafo-
ricos, divididos en partes con significado y la organizacion del material instruccional de lo
simple a lo complejo. La teoria cognitiva se preocupd porque el profesor aplicara estrategias
instruccionales que permitieran la participacion activa del estudiante y lo motivaran a lograr
aprendizajes significativos para relacionar nuevos conocimientos en su memoria. Al respecto,
Piaget citado por Stassen (2007) sobre las etapas de desarrollo cognitivo y sus aportaciones
a la epistemologia del conocimiento, han tenido una influencia significativa en el constructi-
vismo. Este se ha convertido en un asunto de moda en la medida que ha comenzado a recibir
mayor atencién en un nimero considerable de disciplinas, incluyendo el diseno instruccional.
Los tres enfoques anteriores, han influido en el tecnologia educativa y en la diversidad de
modelos de diseno instruccional en los cuales prevalecen una o varias teorias educativas. Los
modelos de diseno instruccional Después de haber explicado los fundamentos tebricos que
subyacen en el diseno instruccional, sus conceptos y la importancia que tiene para cualquier
ambiente de aprendizaje, se puede destacar que existen una diversidad de modelos de diseno
instruccional los cuales han evolucionado influenciados por el desarrollo de las teorias edu-
cativas y las tecnologias de informaciéon y comunicacion. Como se describi6 en el apartado
anterior, el diseno instruccional, tiene diferentes fases, en algunos modelos representa etapas
lineales y en otros su diseno es holistico, dinamico y sus etapas van interrelacionadas. En este
sentido el modelo que mas se adaptada en todo proceso de ensenanza-aprendizaje es el AD-

DIE (Anaélisis, Diseno, Desarrollo, Implantacion, e Implementacion y Evaluacion). El Modelo
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ADDIE es uno de los modelos comtinmente utilizado en el diseno instruccional, su nombre
obedece al acronimo analize (analisis), designe (diseno), develop (desarrollo), implement (im-
plementacion) y evaluate (evaluacion); que representan las fases de este modelo, dado que las
fases constituyen los pasos indispensables en todo proceso de diseno instruccional. Es opor-
tuno senalar que el modelo ha sido frecuentemente utilizado tanto en la educacién como en
la industria, ADDIE adopta el paradigma del procesamiento de la informacion y la teoria de
sistema del conocimiento humano. Los elementos que comprende el modelo constituyen fases
interactivas que organizan el proceso instruccional. En el gréafico se muestra el esquema que

representa los elementos y las interacciones que se promueven dentro del modelo expuesto.
Ver figura

Analisis

Implatancién e
Implementacion

Desarrollo

Figura 2.1: Fases del diseno instruccional.

Este modelo se propone como alternativa para organizar las actividades que guien hacia
el aprendizaje autéonomo del aprendiz como se describe en las cinco fases que componen al
modelo:

Analisis: Un punto esencial para diseniar un ambiente de aprendizaje es el anélisis del
aprendiz, del contenido y del entorno, es decir, una evaluacién de necesidades que permita
identificar tanto el perfil del aprendiz como de las condiciones contextuales, que puedan

incidir en el proceso de ensenanza-aprendizaje, lo que revela la naturaleza de un determinado
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problema por atender y sus posibles alternativas de solucion.

Diseno: En esta fase se desarrolla el programa atendiendo a ciertos principios didacticos
acorde a la naturaleza epistemologica acerca de como se ensena y como se aprenden deter-
minados contenidos. En esta fase se redacta los objetivos de la unidad o modulo, se disena el
proceso de evaluacion, se selecciona los medios y sistemas para hacer llegar la informacion,
se determina el enfoque didéctico en general, se planifica la formacion es decidir las partes
y el orden del contenido, se disena las actividades del aprendiz e identificar los recursos

pertinentes.

Desarrollo: El propoésito de esta fase es generar y validar los recursos de aprendizaje,
necesarios durante la implementacién de todos los moédulos de instruccion. A esta fase, co-
rresponde la elaboracion y prueba de los materiales y recursos necesarios, como programacion
de paginas web, multimedia, desarrollo de manuales o tutoriales para los aprendices y los
instructores. El propdsito de esta fase es concretar el ambiente de aprendizaje e involucrar

a los aprendices.

Implantaciéon e Implementaciéon: en esta fase se divulga eficiente y efectivamente la
instruccion, se propicia la comprension del material, el dominio de destrezas y objetivos y la

transferencia de conocimientos del ambiente instruccional al ambiente de trabajo.

Evaluaciéon: Es una fase importante en el modelo, la cual permite valorar la calidad no
solo de los productos, sino de los procesos de ensenanza y aprendizaje involucrados antes y
después de la implementacion. De esta forma, la elaboracion de criterios de evaluacion de todo
el proceso es uno de los principales procedimientos de esta fase. Para la presente investigacion
se selecciond el modelo ADDIE (Anélisis, Disenio, Desarrollo, Implantacion, e Implementacion
y Evaluacion). por cuanto su estructura lineal se adapta al objetivo establecido. Que se define
como un proceso sistematico de diseno Instruccional representado como un flujo de procesos
que progresa de izquierda a derecha. Se disena un modelo Instruccional a través de un manual
didéctico digitalizado para los noveles en la cocina, con la finalidad de que desarrollen los
conocimientos previos a través de sus habilidades y destrezas, durante la preparacion de sus
alimentos, utilizando los insumos que tengan a disposicion en su despensa, de manera que no
sea excusa para no cocinar, logrando incentivar el entusiasmo, la constancia, perseverancia y
sobre todo motivacion a la hora de preparar alimentos, obteniendo resultados exitosos y asf
se vence la apatia y se descubre el maravillo mundo de la gastronomia entendiéndose esta

como el “arte de cocinar”.
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2.3. Gastronomia

La gastronomia es el arte de preparar alimentos, la aficiéon a la buena comida, esta
se encarga de la preparacion y la presentaciéon de alimentos de manera atractiva para el
comensal.

Segun Frias (2001):

“la gastronomia es el conocimiento razonado de todo lo que tiene relacién con el hombre
en tanto que este se alimenta, su fin es velar por la conservacion de los hombres por medio
de la mejor alimentacién posible, esto lo consigue orientando con determinados principios

7

a cuantos buscan, prever o preparar los elementos que puedan convertirse en alimentos.
(pég. 3)

La gastronomia es la que fija el punto exacto de cada sustancia alimenticia, pues no se
pueden presentar todas en las mismas condiciones, para ello es importante clasificar ciertas
sustancias segin sus cualidades, en tal sentido, indican las que puedan asociarse y a su vez
se estima las cantidades necesarias para el debido valor nutricional. El ser humano necesita
alimento para vivir, la historia de la humanidad puede ser relatada a través del estudio de
los habitos y productos alimentarios consumidos, por ello se senala que la evoluciéon de la
industria de los servicios alimentarios se inicia hace 30 o 40 millones de anos con la trans-
formacion del mono en hombre segin la teorfa evolucionista. Farias (2001), La alimentacion
ha sido senalada por la sociologia como uno de los casos de estudio mas instructivo, dado
que su preparaciéon y consumo estan conectados estrechamente a muchos otros procesos de
la vida social, que fortalecen la interaccion del ser humano. Actualmente, es una de las ac-
tividades de mayor generacion de empleo en el ambito profesional y a nivel mundial. Por
otra parte, la alimentacion es un tépico de gran contenido psicolégico y emocional, dentro
de un rango amplio de fenémenos que van desde la “comida de mama”, hasta enfermedades
como la “anorexia”. En concordancia con esta polivalencia de significados, las practicas de
la alimentacién pueden ser utilizadas como un laboratorio para comprender las relaciones
sociales, y la manera cémo diferentes culturas preservan su sentido de identidad. Segun la
revista “Anales Venezolanos de Nutricion” (2004) la Gastronomia forma parte importante
de las expresiones culturales de un pais, quienes senalan que el conocimiento de las cocinas
locales, regionales o nacionales es de gran interés para su patrimonio cultural, ayudando a
fortalecer el turismo a través del disfrute fisico y espiritual del turista, el cual es quien pro-
mueve y da a conocer las costumbres y tradiciones de cada localidad, region o pais. El comer
se vincul6 a una expresion de identidad, como consecuencia de este hecho, la produccion de
alimentos se considerd una actividad relevante, en la cual, la ejecucion de quien los prepa-

raba se constituia en elemento artistico, dando lugar asi a especialidades caracteristicas de
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cada region o localidad, originandose lo que hoy se conoce como especialidad gastronémica

o gastronomia tipica.

2.3.1. Gastronomia Tipica

Las practicas alimentarias revelan las caracteristicas propias de cada localidad, regién o
pais, constituyen uno de los valores mas ilustrativos de las costumbres, tradiciones y usos
de los pueblos. Estos aspectos contribuyen con la preservacion de la identidad de cada co-
munidad y minimiza la estandarizaciéon de la cultura, asi como también la satisfaccion gas-
tronémica que sienten los comensales al momento de ingerir los alimentos. Segin Goncalves
(2010) a traves del tiempo, en cada espacio geografico se ha ido generando una cultura gas-
tronémica diferenciada, que viene determinada por los productos que pueden fabricarse en
dicho espacio, més la creatividad que se ha aplicado en la preparacion de especialidades, las
cuales han originado la cultura gastronémica de cada pueblo, entendiéndose entonces como
gastronomfia el arte de preparar y apreciar una buena comida, representando un simbolo muy
importante de la identidad de los pueblos. Bajo estas premisas, se considera que las especia-
lidades gastronomicas son parte fundamental del patrimonio cultural de cada region, pues
representan un arte social, con un lenguaje universal comprensible por todos los hombres,
porque involucran a la alimentacion, el cual es un acto no limitado por fronteras, pleno de
humanidad, de creatividad, depositario de tradiciones y por ello vinculo del hombre con su
pasado. Existe otra dimension del acto alimentario muy ligada con el bienestar social, deriva-
da de la conciencia de una tradiciéon que al ser apreciada y cultivada, refuerza la autoestima
y apuntala la identidad cultural. La Gastronomia promueve la comunicacion y la relacion
social, ella esta dirigida por un jefe (chef) de cocina, el cual a su vez tiene a cargo ayudantes
para la elaboraciéon del ment el cual es supervisado constantemente por el gastronomo, este
es el responsable de que el ment quede en 6ptimas condiciones para ser degustado por los
comensales en diferentes ocasiones. En tal sentido, el organismo internacional UNESCO ha
otorgado a la gastronomia el lugar privilegiado que se merece, ya que los alimentos y las be-
bidas son, entre los productos de un pais, una de las mas importantes expresiones culturales.
Bajo esta concepcion, la gastronomia de un pueblo es clave para su historia, a través de ella
se puede profundizar en el conocimiento de la vida econémica, social, cultural, psicologica,
ambiental y hasta religiosa. Asi, la gastronomia nacional es un atributo de relevo que pasa

de generacion en generacion, enriquecida por los cambios en los procesos y la tecnologia.
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2.3.2. Gastronomia Venezolana

Segun La revista “Anales Venezolanos de Nutricion” (2004), Venezuela es un pais pleno
de ricas tradiciones culturales, las cuales reflejan el perfil cultural de las diversas regiones
que conforman el territorio nacional. Estas manifestaciones culturales pueden ser atributos
muy locales que sblo se practican en pequenas y distantes poblaciones, lo que ha originado
que algunos platos de la gastronomia nacional hayan sido sustituidos por costumbres y
practicas globalizadoras, tales como, la generalizacion de las hamburguesas en el consumo
nacional. En este sentido se comprende, que en ciertas ocasiones, ha existido desconocimiento
o desinformacion asociado algunas veces a un débil sentido de pertenencia nacional y limitada
divulgacion. La gastronomia venezolana no ha sido considerada en su verdadero potencial. No
obstante, las manifestaciones gastronémicas son susceptibles de ser rescatadas en la medida
en que se vinculen con la concepcién de patrimonio cultural, resaltando la dimensiéon en
términos de su valor y su integracion con el resto de los atributos que conforman la identidad
nacional. En tal sentido Sanoja y Vargas (2012), expresan que dentro de este marco, la mayor
parte de las tradiciones culturales venezolanas, cualquiera que sea su situacién actual, son el
resultado de un proceso de transferencia de costumbres, modos de vida, creencias, mitos o
leyendas entre los grupos que inicialmente entraron en contacto: espanoles y aborigenes. Mas
adelante, con la llegada del esclavo negro, traido de Africa, se conformé una trilogfa de la que
va a surgir la verdadera cultura venezolana producto del mestizaje de estos grupos étnico
- culturales. La conjuncién de estos grupos influencié la identidad cultural gastronémica
(siglos XVI y XVII), dando paso a innumerables claves que, en conjunto, constituyen las
raices de la cultura venezolana, integrandose a su vez una porcion importante de la identidad

gastronémica.

2.3.3. Alimentos por Regiones

Segin el Recetario Nuestra Cocina Venezolana, uno de los valores mas importantes de
una cultura, es su identidad nacional, en ella encontramos los alimentos y platos tipicos que
expresan la originalidad y las caracteristicas propias de una nacién. La Cocina Nacional: es
aquella donde las preparaciones de los platos tipicos superan los limites regionales o locales
y que son consumidas sin excepcion, en todo el territorio del pais. La Cocina Regional: es
donde se expresa a través de los platos tipicos la cultura local, por medio de ingredientes
autoctonos de la region que muchas veces se encuentran en un determinado sitio geogréfico.
En Venezuela, se distingue un sin ntimero de preparaciones gastronémicas que representan a
seis regiones geograficas: Central, Occidental, Andina, Llanera, Oriental y Guayana. En ellas

encontramos los distintos platos tipicos originarios de cada region y los cuales las represen-
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tan: Region Central: Dto. Federal, Carabobo, Aragua, Miranda, Vargas y Yaracuy Casabe,
tequenos, empanadas con caraotas negras, sopa de mute, polenta, pastel de pollo, chalupa,
Jaleas(guayaba, membrillo y mango); ponqué, dulces en almibar, , hojaldres, cabello de an-
gel, dulce de toronja, de sidra, conservita de leche, quesillo, torta de guanabana, torta de
coco con crema, torta de jojoto, torta de queso, , panelitas de San Joaquin.

Region Occidental: Zulia, Falcon y Lara

Pan de horno caroreno, pan de tunja, acema de maiz , pan de horno de trigo y de
maiz cariaco, hervido de chivo, mondongo de chivo, bollos pelones, tostones, sancocho de
armadillo, armadillo asado, platano con queso blanco, dulce de hicacos, jalea de mango,
conserva de platanos, calabazate, majarete, mandoca, manjar blanco, dulce de limonsoén,
besito zuliano, arroz con leche, bunuelos de yuca con miel, torta de maduro, cabello de
angel, huevos chimbos, dulce de leche, catalina.

Region Andina: Mérida, Trujillo y Tachira Panes de maiz, de avena, pan negro o
integral, pan de mantequilla, pan de leche, , pan de queso, pan de yuca, arepas de harina
de trigo, sopas (de papas, de apio, de arveja, de cereales, de platano verde), mondongo,
pizca andina, ajiaco, albondigas, gallina rellena, lechon horneado, chorizo, trucha horneada
y trucha frita, sancocho de gallina y de res. Bizcochos, pan alinado dulce, pan azucarado,
quesadillas, almidoncitos, paledonias, roscas, senoritas, galletas, alfondoque, alfajor, almoja-
banas, majarete, melcocha, conservas, confites, melindre, bocadillos (guayaba, platanos, apio
o yuca), polvorosa, mandoca, templones, dulces abrillantados, higos.

Regién Llanera: Cojedes, Portuguesa, Barinas, Apure y Guarico

Casabe, cachapas, empanadas, sopa de picadillo, sopa de platano verde, sopa de cochino,
sancocho de gallina, guisados de pescados de rio, guisado de lapa, carne asada de aves, pisillo
de chiguire, rabo de baba y venado, palo a pique llanero, carne en vara, perico, ninos rellenos,
venado asado.

Region Oriental: Nueva Esparta, Sucre, Monagas, Anzoategui y Delta Ama-
curo

Casabe, cachapas, pan de leche, , empanadas con pescado, gofio , sancocho de res bar-
celonés, sancocho de pescado frito, cuajado oriental, chucho frito, pastel de chucho, arroz
con chipichipe, chivo guisado, cazon a la Juan Griego, escabeche sucrense, tarkari de chivo,
chorizo, morcilla. Pinonate de mero, cocadas, besito de coco,conservas (guanabana, datil,
guayaba, jobo, lechosa, mango, mamey, platano, tamarindo, vinagrillo y coco), bocadillos
(guayaba y mango), melindre, papeloncito, la rosca, el suspiro.

Regiéon Guayana: Bolivar y Amazonas

Pelao de gallina, sopa dorada, catara, guarusé, cucurito, sapoara, el pavon, el lau lau

(frito o hervido), cuajado de morrocoy, el tortuguillo. Fuente: Revista “Anales Venezolanos
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de Nutricién”.
En la cocina criolla se encuentra presente un gran nimero de preparaciones simbolicas
que representan significativamente el patrimonio cultural venezolano, en ella se constituyan

los distintos aportes de los grupos Indigenas, europeos y africanos.

2.3.4. Principales Platos Nacionales

Pabellon Criollo: es el plato mas representativo del pais. Estd compuesto de arroz
blanco, carne mechada, caraotas negras y tajadas de platano maduro frito. Segin senala
Cartay (2010), no se conocia el Pabellon Criollo antes del siglo XIX, sino que se comia la
carne frita que era el alimento nacional por excelencia, se acompanaba con arroz u otro
contorno. A principios del siglo XX, apareci6 por primera vez unidos los ingredientes de
lo que hoy en dia se conoce como Pabelléon Criollo, en un principio lo llamaron Pabellén
Caraqueno, y la carne dejo de ser frita para ser mechada o guisada.

Torta de Casabe: es tipico del Estado Amazonas. El casabe proviene de la yuca rayada,
es uno de los alimentos que se utiliza en muchas regiones como acompanante de diversos
platos. Palo a Pique Llanero: esta preparacion nace en el siglo XIX, aporta en un solo plato
los elementos bésicos de una dieta minima: carne salada de res o tocino, el frijol y el arroz
cocido. Se acostumbra comer éste plato en las zonas del alto y bajo llano, dependiendo de
la region donde se elabore, puede quedar como un caldo o como plato seco. Es muy comiin
en las regiones de los llanos y en el Estado Apure.

Pisillo de Chigiiire: es una carne de animal que abunda en los rios llaneros, princi-
palmente en el Estado Cojedes; se prepara en semana santa. Como su nombre lo indica la
preparacion del pisillo consiste en darle golpes a la carne con una piedra redonda o con un
pilon, hasta formar hebras delgadas. Sopa de Lentejas: es un plato universal y es popular
en la Regiéon Andina donde se prepara con tocino o costillita de cochino y papas. Se acos-
tumbra comerlo el 31 de diciembre antes de la media noche, como garante de la prosperidad
hogarena.

Sancochos o Hervidos: proviene de platos Espanoles como sopoén, el cocido y el pu-
chero; la palabra sancocho viene del latin sub-coctum, que denota el cocido a fuego bajo.
Se compone de ingredientes sélidos que varian segin la zona. Se pueden hacer varios tipos
de sancochos como el de pescado, el de gallina, el hervido de res .Mondongo de Res: es una
sopa universal pero cada una con ingredientes particulares, el mondongo Venezolano es una
variante de los callos madrilenos, su consumo es muy frecuente en todo nuestro territorio.

Pisca Andina: es uno de los platos més representativos de los Andes Venezolanos y de

otras regiones de montana, donde acostumbran tomarla durante el desayuno. Puede acom-
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panarse con arepitas, queso ahumado o en algunos casos con un toque de picante.

Carite en Escabeche: es un pescado de carne blanca, que abunda en las costas venezo-
lanas. Para conservarlo es necesario alinarlo con limén, sal y un poco de pimienta. También
puede consumirse frito y a la plancha.

Chivo en Coco: es un guiso tipico de Falcon y Zulia, que se prepara con carne de chivo,
coco seco y alinos.

Pastel de Chucho Margariteno: el chucho es un pez que se caracteriza por tener
un cuerpo aplanado con una anchura de un metro aproximadamente. Tiene combinaciones
dulces y saladas, con ingredientes como el platano maduro, melado de papelén, pescado
desmesurado y queso rallado.

Cachapa: es originaria de los llanos. Es una tortilla delgada y redondeada a base de
maiz tierno molido. Su coccién es breve y se hace en un budare o a la plancha. Suele comerse
con mantequilla y queso blanco (como el de mano, guayanés o rallado).

Arepa: la arepa sin duda al igual que la Hallaca, es un emblema de la Cocina Venezo-
lana. Es una expresion Nacional que puede encontrarse en cualquier Ciudad de Venezuela.
Puede servir como acompanante de cualquier tipo de alimento o con cualquier relleno. Suelen
comerse rellenas con mantequilla y queso, con carne mechada o asado, con jamoén o simple-
mente con cualquier cosa que le provoque. Entre las variedades de nuestras arepas estan:
arepa de maiz pilado, arepa tradicional, arepa frita con chicharrén, arepa dulce de anis,
arepa de ajonjoli.

Hallaca: es el popular plato navideno que se remonta a la época de la colonia, su consumo
es una expresion de tradicion que contribuye a vincular y unir espiritualmente a miembros
de la familia, amigos y vecinos. Consiste en un pastel elaborado, con masa de maiz, cocido
o de harina pre-cocida, relleno con un guiso de carne (cerdo, res, gallina, pavo, pescado, de
acuerdo con el uso regional), cocido o no, complementandolo con diversos ingredientes (que
algunos llaman adornos), envuelto en hojas tratadas de platanos, cambur o bijao, dandoles
forma rectangular, para luego ser cocidos en agua.

Ensalada de Gallina: su preparacion es a base de gallina o pollo desmechado, papas,
guisantes y zanahorias, aderezado todo con mayonesa y un toque por cuadritos de manzana
verde o amarilla. La ensalada de gallina es parte de la mesa navidena junto con la hallaca,
el pernil y el pan de jamoén.

Bollito: se suelen hacer con el guiso y la masa sobrante de las hallacas.

Pan de Jamoén: aunque se consume todo el ano, es un tipico acompanante en la cena
navidena.

Pernil: es un excelente acompanante del plato navideno, la preparacion del pernil, de

cochino (cerdo) o de cordero, se basa la seleccion de la carne de acuerdo a su corte y pro-
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porcion. Algunos frotan previamente el pernil con vino y a otros les gusta agregarle hierbas

frescas.

Jamén Ahumado o Planchado: se puede comer frio o caliente, y se caracteriza por
su delicioso sabor ahumado y dulzon.

Panettone (de chocolate): es tipico dulce navideno, de origen italiano.

Torta Negra: se compone de especias, frutas secas y los secretos de antano que hacen
que se conserve durante mucho tiempo. A pesar de no ser una receta de origen venezolano,
es tan famosa en Venezuela que se ha adaptado a los ingredientes que alli existen.

Ponche Crema: es una bebida dulce y cremosa, que nunca falta en las fiestas navidenas,

esta hecha a base de leche, huevos y ron. Varian de familia en familia y de region en region.

2.3.5. Contornos para Diferentes Platos

Tostones: es el preparado de platano verde, de textura firme y seca y su sabor es salado,
pueden servirse solos, con queso blanco rallado, jugo de limén, mojo de ajo y cilantro, con
ensaladas y algunas salsas.

Platanos dulces: es un plato que se elabora en todo el territorio nacional, es una receta
sencilla y apetecible, se carameliza y acenttia con melao de papelon; es un acompanante de
preparados salado y sirve como postre.

Tajadas: es uno de los contornos mas tipicos de la comida venezolana, y es parte im-

prescindible del pabellon criollo.

2.3.6. Pasapalos

Tequenos: fue creado en los primeros anos del siglo XX, el queso debe ser blanco y no
muy salado y que derrita facilmente. Este tipo de pasapalo se prepara para todo tipo de

celebraciones.

Empanadas de queso: tiene forma de media luna, la masa es firme, dorada y crujiente.
Los rellenos varian de acuerdo a la zona, pero las més tipicas son las de queso, carne y pollo.

Bolitas de carne o queso: son platillos muy solicitados en fiestas y brindis, son faciles
de preparar y pueden consumirse calientes o a temperatura ambiente.

Bunuelos de yuca: son tipicos en la cocina caraquena. Es de una masa suave y delicada
que se deshace en la boca, se pueden comer solo o rellenos y banados con un melado de

papelon, ya sea como acompanante, como postre.
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2.3.7. Dulces Criollos Venezolanos

Arroz con Leche: es un postre tipico del pais, que le encanta tanto a ninos como
adultos.

Bienmesabe: es un dulce de origen espanol y muy tipico en Caracas. Es una especie de
bizcocho casero con crema de coco.

Catalinas: es una especie de galleta grande y redonda, donde el melado de papelon y el
coco le dan su sabor tan especial. En algunas partes del pais las llamas “cucas” y en otras
“paledonias”. Tipicos de Zulia y Falcon.

Dulce de Lechosa: es tradicional en toda Venezuela, y suele consumirse de forma
especial en la época decembrina. Es un postre tipico del Estado Guéarico y Barinas.

Golfeado: son unos pancitos enrollados en forma de caracol, que estan rellenos de pa-
pelon rallado y queso, aromatizados con anis en especie, se enrollan y se hornean. Al acom-
panarlos con un trocito de queso de mano quedan deliciosos.

Huevos Chimbos: es un postre tipico del Estado Zulia, elaborado principalmente con
azucar, huevo y brandy.

Jalea de Mango: es muy tradicional en Venezuela y se hace de manera muy sencilla.
Es introducido en América por los colonizadores portugueses y espanoles entre los siglos XV
y XVI.

Majarete: es un postre de origen aborigen, hecho a base de leche de coco, canela en
rama, harina, papeléon y azicar.

Quesadilla: se comen en distintos paises, pero en Venezuela, las hacemos a nuestro estilo;
pueden comerse calientes o frias y su ingrediente principal es el queso blanco llanero.

Quesillo: es parecido al flan, de consistencia blanda y suave; pero el quesillo es a base

de huevos enteros y el flan de amarillas de huevo.

2.3.8. Bebidas Venezolanas

Por su clima templado en casi todo el territorio venezolano, la mayor parte del tiempo, en
Venezuela predominan las bebidas frias, ya sea con y sin alcohol, que refrescan, pero también
hay diversidad de bebidas calientes. Entre las cuales tenemos:

Carato: es una bebida muy refrescante y nutritiva de origen indigena.

Chicha: proviene de los Indigenas, existen dos tipos: La chicha criolla que es hecha de
arroz, la cual se cocina con ramas de canela, o concha de limén y aztcar, debe quedar espesa
y se sirve con bastante hielo.

La Chicha Andina: era la bebida ritual en la época Colombina de los Indigenas; resulta

de la mezcla del grano de maiz molido y guarapo de pina, se deja un tiempo para que se
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fermente, anadiéndole algunas especies entre ellas el clavo dulce.

Chocolate Casero: se elabora con el cacao que se cultiva, desde época de la colonia, es
tipico consumirlo en temporada navidena.

Cocada: es original de la zona Oriental del pais y el coco es el principal ingrediente de
esta bebida.

Cocuy: es una bebida fuerte que se extrae de la penca de fique y asada. Es tipica de los
Estados Trujillo, Lara y Falcon.

Guarapitas: se hace con la combinacion de frutas citricas, aguardiente y otros licores,
colocandole abundante hielo en trozos pequenos.

La Tizana: se elabora con varias frutas como: la pina, manzana, uva, mango, fresa,
naranja, lechosa o papaya; estas se pican en cuadritos y se mezclan todas, se le agrega jugo
de limén, granadina y mucho hielo. Generalmente suele servirse en un tazén o recipiente
grande con cucharon. Puede servirse en celebraciones infantiles, bautizos, cumpleanos, entre
otros.

Papelon con Limén: bebida tradicional para refrescarse del calor, puede tomarse frio
o caliente.

Ponche Crema: su produccién y comercializacion se inicié a mediados del ano 1900
con una receta de familia, su textura cremosa y dulce, se popularizé de inmediato entre la
poblacion femenina y los jovenes. Su preparacion lleva leche, huevo y ron, se le agrega otros
ingredientes como vainilla y nuez moscada. Puede consumirse en cualquier época del ano,
pero es emblematica en las festividades navidenias de Venezuela. Es considerado un postre

liquido.

2.3.9. Especias

De acuerdo con el Recetario Nuestra Cocina Venezolana las especias son de origen vegetal,
importantes a la hora de cocinar, ya que le otorgan tanto el aroma, como el sabor de una
sazon. Gracias a las especias, algunos alimentos nutritivos que no resultan sabrosos logran
mejorar su sabor, sin que se alteren sus propiedades. El secreto esta en utilizar la cantidad
apropiada de especias, ya que el exceso produce un efecto contrario y aporta un sabor
desagradable.

Las especias tienen una gran importancia culinaria, han estado presentes durante muchos
siglos, la gran mayoria de ellas provienen del Medio Oriente y sus aromas nos envuelven en
una magia gastronémica. Antiguamente, las usaban por su poder curativo, se cree que fueron
los romanos, los primeros que las utilizaron para condimentar sus platos y asi mejorar su

sabor. En el siglo XII se establecié en Francia la denominacion espice o espesse y en la Edad
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Media se comercializaron varias especias como: la pimienta, la vainilla, el jengibre, el clavo,
la nuez moscada y el azafrén, el cual hoy en dia sigue siendo la especia mas costosa de todas,
pues se necesitan 170.000 flores para hacer solo 1kg de azafran.

Algunas de las especias mas usadas en la Cocina Venezolana son:

Pimienta: es una de las especias mas utilizadas, proviene de la India. Son cuatro varie-
dades, la blanca, la negra, verde y rosada. Es una especia picante y aromética, en donde la
mas picante es la negra. Su uso es amplio, para carnes, pescados, pollos, entre otros.

Pimienta Guayabita: también conocida como pimienta de Jamaica, pimienta dulce o
pimienta tabasca; son unas bayas diminutas que se usan en platanos, ensaladas, postres,
dulces, sopas, ponches y caratos de arroz o maiz.

Onoto: son unas semillas de color rojo terracota, que al calentarlo en aceite se vuelve un
colorante natural; su funciéon méas conocida es la de proporcionar tinte y suavidad a la masa
de las hallacas.

Semillas de cilantro o coriander: es una especia aromética, para darle sabor a platos
dulces y salados como conservas, caramelos y preparados con curry.

Curry: esta compuesto de pimienta, circuma, jengibre y otras especies. Existen muchos
tipos, de curry ya que se deriva de otras especias; se debe sofreir y no colocarlo crudo en las
carnes, arroz o pollo.

Anis: estas semillas dan un sabor dulce, fresco y tiene propiedades digestivas. Su uso
mas popular es en las arepitas dulces y en la reposteria criolla.

Anis estrellado: como su nombre lo indica, tiene forma de estrella, con sabor dulce y
un aroma penetrante. Se emplea frecuentemente en alimentos de coccion lenta y en hervidos.

Clavo de olor: tiene un color marrén oscuro, su sabor es dulce y picante. Se utiliza para
reposteria generalmente, y para guisos.

Azafran: se usa para preparaciones de sabores delicados, para platos de influencia espa-
nola o italiana. Puede utilizarse como condimento o como un agente colorante.

Comino: es una planta aromética, cuyas semillas se usan como especia. Su sabor es
fuerte por lo tanto debe usarse en pequenas cantidades, es calido y aromético. Se emplea en
carnes, pollos, algunas salsas y en caraotas negras. Tiene propiedades digestivas.

Nuez moscada: tiene un aroma agradable, y su gusto es un poco amargo, al igual que
otras especias posee propiedades digestivas. Sirve para cremas y salsas de carnes; también
le proporciona un sabor delicado a tortas, helados y es buena combinacién con chocolate o
bebidas como el carato de parcha o guanabana y para algunas frutas.

Canela: su sabor es dulce y con un fuerte aroma. Se utiliza en dulces y postres como el
arroz con leche o coco, aromatiza bebidas como la chicha y es muy versatil para condimentar

platos salados.
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Otros: se utilizan otras especias como la paprika, semillas de hinojo, la ciircuma, semillas

de eneldo y semillas de sésamo.

2.3.10. Plantas Aromaticas en la Cocina Venezolana

Asi mismo, en el Recetario Nuestra Cocina Venezolana expresa que las plantas pequenas,
de tallos tiernos que permiten dar sabor y olores al arte culinario, hay muchos tipos de
plantas aromaticas, pero principalmente se dividen en frescas y secas o deshidratadas.

Las frescas son ideales para platos que no requieren mucho tiempo de coccién, como las
salsas répidas, o platos crudos como las ensaladas. En caso de querer anadirlas en algin
asado o similar, conviene hacerlo al finalizar la coccién de los mismos para que no pierdan
su sabor.

Por el contrario, las hierbas o plantas aromaéticas secas si necesitan un tiempo minimo de
contacto con el calor para que puedan liberar todo el sabor y el aroma que concentran en su
interior. Conviene, por tanto, anadirlas al empezar a cocinar para que vayan desprendiendo
sustancia.

A continuaciéon se nombra algunas de las platas aromaticas més usadas en la cocina
venezolana:

Apio: conocido como apio Espana o céleri. Sus hojas lisas color verde amarillentas y
ramas frescas pueden comerse crudas en ensaladas, o cocidas en guisos, granos o hervidos.
Sus semillas y raiz se usan para aderezar sopas.

Albahaca: es de hojas grandes, puede ser verde o morada. Generalmente se suele utilizar
fresca debido a su delicadeza, de manera que se anade antes de servir para que no pierda
textura. Se emplea en salsas para pastas, en cualquier preparado que contenga tomate y en
verduras.

Cebollin: también llamado cebolla en rama, cebolla junca o cebollino, es de hojas largas,
estrechas y huecas, el sabor es muy parecido a la cebolla y se utiliza en guisos tradicionales,
sopas y sofritos.

Cilantro: es una hierba de sabor dulce, caracterizada por su fuerte sabor, se trata de una
de las plantas aromaticas mas utilizada en todo el mundo, se emplea para guisos, granos,
hervidos, adobos, mojos y ajiceros, en carnes y pescados. Ademas, a todas sus partes se
les puede dar uso: el tallo para la sopa, las hojas para las salsas, o como decoraciéon es
recomendable.

Culantro: conocido como culantro cimarrén y culantro de monte, tiene un sabor fuerte
y un aroma penetrante, de textura aspera; debe picarse en partes diminutas para que de esta

forma no incomode el paladar. Se emplea en sopas, y hervidos de pescados generalmente.
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Eneldo: de tallo largo y hojas finas, su sabor es dulce y con un ligero toque anisado
que combina igual de bien con pescado que con carne, asi como con el limén y el vinagre,
también se usa en salsas agrias y ensaladas de hortalizas; las flores y semillas le anaden
un sabor fuerte a pasteles, dulces y ensaladas. Esta planta aromética no debe utilizarse en
proporciones demasiado grandes porque es muy potente y le restaria protagonismo al resto
de ingredientes.

Hinojo: Al igual que el cilantro, puede utilizarse toda la planta. El bulbo se suele usar
como hortaliza para los guisos, los tallos y las hojas picadas actiian como aromatizante y las
semillas, si se dejan secar, son ideales para especiar debido a que contienen la esencia del
hinojo.

Laurel: sus hojas son verdosas, de aroma dulce, y su sabor es un poco amargo; se emplean
secas y enteras, machacadas o molidas, dependiendo de su uso. Tiene un amplio uso en la
cocina, como caldos, sopas, encurtidos, marinadas para carnes, guisos, salsas para espagueti y
para pudines dulces o salados. Las hojas de laurel vienen muy bien para preparar comidas de
coccion lenta como lentejas, arroces, estofados o guisos. También se utiliza en la elaboraciéon
de pescados y mariscos, para aromatizar aceites y vinagres, y en el proceso de escabechar.

Menta: Refrescante, algo picante y de fuerte sabor, la menta nos produce una sensaciéon
de frio que estimula el apetito. Se utiliza, junto con la hierbabuena, en reposteria y platos
dulces; sin embargo, también podemos encontrarla en ensaladas, acompanando verduras y
carnes, aromatizando salsas o sopas y, por supuesto, en el proceso de elaboraciéon de helados
y licores.

Orégano: son pequenas hojas que producen un aroma suave, puede anadirse a salsas,
pastas, carnes y platos con tomate; también se emplea frecuentemente para preparar el pernil
criollo.

Perejil: Esta es otra de las plantas aromaticas més utilizadas en la gastronomia, debido
a que casa practicamente con cualquier plato. En paises latinos es raro no encontrar una salsa
con este ingrediente, como ocurre con la guasacaca venezolana, también se puede preparar en
infusion, ya que tiene las propiedades de ayudar a una buena digestion, o anadir simplemente
como elemento decorativo. Hay dos variedades de esta hierba, el rizado que es el mas utilizado
por los venezolanos y el de la hoja plana es bueno en fragancia y sabor. Se utiliza mucho en
las ensaladas, sopas, guisos, salsas, consomés, carnes, cremas, mariscos, postres y bebidas.

Romero: de hojas verdes por un lado y blanquecidas por el otro, son asperas y picantes,
por lo que debe usarse con moderacion. Se emplea para adobar carnes como el chivo, el cerdo,
la ternera y el conejo, asi como también en escabeches, guisos, caldos y algunas salsas, esto
se debe al particular aroma con el que impregna estos platos, potenciando su sabor. Los usos

del romero son variados, ya que también se utiliza como planta medicinal y en la elaboraciéon
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de aceites e infusiones.

Salvia: es una hierba muy usada en la cocina italiana, es de hojas plateadas y atercio-
peladas, principalmente para ternera.

Tomillo: es una hierba de hojas pequenas, de aroma céalido y floral. Puede emplearse en

adobos para conejo, res, chivo, pollo, pescados, en sopas, hervidos y vinagretas,

2.3.11. Técnicas de Coccion Alimentos

De acuerdo con el Recetario Nuestra Cocina Venezolana existen diversas técnicas para
cocinar un alimento, que son los que permiten ya sea enriquecer o empobrecer dicho alimento,
segtin el procedimiento de coccién utilizado; entre los més usados en la cocina venezolana
tenemos:

En Caldo Corto: ésta técnica se utiliza principalmente para carnes blancas, donde se
cocinan sobre una pequena cantidad de liquido hirviente con sabor concentrado. Cualquier
consomé puede servir como base en este caso. Este método también se recomienda para
pescados, mariscos, algunas aves y para la carne de res solo la ternera.

En Ceviche: en frio se usa para pescados y mariscos; deben limpiarse, el pescado se
corta en filetes, ruedas delgadas o en trozos pequenos, sin la piel y sin espinas; y los mariscos
se les quita la cascara o piel. Se sazonan en jugo de limoén y especias, luego se tapa y se deja
en la nevera.

En Hervido: se emplea para preparar carnes rojas o blancas, vegetales, caldos, mariscos,
pulpo, otros frutos del mar y cuando se quieren desmechar carnes. Se sumerge el alimento
en un liquido caliente que lo sobrepase y puede hervir ya sea antes o después de introducirlo.

Al Vapor: para pescados, mariscos, aves y verduras, por medio del contacto con el vapor.
Se hierve un poco de agua en una olla y encima se coloca la vaporera con los alimentos.

En Bano Maria: al igual que al vapor, éste método recurre al calor del agua hirviendo sin
colocar el alimento directamente. Se hierve el agua en una olla a fuego medio, y un segundo
recipiente encima de la misma (sea preferiblemente metélico) donde vierte el alimento. Se
utiliza para mantener caliente salsas a base de mantequilla; en la reposteria, para derretir
barras de chocolate o cocer la leche condensada.

En Sudado: se aplica para pescados, aves y vegetales; aprovechando los liquidos de los
mismos. Es una preparacion que lleva tiempo, para que suelte el juego y a la vez se cocine
bien; a fuego lento se coloca el alimento en una olla, con una cantidad minima de agua y se
tapa para que no se evapore.

En Guisado y/o Estofado: se cortan en trozos tanto carnes como los vegetales, se

cocina a fuego medio en un liquido, el cual absorbe lentamente. Una vez que la carne se
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dore, se le agregan las verduras o hierbas que se deseen. Se bana con cualquier liquido o
salsa, dejando que se evapore un poco para que los sabores se concentren y por ultimo se
tapa la olla, cocinandolo hasta que se ablande.

En Asado al Horno: se recomienda limpiar y sazonar el alimento, ya sea con mantequi-
lla, ajo, aceite, pimienta o cualquier otro condimento o especia para aromatizarla. Cuando
se utiliza liquido se tapa el recipiente para que no se evapore, manteniendo una temperatura
entre 150° C y 160°C. Cuando se quiere dorar, se sube la temperatura a 240° C y se destapa
el recipiente.

En Fritura: para alimentos pequenos como los tequenos, bunuelos y empanizados. Es
mediante el contacto directo del alimento con abundante aceite caliente; cuando estan dora-
das se retiran con una espumadera y se escurren en papel absorbente.

En Salteado y/o Sofrito: se utiliza mucho para vegetales y las carnes de los guisos; a
fuego alto en una sartén y con un poco de aceite, de esta forma los alimentos quedan dorados
y jugosos.

A la Plancha: es ideal para preparaciones bajas en grasa, ya que se utiliza muy poco
aceite; colocando el alimento en una plancha o budare bien caliente y se deja cocinar, dandole
vuelta una sola vez.

A la Parrilla: para carnes, pescados, aves o vegetales; donde se cocinan al carbén o
lena. Se alinan primero y luego se colocan en la parrillera, mientras mas gruesa sea la pieza,
més se debe alejar del calor.

En Microondas: para cocer, calentar o descongelar alimentos, es un método muy rapido
de coccion, en donde las ondas de energia electronica, activan las moléculas de agua (que
todo alimento posee) y la friccion que producen al moverse, genera el calor suficiente para
cocinarlo. Se recomienda introducir los alimentos en un recipiente parcialmente tapado o
cubierto con un pléstico agujereado.

En Empanizado: consiste en cubrir la carne o vegetales con harina, huevo y pan rallado
y antes de ponerlos al fuego se deja reposar unos 10 minutos. Con ésta técnica los alimentos
quedan crujientes por fuera y suaves por dentro.

A Tempura: se prepara con una mezcla de harina, huevo y agua fria untandolo sobre
el alimento antes de ponerlo a freir. Se puede anadir también a la mezcla cerveza o algunas
especias.

En Sellado: a fuego alto se calienta una plancha con poco aceite y cuando ya esté caliente
se coloca la pieza. También puede hacerse en el horno a una temperatura por encima de los
240°C. O simplemente puede dorarse y luego se pasa al horno para que se termine de cocer.

Una vez descrito todo lo antes expuesto sobre gastronomia y cocina venezolana, es nece-

sario resaltar la importancia de cocinar con entusiasmo y dedicacién para lograr resultados
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satisfactorios que alagan el arte de cocinar y enaltece a quien cocina. Es por ello que la
investigadora propone un manual didactico digitalizado con recetas de autor, recopilacion de
saberes ancestrales y costumbres de la regién que se insertaran en la elaboracién del mismo,
dedicado a los néveles en la cocina y a quienes tengan el agrado de explorarlo. Por lo tanto

se hace preciso definir el término ?Manual Didactico Digitalizado?.

2.4. Manual Didactico Digitalizado

Un manual es una publicaciéon que incluye los aspectos fundamentales de una materia.
Se trata de una guia que ayuda a entender el funcionamiento de algo, o bien que educa a
sus lectores a cerca de un tema de forma ordenada y concisa; por tanto es un documento de
comunicacion técnica que busca brindar asistencia a los sujetos que usan un sistema mas alla
de su especificidad, los autores de los manuales intentan apelar a un lenguaje simple para
llegar a la mayor cantidad de receptores.

Dada su complejidad todos los productos electrénicos o informaticos suelen contar con
su propio manual de usuario.

Los manuales suelen estar escritos en diversos idiomas y contar tanto con textos como
con imagenes. De esta forma se facilita la comprension de los conceptos.

Manuales Didacticos senala que el manual es basicamente un compendio (Exposicion de
lo sustancial de una materia). Extracto de un tratado.

Un manual es un libro o folleto, que contiene las nociones esenciales de un arte o ciencia.
El manual es un libro en el que se sintetiza lo mas sustancial de una materia, es facil de
entender, ejecutar y manejar.

En este aspecto el manual didactico digitalizo que se plantea en esta investigacion consiste
en una aplicacién movil en el sistema operativo Android con un formato codificado que sea

comprensible para las personas y para el computador.

2.4.1. Bases Legales

A continuacién se menciona los articulos de La Constitucion de la Republica Bolivariana
de Venezuela relacionados al trabajo de investigaciéon y su importancia en el mismo:

Articulo N°102: “La educacion es un derecho humano y un deber social fundamental
es democratica, gratuita y obligatoria... El estado, con la participaciéon de las familias y
la sociedad promovera el proceso de educacién ciudadana de acuerdo con los principios
contenidos en esta Constitucion y en la ley”. El ser humano posee un cumulo de conocimientos

previos, como lo denota el constructivismo, el facilitador debe respetar ese conocimiento
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previo y a su vez enriquecerlo con la interaccién social. Gracias a esta interaccion el ser
humano desarrolla un espiritu emprendedor e innovador en el arte gastronémico.

Articulo N°103 “Toda persona tiene derecho a una educacion integral, de calidad, perma-
nente, en igualdad de condiciones y oportunidades, sin mas limitaciones que las derivadas de
sus aptitudes, vocacion y aspiraciones” la persona en la busqueda de ampliar sus conocimien-
tos previos sumado a su disposicién de expresar su potencial innato, demuestra la capacidad
que posee para asimilar toda la informacién dada por el facilitador logrando su desempeno
exitoso en lo que le entusiasme.

Articulo N° 110 Senala “El Estado reconocera el interés puiblico de la ciencia, la tecnologia,
el conocimiento, la innovacion y sus aplicaciones y los servicios de informaciéon necesarios
por ser instrumentos fundamentales para el desarrollo econémico social y politico del pais”
es importante saber que el estado protege y apoya cualquier innovaciéon que beneficie a sus
ciudadanos y aporte al pais desarrollo a través de la gastronomia. Decreto con fuerza de ley
de ciencia, tecnologia e innovacion.

Actividades de ciencia, tecnologia e innovacion.

Articulo N°4: De acuerdo con esta Ley, las acciones en materia de ciencia, tecnologia,
innovacion y sus acciones estaran dirigidas a:

Numeral 2: Estimular y promover los programas de formacion necesarios para el desarrollo
cientifico y tecnologico del pais.

Numeral 5: La coordinacion intersectorial de los demés entes y organismos ptiblicos que se
dediquen a la investigacion, formacion y capacitacion cientifica y tecnologica requeridas para
apoyar el desarrollo y adecuacion al sistema Nacional de Ciencia, tecnologia e innovacion.

Articulo N° 5 Las actividades de Ciencia, y tecnologia, innovaciéon y sus aplicaciones, asi
como la utilizacién de los resultados, deben estar encaminado a contribuir con el bienestar de
la humanidad, la reduccién de la pobreza, el respeto a la dignidad, a los derechos humanos
y la preservacion del ambiente.

En importante mencionar que el Estado es garante del contenido que con caracter educa-
tivo sobre temas de gastronomia sean compartidos en las redes sociales y todo lo que tenga

que ver con tecnologia y su innovaciéon permanente.
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CAPITULO 3

MARCO METODOLOGICO

En este capitulo se presenta la metodologia empleada que sustenta la investigacion y en
la que se propone un manual didactico digitalizado para noveles en la cocina; se describe qué
tipo de investigacion se realizo, la poblacién a utilizar, las técnicas e instrumentos para la
recoleccion de los datos e informacion, la validacion y confiabilidad de los instrumentos y por
ultimo las técnicas de analisis y procesamientos de los datos, con la finalidad de mejorar las
habilidades y destrezas de los néveles en la cocina, especificamente en el personal de SER-
BIULA, ubicado en el Municipio Libertador del Estado Mérida. Mediante el uso del manual
didéactico digitalizado, permitira a los noveles interactuar social y culturalmente, creando
grupos de apoyo a la hora de realizar celebraciones familiares y de trabajo intercambiando

recetas, anécdotas, tips de cocina, entre otras.

3.1. Tipo de Investigacion

La presente investigacion se enmarca en el paradigma cuantitativo, en la modalidad
de proyecto factible, apoyada en una investigacion de campo de caracter descriptivo. Con
relacion al aspecto cuantitativo, Hurtado y Toro (2006) sefialan que es un método de in-
vestigacion fundamentado en los principios metodologicos del positivismo y neopositivismo,
siendo su objetivo estudiar las propiedades y fenémenos cuantitativos ademas de sus re-
laciones para establecer, formular, fortalecer y revisar la teoria existente; asimismo emplea
modelos matematicos que competen a los fenémenos naturales. Asi mismo el presente estudio
estd fundamentado en una investigacién de campo de caracter descriptivo, ya que la infor-
maciéon fue recolectada directamente de la realidad a través del instrumento cuestionario,

mediante un trabajo concreto por parte de la investigadora, lo cual permitird describir con
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ello la problematica existente. En tal sentido, UPEL (2006), sefiala que una investigacion de
campo consiste en el anélisis sistematico de problemas en la realidad, con el propésito bien
sea de describirlos, interpretarlos, entender su naturaleza y factores constituyentes, explicar
sus causas y efectos, o predecir su ocurrencia. El presente estudio se realizd bajo la moda-
lidad de proyecto factible, definido segin el manual de trabajo de grado de especializacién
y maestria y tesis doctorales de la Universidad Pedagogica Experimental Libertador UPEL,
(2012) senala que el proyecto factible “consiste en la elaboracion y desarrollo de una propues-
ta de un modelo operativo viable para solucionar problemas, requerimientos o necesidades
de organizaciones o grupos sociales; puede referirse a la formulacion de politicas, programas,
tecnologias, métodos o proceso” (p.21). Por otra parte, el proyecto factible de acuerdo a la

Universidad Experimental Libertador (2012), considera las siguientes fases:

3.1.1. Fase I Diagnostica:

En esta fase se procede a interpretar de manera sistemaética la realidad de la poblacion
en estudio, a través del cuestionario aplicado al personal administrativo, técnico y obrero
de la Direccion del Servicio Bibliotecario de la Universidad de los Andes (SERBIULA); con
la finalidad de recabar los datos que permitan caracterizar el diagnostico de la realidad

estudiada.

3.1.2. Fase II. El Diseno de la Propuesta

En base a los resultados del diagnoéstico se elaboré un manual didactico digitalizado para
néveles en la cocina de la Coordinacion de los Servicios Bibliotecarios de la Universidad de
los Andes (SERBIULA).

3.1.3. Fase III Factibilidad:

Esta dada por la viabilidad social, técnica y econdémica en referencia a los materiales
existentes y a los recursos con que se cuenta. Luego de definido el problema a investigar, for-
mulados los objetivos y delimitadas las variables se hace necesario determinar los elementos
o individuos con quienes se va a llevar a cabo el estudio o investigacion. Esta consideracion
conduce a delimitar el &mbito de la investigacion definiendo una poblaciéon y seleccionando

la muestra.
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3.2. Poblaciéon y Muestra

3.2.1. Poblacion

Estéa determinada por sus caracteristicas definitorias. Palella (2006), ?Define que la pobla-
cion de una investigacion es el conjunto de unidades de las que se desea obtener informacion
y sobre las que se van a generar conclusiones?. El individuo, en esta acepcion, hace referencia
a cada uno de los elementos de los que se obtiene la informacién. Para la presente investi-

gacion, la poblacion esta conformada por dieciséis (16) trabajadores adscritos a la Direccion

General de SERBIULA.

3.2.2. Muestra

Es un conjunto de unidades, una porcién del total, que representa el universo en su
conjunto. Una muestra, en un sentido amplio, no es méas que eso, una parte del todo que se
llama universo o poblacién y que sirve para representarlo.

Segun Jiménez (2003) ver bibliografia, la muestra: 7es una parte o subconjunto de una
poblacion normalmente seleccionada de tal modo que ponga de manifiesto las propiedades de
la poblacién. Su caracteristica més importante es la representatividad, es decir, que sea una
parte tipica de la poblacion en la o las caracteristicas que son relevantes para la investigacion.
(p. 237).

En funcién a lo expresado, por ser la poblacién muy pequena, no se realizé la técnica de
muestreo, por lo que se tomo6 toda la poblacion la cual es considerada como censal segtun el

autor antes mencionado.

3.3. Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de la Infor-
macion

Para efectos de esta investigacion, se utilizd como técnica para recolectar los datos, la
encuesta, pues, esta técnica conducird a la verificacion del problema planteado, se utiliz6
como instrumento el cuestionario, definido por Hernandez y otros (2006), como “un conjunto
de preguntas respecto a una o mas variables a medir 7 (p.242). El mismo se estructuro to-
mando en cuenta las variables e indicadores; conformado por items con cinco (5) alternativas
dentro de la escala de actitudes de tipo Likert Siempre, Casi Siempre, Algunas Veces, Casi
Nunca y Nunca; la cual es definida por Hernandez y otros (2006) como “un conjunto de

items presentados en forma de afirmaciones o juicios, ante los cuales se pide la reaccion de
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los sujetos ” (p.368); es decir, se presenta cada afirmacion y se pide al sujeto que externe su

reaccion eligiendo una de las alternativas de la escala.

3.4. Validez y Confiabilidad

3.4.1. Validez

La validacion del instrumento en la presente investigacion se realizé a través del juicio
de tres expertos, para lo cual se entregé un ejemplar de cada instrumento a: Un Ingeniero
Programador preparado en el campo del Diseno Instruccional, un MSc. en Disenio Instruc-
cional y una Chef; quienes validaron el contenido de dicho instrumento tomando en cuenta

la siguiente escala
1. Bueno.
2. Regular.
3. Deficiente.

Con la finalidad de dar a conocer si los items propuestos median lo que se pretendia medir en
cuanto a claridad de términos, precision, pertinencia relevancia y vigencia de los mismos, para
Hernandez R y otros (2003). ? Validez de Contenido se refiere al grado en que un instrumento
realmente mide la variable que pretende medir? De igual manera el instrumento es valido en la
medida en que sus mediciones estan libres de errores sistematicos, para lo cual se tomaran en
cuenta las observaciones realizados por los Expertos y de acuerdo a estas opiniones se procede
a la aplicacion. A la muestra piloto. (Ver Anexo C). Donde el CPAc presenta los siguientes
valores: 1. De 0.0 a 0.60 validez débil. 2. De 0.60 a 0.70 validez poco aceptable. 3 De 0.70 a
0.80 validez aceptable. 4. De 0.80 a 0.90 validez buena y bastante significativa.5-De 0.90 a
1.00 validez excelente. Dando un resultado para la siguiente investigacion de CPAC= 0.8171
lo que indica que el instrumento tiene validez de contenido buena y bastante significativa

para ser aplicado en la muestra de estudio.

3.4.2. Confiabilidad

Hernandez y otros (Ob. cit), establecieron que ?la confiabilidad de un instrumento de
medicion se refiere al grado en que su aplicacion repetida al mismo sujeto u objeto de estudio
produce iguales resultados 7(p.235). La confiabilidad del instrumento se obtuvo mediante una
primera aplicacion de una prueba piloto, al respecto Brito (ob. cit.), plantea que ?consiste

en poner a prueba las técnicas o instrumentos a utilizar, requiriendo mayor rigurosidad
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en el caso de los instrumentos no estandarizados con el propoésito de garantizar la validez
y confiabilidad de los instrumentos disenados? (p.5). Dicha prueba se aplico a Diez (10)
sujetos al azar de otra poblacion distinta a la del estudio. Una vez obtenidos los resultados
se procesaron y al mismo tiempo se les aplico el coeficiente estadistico Alpha de Cronbach
el cual indica la capacidad que tiene el instrumento para arrojar los mismos resultados en
repetidas aplicaciones. Arias (2003), expresa que el coeficiente Alpha de Conbrach se realiza
mediante la siguiente formula:

K K L 0F

o= (- =57 (3.1)

Donde:

o — Coeficiente de Cronbach.

» K= Namero de Items.

Zfil o2= Sumatoria de la Varianza de los Items.

o7 = Varianza Total de los Instrumentos.

Luego de aplicar la formula se obtuvo un resultado de 0.8903, calificado segiin Ruiz (2003)

como alto.

3.4.3. Técnicas de Andlisis de los Resultados

El analisis constituye un proceso que involucra la clasificacion, codificacion, el procedi-
miento y la interpretacion de la informaciéon obtenida durante la recoleccion de datos. La
finalidad del analisis, es llegar a conclusiones especificas en relacion al evento de estudio y
dar respuestas a las preguntas de investigacion, Hurtado y Toro (2006). En este sentido,
una vez que se realizo la recoleccion de datos, producto de las respuestas aportadas por la
muestra en estudio, se procedi6 a organizar y cuantificar la informacién, con el proposito de
llegar a conclusiones y recomendaciones. Para ello, los datos fueron sometidos a un proceso
de tabulacion y en el anélisis se utilizo la estadistica descriptiva y se trabajo con distribuciéon
de Frecuencia Absoluta y Relativa (%), para representarlos posteriormente en cuadros y
graficos, donde se observa la sumatoria de las frecuencias y porcentajes de las alternativas
propuestas. La presentacion de estos, se realizd a través de cuadros y graficos, que permi-
ten transformar los datos originales en secuencias ordenadas y sistematizadas para luego

describir y analizarlos haciendo la respectiva interpretacion.
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CAPITULO 4

RESULTADOS

4.1. Diagnostico que Sustenta la Propuesta.

En el capitulo IV se detallan los resultados de la investigacion producto del analisis rea-
lizado mediante la informaciéon obtenida luego de la aplicacion del cuestionario al personal
de La Direccién de SERBIULA de la Universidad de los Andes, los datos obtenidos de las
respuestas dadas por el personal mencionado, se presentan tabulados en frecuencias y por-
centajes, considerando las alternativas de la escala Likert: (Siempre. Casi Siempre. Algunas
Veces. Casi Nunca y Nunca) en correspondencia con la variable indicada para cada uno de
los indicadores. Con los resultados obtenidos luego de aplicado el cuestionario se realizan
los cuadros correspondientes a cada una de las partes que conforman el instrumento para
su posterior analisis. Al analizar cuantitativamente y cualitativamente los instrumentos; en
referencia a cada uno de los items permitio la representacion grafica de los resultados arroja-
dos por ellos, examinando especificar comparativamente los datos aportados por el Personal
de La Direccion de SERBIULA de la Universidad de los Andes. Seguidamente, se reflejan
los resultados obtenidos en el estudio después de la aplicacion del instrumento (cuestionario)
a la muestra, que tuvo como propoésito analizar el impacto que tendra el Manual Didéactico
Digitalizado en el personal de SERBIULA. A continuacion las respuestas que facilitaron los
dieciséis (16) trabajadores por cada items y su frecuencia:

S (siempre), CS (casi siempre), AV (algunas veces), CN (casi nunca) y N (nunca).

1= 8S 2= CS 3= AV 4=CN 5=N

Los siguientes cuadros analizan las frecuencias y porcentajes de las respuestas dadas por
el Personal de La Direccion de SERBIULA de la Universidad de los Andes y de igual modo

su analisis cuantitativo y cualitativo para cada uno de los indicadores y variable que lo
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VARIABLE: Manual Didéactico Digitalizado

Indicadores: Conocimiento de manual Didactico Digitalizado

N |ITEMS 1 1213141]5

1 Conoce coémo se utiliza un manual didactico digitalizado 3121227

2 Sabe usted cudles son las caracteristicas de un manual didactico || 2 |2 |2 |2 | 8
digitalizado

3 || Has utilizado algtin manual didactico digitalizado 2 1213|127

4 || Le gustaria aprender a cocinar utilizando un manual didactico di- || 8 [3 |3 |2 |0
gitalizado de cocina

5 Se ha unido a comunidades virtuales o foros para intercambiar ex- || 2 |0 |3 |3 |8
periencias culinarias.

6 || Utiliza en su quehacer recetarios compartidos en la web paracocinar || 5 |2 [ 4| 3 | 2

7 || Piensa usted que la elaboracion de un manual didactico digitalizado || 10 | 3 [ 3| 0 | 0
mejoraré las habilidades y destrezas de los néveles en la cocina.

Indicadores: Diseno del manual didactico digitalizado

8 || Considera usted que el manual didactico digitalizado debe contener || 11 | 3 |2 |0 | 0
textos e imagenes.

9 || Considera usted que los colores mas apropiados a utilizar en el || 7 |2 4]0 |3
manual didactico digitalizado son los colores intensos

10 || Considera usted que la letra méas conveniente para el manual didéac- || 7 |3 |2 ]2 | 2
tico digitalizado es la Arial tamano 12

11 || Has utilizado la aplicacion App Inventor 2 10141218

12 || Considera usted que la aplicaciéon App Inventor es facil de utilizar. || 2 |2 |3 ]4 |5

VARIABLE: Habilidades y destrezas de los noveles en la cocina
Indicadores: Habilidades de los noveles al cocinar

13 || Utiliza con facilidad los instrumentos basicos para cocinar 6 |[4]22]2

14 || Aplica las reglas basicas de higiene y seguridad en la cocina 8 12141210

15 || Utiliza las técnicas basicas de coccidon de alimentos 8 (414010

16 || Utiliza recetas para elaborar un ment bésico 2 |4]14(2]4
Indicadores: Destreza de los noveles al cocinar 2 |2]5(3]4

17 || Puede calcular los ingredientes de un ment y las porciones para || 2 |2 |5 |3 |4
determinado ntimero de comensales

18 || Cuando usted va a cocinar se cerciora que el ambiente cumpla con || 8 |32 |3 |0
los requerimientos pertinentes para realizar la actividad

19 || Reconoce cuando una verdura, alimento proteico y viveres estan | 8 |4 [2 ]2 |0
aptos para el consumo humano

20 || Utiliza los alimentos que verdaderamente son necesarios para el || 5 |54 |2 |0
cuidado de su salud

21 || Logra usted preparar un menu nutritivo y con buen aspecto con || 4 |46 |2 |0

escasos alimentos que pueda tener en la despensa en momentos de
escasez
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Cuadro 4.1: Frecuencias y porcentajes de las respuestas dadas por el personal de la Direc-
cion de SERBIULA de la variable Manual didactico Digitalizado basado en el indicador
Conocimiento de Manual Didéctico Digitalizado.

SONDEO APLICADO AL PERSONAL DE LA COORDINACION DE SERBIULA

Siempre Casi Siempre  Algunas Veces  Casi Nunca Nunca
[tems f % f % f % f % f %
1 3 18,75 2 12,50 2 12,50 2 12,50 7 43,75
2 2 12,50 2 12,50 2 12,50 2 12,50 8 50,00
3 2 12,50 2 12,50 3 18,75 2 12,50 7 43,75
4 8 50,00 3 18,75 3 18,75 2 12,50 0 0,00
5 2 12,50 0 0,00 3 18,75 3 18,75 8 50,00
6 5 31,25 2 12,50 4 25,00 3 18,75 2 12,50
7 10 62,50 3 18,75 3 18,75 0 0,00 0 0,00
comprenden.

El personal de la muestra a la que se le aplico el cuestionario senala en el item NI 1 en
43.75 % de los casos nunca conocer como se utiliza un manual didactico digitalizado, 18.75 %
afirma siempre conocer y en un 12.5 % certifica en sus respuestas casi siempre, algunas veces
o casi nunca respectivamente conocer céomo se utiliza un manual didactico digitalizado. Al
item NI 2; 50 % asevera nunca saber cuales son las caracteristicas de un manual didactico
digitalizado, 12.5 % confirman para las opciones restantes en forma semejante. En referencia
al item Ni3; 43.75% de los encuestados opina nunca haber utilizado un manual didactico
digitalizado, 18.75 % considera haberlo utilizado algunas veces, mientras que 12.5 % de forma
respectiva para las otras opciones como son siempre, casi siempre y casi nunca. Concerniente
al item Ni4; 50 % en sus repuestas senala gustarle siempre aprender a cocinar utilizando
un manual didactico digitalizado de cocina, 18.75 % aprecia casi siempre o algunas veces le
gustaria aprender a cocinar utilizando un manual didactico digitalizado de cocina, solo un
12.5 % opino casi nunca le gustaria utilizar un manual didactico digitalizado de cocina para
aprender a cocinar. Respecto al item N¥ 5; el 50 % asegura nunca se ha unido a comunidades
virtuales o foros para el intercambio de experiencias culinarias, 18.75 % asevera en forma
analoga casi nunca o algunas veces si se ha unido a comunidades virtuales o foros con el
fin de intercambiar experiencias culinarias, aunque 12.5% afirma siempre unirse a estas
comunidades virtuales. En cuanto al item Nfi 6; 31.25% siempre utiliza en su quehacer
recetarios compartidos en la web para cocinar, 25 % algunas veces, 18.75% casi nunca y

12.5% en forma respectiva para las opciones nunca y casi siempre. Relativo al item N¥
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7, 62.50 % de quienes se les aplico el cuestionario siempre piensa que la elaboracion de un
manual didactico digitalizado mejorara las habilidades y destrezas de los noveles en la cocina,
18.75 % respectivamente son de la opinion que casi siempre o algunas veces la elaboracion
de un manual didéctico digitalizado mejoraria las habilidades y destrezas de los noveles en
la cocina. Se pude inferir a partir de los anteriores resultados que todo manual didactico
digitalizado debe cumplir con la planeacién, preparacion y diseno de recursos didacticos

informatizados que permitan el conocimiento del mismo. Ver figura |4.1
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Figura 4.1: Histograma de las frecuencias y porcentajes de las respuestas dadas por el personal
de la Direccion de SERBIULA al cuestionario a cada item, sobre el Conocimiento de Manual
Didactico Digitalizado

Partiendo de la premisa que la instruccion es vista como la creacion intencional de condi-
ciones adecuadas para el aprendizaje con el fin de lograr los objetivos educativos propuestos,
en base al conocimiento técnico operativo de un diseno factible del manual didactico digita-
lizado, el cual articula estrategias didacticas y caracteristicas informaticas que coadyuvaran
con el desarrollo del conocimiento culinario, a través de las habilidades y destrezas que se
observan y manifiestan los noveles aprendices en las artes gastronémicas. Sin embargo, es
conveniente senialar que la opinién expresada por los encuestados resulta significativamente
desfavorable, al manifestar no tener conocimiento de como se utiliza un manual didéactico

digitalizado por no conocer sus caracteristicas de operatividad, manifestando que les gustaria

48



Cuadro 4.2: Frecuencias y porcentajes de las respuestas dadas por el personal de la Direccion
de SERBIULA de la variable Manual Didactico Digitalizado basado en el indicador Diseno
del Manual Didactico Digitalizado

SONDEO APLICADO AL PERSONAL DE LA COORDINACION DE SERBIULA

Siempre Casi Siempre  Algunas Veces  Casi Nunca Nunca
[tems f % f % f % f % f %
8 11 68,75 3 18,75 2 12,50 0 0,00 0 0,00
9 7 43,75 2 12,50 4 25,00 0 0,00 3 18,75
10 7 43,75 3 18,75 2 12,50 2 12,50 2 12,50
11 2 12,50 0 0,00 4 25,00 2 12,50 8 50,00
12 2 12,50 2 12,50 3 18,75 4 25,00 5 31,25

saber utilizarlo, para poder participar en comunidades virtuales o foros de intercambio de
experiencias de cocina, a través de la web como herramienta digital en aras de mejorar sus
habilidades y destrezas gastronémicas.

De acuerdo a las respuestas emitidas por el personal de la Direccion de SERBIULA
al item NF 8; 68.75% coincide en senalar la opcion de siempre considerar que el manual
didactico digitalizado debe contener textos e imagenes, 18.75 % considera que casi siempre
los manuales deben contener imégenes y textos, 12.5 % si supone que las imagenes y textos
deben estar contenidos en un manual didactico digitalizado. Respecto al item N¥ 9; 43.75 %
de los encuestados conviene en senalar la opcién siempre al referirse a el uso de los colores
intensos como los mas apropiados a utilizar en el manual didactico digitalizado. 25 % es de la
opcion que algunas veces los colores intensos deben ser los méas apropiados, 18,75 % aseguran
que nunca los colores intensos sean los mas apropiados y solo un 12.5 % manifiesta que estos
colores intensos son los mas apropiados. Relacionado al item N¥ 10; 43.75 % de quienes se
les aplico el instrumento senala siempre que la letra mas conveniente para la elaboracion del
manual didactico digitalizado es la Arial tamano 12, Un 18.75 % confirma con la opcion casi
siempre al referirse al tamano de la letra del manual didactico digitalizado debe ser la Arial
tamano 12, en forma simultdnea y con igual porcentaje de un 12.5 % para las elecciones de las
restantes categorias como son; algunas veces, casi nunca y nunca. Acorde al item N¥ 11; 50 %
de los consultados manifest6 la opcion nunca al tratarse el uso de la aplicacion App Inventor,
25 % asegura haberla utilizado algunas veces, 12.5 % afirman haberla utilizado siempre o casi
nunca. Conforme al item N¥ 12; el 31.25% de quienes se les aplico el instrumento senalan
en sus respuestas nunca considerar que la aplicacion App Inventor sea facil de utilizar, 25 %

son de la opinién que casi nunca ésta aplicaciéon tenga una facil manera de utilizar, 18.75 %
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aprecian que es una aplicacion algunas veces facil de utilizacion, y en forma anéloga para las
opciones siempre y casi siempre en donde 12.5% aseveraron que la aplicacion App Inventor
es de facil uso. Observando los resultados arrojados de acuerdo del indicador diseno del
manual didactico digitalizado, se puede aseverar que es importante ubicar los mismos en el
contexto de la definicion de lo que significa el diseno Instruccional, con el fin de comprender
la propuesta del manual didactico digitalizado como objetivo de la presente investigacion.
Por tanto, el diseno Instruccional es la disciplina interesada en prescribir métodos 6ptimos
de instruccion al crear cambios en los conocimientos y habilidades del estudiante. Ver figura
4.2

ASIRINANIN
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Figura 4.2: Histograma de las frecuencias y porcentajes de las respuestas dadas por el personal
de la Direccion de SERBIULA al cuestionario a cada item, sobre el Conocimiento de Manual
Didactico Digitalizado

Los datos obtenidos claramente manifiestan que todo manual digitalizado debe conte-
ner en forma armoniosa desde el punto de vista del diseno iconogréfico textos e imagenes
coherentes y relacionadas con el contexto tematico, ya que los colores utilizados para las
imagenes deben ser apropiados a los textos y leyendas que explican los contenidos del mis-
mo, en cuanto a iconos utilizados tipo y tamano de letra adecuada, Arial 12. No obstante
los sujetos encuestados expresan en su mayoria no haber utilizado nunca la aplicaciéon App

Inventor por considerar tener poco conocimiento de la existencia de la misma.

50



Cuadro 4.3: Frecuencias y porcentajes de las respuestas dadas por el personal de la Direccion
de SERBIULA de la variable Habilidades y Destrezas de los Noveles en la Cocina basado en
el indicador Habilidades de los Noveles al Cocinar.

SONDEO APLICADO AL PERSONAL DE LA COORDINACION DE SERBIULA

Siempre Casi Siempre  Algunas Veces  Casi Nunca Nunca
Items f % f % f % f % f %
13 6 37,50 4 25,00 2 12,50 2 12,50 2 12,50
14 8 50,00 2 12,50 4 25,00 2 12,50 0 0,00
15 8 50,00 4 25,00 4 25,00 0 0,00 0 0,00
16 2 12,50 4 25,00 4 25,00 2 12,50 4 25,00

Concerniente al item N 13; en donde 37.50 % de los encuestados manifiesta siempre utilizar
con facilidad os instrumentos basicos para cocinar, 25.00 % expresa que casi siempre, mientras
que en porcentaje similar del 12.5 % las opciones de algunas veces, casi nunca y nunca fueron
contestadas por el personal perteneciente a la Direcciéon de SERBIULA cuando se les aplico
el instrumento. En relacion al item N 14; 50.00 % correspondiente a la muestra de estudio
convino en senalar la opcion siempre cuando se trata de aplicar las reglas basicas de higiene
y seguridad en la cocina, 25.00 % solo lo aplica algunas veces, 12.50 % lo aplica casi siempre
o casi nunca respectivamente. Conforme al item N 15; 50.00 % asegura siempre utilizar las
técnicas basicas de coccion de alimentos, 25.00 % expresa por medio de sus respuestas casi
siempre o algunas veces hace uso de las técnicas basicas de coccion de alimentos. Acorde al
item N 16; el 25.00 % de quienes se les aplico el cuestionario seniala en forma analoga tres
categorias con el mismo porcentaje como son casi siempre, algunas veces y nunca acerca de
la utilizacion de recetas para la elaboracion de un menu basico, 12.50 % senala las categorias
siempre y casi nunca al responder sobre la utilizaciéon de recetas cuando se trata de la
elaboracion de un menu bésico. Ver figura [4.3]

En referencia al indicador habilidades de los noveles al cocinar, estos senalaron que uti-
lizan con facilidad los instrumentos basicos para cocinar y toman a su vez en cuenta las
normas de higiene y seguridad al ejecutar las labores culinarias; dichos aspectos se presentan
importantes para cada uno de ellos en el momento de utilizar y aplicar las técnicas béasicas
para la adecuada y equilibrada preparacion de los variados alimentos en el contexto de la
gastronomia, la cual esta supeditada en la utilizaciéon de variadas recetas cuando se elaboran
los diferentes ments de cocina que existen.

Inherente al item NI 17; 31.25 % de la muestra en estudio coincide en sefialar la respues-

ta algunas veces cuando se trata de calcular los ingredientes de un mentu y las porciones
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Figura 4.3: Histograma de las frecuencias y porcentajes de las respuestas dadas por el personal
de la Direccion de SERBIULA al cuestionario a cada item de la variable Habilidades y
Destrezas de los Noveles en la Cocina basado en el indicador Habilidades de los Noveles al
Cocinar.

para un determinado nimero de comensales, 25.00% opina que nunca puede calcular los
ingredientes de un menu y las porciones para determinado ntimero de comensales, 18.75 %
afirma que casi nunca, y solo un 12.50 % asegura siempre o casi siempre poder hacer este
calculo sobre los ment y las porciones. Correspondiente al item Ni 18; 50.00 % de quienes
se les aplico el cuestionario menciona siempre se cerciora que el ambiente cumpla con los
requerimientos pertinentes para realizar la actividad, en porcentajes similares del 18.75 %
responde casi siempre o casi nunca se cerciora del cumplimiento de los requerimientos por
parte del ambiente cuando se trata de realizar la actividad, solamente un 12.50 % algunas
veces se garantiza que el ambiente cumpla con los requerimientos pertinentes al momento de
realizar loa actividad. Acorde al item N¥ 19; el 50.00 % siempre reconoce cuando una verdu-
ra, alimento proteico y viveres estan aptos para el consumo humano, 25.00 % casi siempre
lo reconoce, en porcentajes similares del 12.5% las opciones de algunas veces y casi nunca
fueron senaladas por los participantes correspondientes a la muestra de estudio. En conso-
nancia con el item NF 20; en donde en porcentajes similares del 31.25 % correspondiente a la
muestra en estudio senala las opciones siempre y casi siempre al tratarse del uso de alimentos

que verdaderamente sean necesarios para el cuidado de su salud, 25.00 % considera algunas
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Cuadro 4.4: Frecuencias y porcentajes de las respuestas dadas por el personal de la Direccion
de SERBIULA de la variable Habilidades y Destrezas de los Noveles en la Cocina basado en
el indicador Destreza de los Noveles al Cocinar.

SONDEO APLICADO AL PERSONAL DE LA COORDINACION DE SERBIULA

Siempre Casi Siempre  Algunas Veces  Casi Nunca Nunca
Items f % f % f % f % f %
17 2 12,50 2 12,50 5 31,25 3 18,75 4 25,00
18 8 50,00 3 18,75 2 12,50 3 18,75 0 0,00
19 8 50,00 4 25,00 2 12,50 2 12,50 0 0,00
20 5 31,25 5 31,25 4 25,00 2 12,50 0 0,00
21 4 25,00 4 25,00 6 37,50 2 12,50 0 0,00

veces, 12.50 % opina casi nunca utiliza los alimentos que verdaderamente son necesarios para
el cuidado de la salud. De igual modo el item Ni21; 37.50 % algunas veces logra preparar un
mentu nutritivo y con buen aspecto con escasos alimentos que pueda tener en la despensa en
momentos de escasez, en forma anéloga el 25.00 % expresa en sus respuestas siempre o casi
siempre lograr preparar este ment nutritivo y con buen aspecto en momentos de escasez con
escasos alimentos que se tengan en la despensa y un 12.50 % opina que casi nunca se logra
preparar un menu nutritivo y de buen aspecto en momentos de escasez de alimentos. Ver
figura

Por todo lo antes expuesto en el resultado y analisis de los resultados arrojados por
la investigacion es conveniente concluir que existe una mayoritaria opinion de los noveles
de la cocina cuando demuestran su destreza para el calculo de ingredientes y preparacion
de variados mentis de acuerdo a un numero determinado de comensales; cuidando en todo
momento el espacio fisico y ambiental de la cocina al cumplir las normas exigidas para tal
actividad. Igualmente dominan el conocimiento que debe existir de acuerdo a la piramide
alimenticia en cuanto al equilibrio proteico y alimentario que contienen los diversos alimen-
tos y viveres necesarios para el cuidado de la buena salud de los seres humanos; en forma
significativa comentan que poseen la capacidad y destreza requerida para la preparacion de
ments altamente nutritivos, aplicando dicha destreza al elaborar la preparacion de variados
alimentos con escasos recursos alimentarios que poseen a su alcance en la despensa de su
cocina, senalando que recurren a dicha estrategia culinaria en los momentos de escasez eco-
némica que se les presenta para adquirir suficientes suministros e insumos alimentarios con
los que ellos puedan demostrar su pleno talento y destrezas de cocina acordes a las exigencias

gastronémicas que existen en el pais para estandares culinarios.
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Figura 4.4: Histograma de las frecuencias y porcentajes de las respuestas dadas por el personal
de la Direccion de SERBIULA al cuestionario a cada item de la variable Habilidades y
Destrezas de los Noveles en la Cocina basado en el indicador Destreza de los Noveles al
Cocinar.
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CAPITULO 5

PRESENTACION DE LA PROPUESTA

Partiendo del anélisis e interpretaciéon de los resultados obtenidos en el diagnostico se

aborda en este capitulo la propuesta del diseno del manual didactico digitalizado titulado:

“Manual didactico digitalizado para el mejoramiento de las habilidades y des-
trezas de los noveles de la cocina del personal de Serbiula para no morir en el

intento.”

5.1. Presentaciéon de la propuesta

La presente investigacion tiene como propoésito disenar un manual educativo didactico
digitalizado dirigido a los noveles en la cocina de SERBIULA ubicado en el Municipio Li-
bertador de Estado Mérida. Asi mismo tendré como finalidad orientar el mejoramiento de
las habilidades y destrezas de los néveles. Por ello la importancia de esta propuesta radica
en ser utilizada como herramienta de apoyo en el proceso de aprender y mejorar tanto los
conocimientos previos como los adquiridos. La propuesta estd enmarcada en el diseno Ins-
truccional de un manual didactico digitalizado basado en el modelo de ADDIE. El modelo
ADDIE cuyas siglas significan Anélisis, Diseno, Desarrollo, Implantacion y Evaluacion, es
un modelo cominmente utilizado en el diseno de la instruccion tradicional.

Es importante resaltar la actitud positiva, el interés, o motivaciéon de los noveles en la
cocina ante las expectativas que representa el arte de cocinar, por cuanto influiran en los
resultados. Para la elaboracion del manual es fundamental conocer las caracteristicas de la
audiencia, para ello fue necesario realizar el diagnostico de la institucion SERBIULA, en

el cual se especifica los aspectos referentes al personal administrativo, técnico y obrero. En
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cuanto a la edad y sexo: las edades del personal de Serbiula oscilan entre 24 y 60 anos
de edad, el sexo femenino es predominante con respecto al masculino. Las edades de la
poblacién en estudio, permiten adecuar el diseno de la unidad instruccional de manera mas
amplia, por cuanto son adultos y en consecuencia estdn aptos para cocinar. Referente a la
salud de los sujetos en estudio: en lo que se refiere al aspecto fisico y de salud del personal
de SERBIULA, algunos de ellos han manifestado que padecen de hiperinsulinismo, estrés,
obesidad, entre otros problemas de salud, asi como, pérdida de peso de manera significativa.
En cuanto a la alimentacion (hora del almuerzo) se pudo observar desorden alimenticio, pues
algunos ingieren frituras y comidas rapidas (empanadas, pasteles, galletas, papas fritas), otros
dejan de almorzar y se comen alguna chucheria (pepitos, tostones, galletas), posponiendo el
almuerzo hasta llegar a la casa, sumado a ello, el tiempo que tardan en el trayecto del
lugar de trabajo hasta su residencia incidiendo negativamente en la salud de cada uno de
los trabajadores. Las condiciones familiares y socio-econdémicos inciden notablemente en la
mayoria de los sujetos en estudio, ya que su poder adquisitivo no es suficiente para cubrir las
necesidades de alimentacion. El espacio fisico para merendar en SERBIULA es muy reducido
para el nimero de usuarios, el cual consta de un cubiculo pequeno compuesto por, meson,
microondas, nevera y taburetes en buenas condiciones, la ventilacion, iluminacion y limpieza

es adecuada.

5.2. Justificacién de la Propuesta

Una vez descrito las caracteristicas de la audiencia a través del diagnoéstico se pretende
que los noveles mejoren la actitud ante el arte de cocinar, pues la actitud es un factor
bésico para el ser humano, estar motivado significa realizar las tareas cotidianas sin apatia
y sin un sobre esfuerzo adicional. Para Maslow (1991), 7un estado motivacional es un estado
especial, peculiar, claramente diferenciado de otros acontecimientos del organismo?. (p. 8).
La motivacion parte de la disposicion que tiene el individuo para hacer algo, es un proceso
que influye en su conducta, aunado a esto es importante que cada dia se varie las estrategias
y se introduzcan herramientas que causen interés y motiven resultando ser mas dinamico y
significativo cocinar. Es por esto que se implementara un manual didactico digitalizado que
contribuya a erradicar la apatia a la hora de preparar alimentos y fortalezca la motivacion
en el arte de cocinar. En el diagnostico se elabor6 y aplico el instrumento (cuestionario)
previamente validado por tres expertos (chef, experto en disefio instruccional y diagramador),
tomando en cuenta las dos variables. Manual Didactico Digitalizado y Habilidades, Destrezas
de los Noveles en la Cocina, cuyo cuestionario respondieron individualmente, en diferentes

momentos de la jornada laboral. El anélisis del mismo conducira a conocer las necesidades
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en cuanto a destrezas, técnicas y herramientas de los noveles en la cocina. Este servira de
base para la aplicacion movil en el sistema operativo Android con un formato codificado que

sea amigable y comprensible para las personas y para el computador.

5.3. Objetivo General

Iniciar un cambio de actitud en los noveles hacia el arte de cocinar.

5.3.1. Objetivos Especificos

= Identificar los conocimientos previos que poseen los noveles sobre el arte de cocinar.

= Propiciar estrategias que motiven a los noveles a cocinar sin sentir fatiga ni frustracion

al hacerlo.
= Mejorar paulatinamente las habilidades y destrezas de los noveles en la cocina.

» Evaluar los aprendizajes adquiridos a través de los talleres impartidos en las jornadas

de interaccion gastronodmica.

5.4. Factibilidad de la Propuesta

5.4.1. Factibilidad Técnica

La misma se determiné en funcién de los recursos humanos y materiales necesarios para
el desarrollo de las estrategias, el cual se calculé en consideracion de las posibilidades eco-
némicas y del tiempo disponible de los noveles y de los facilitadores de los talleres, quienes
manifestaron estar de acuerdo en ejecutar las estrategias programadas para vencer la apatia

y asi mejorar la actitud ante el quehacer gastronémico.

5.4.2. Factibilidad Institucional

Esta se consider6 en funcion de la aceptacion y posible cooperacion de la facilitadora y
de los noveles de SERBIULA. La gran mayoria manifestaron su disposiciéon a cocinar, ya
que a través de las estrategias se pueden involucrar y ser corresponsables del mejoramiento

y crecimiento de sus habilidades y destrezas en la cocina
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5.4.3.

Factibilidad Econdémica

La cual se realiza en virtud de los gastos que se hacen para la ejecucion de la propuesta,

se cuenta con recursos propios de la facilitadora y de los noveles, calculandose estos para los

efectos de organizacion y ejecucion de las diversas estrategias, implementos en las actividades

propuestas, materiales necesarios y del personal calificado para dictar los talleres.

5.4.4.

Factibilidad Social

La misma se determiné en relacién a la disposicion de la facilitadora y de los noveles,

para promover la estrategia comunicacional mediante la retroalimentaciéon como herramienta

fundamental para lograr el objetivo general, el trabajo en equipo y la toma de decisiones. A

continuacion se presenta de forma esquemética las actividades planificadas para la propuesta:

Cuadro 5.1: Actividades planificadas para la propuesta

Estrategia Finalidad | Actividad Tiempo de | Responsables | Recursos
Duracion
Talleres  di- | Propiciar A través de los | Un mes. Investigadora | Humanos:
gitalizados seguridad | facilitadores Expertos en | expertos en
sobre: he- | y confian- | expertos en cada el area el area, los
rramientas za en los | area, donde ellos noveles y la
bésicas en | noveles al | explicaran paso investigadora.
la cocina, | momento a paso lo concer- Materiales:
normas de | de cocinar. | niente al tema, computadora,
higiene y se haran mesas video  been,
seguridad de trabajo luego pendrive,
al cocinar, de la exposicion pantalla,
elaboracion presentada  por hojas de pa-
de un me- cada uno de pel, lapices,
ni  semanal ellos, donde se laminas  de
de  acuerdo interactuie y papel  bond,
al ingreso haya intercam- marcadores,
personal. bio de ideas revistas,  ti-
que consoliden jeras, goma

la  informacién

recibida.

blanca, entre

otros.
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Planificaciéon
y  Organiza-
cion de la
Elaboracion
de Recetas

Establecer
el  crono-
grama de
trabajo de
las diferen-
tes fechas
y espacios
fisicos

donde  se
prepararan

las recetas

Una vez que se
tiene el ndmero
de noveles que
participaran y
las recetas que
se elaboraran de
acuerdo a los
eventos sociales,
se asignaran las
tareas que cada
persona le co-
rresponde  para
luego iniciar con
la  elaboracion

de las recetas.

Una sema-

na

Investigadora

Materiales:

hojas de
papel,
calendario.

lapiz,
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Elaboraciéon

de las Recetas

Demostrar
a través de
la ensenan-
za directa
los pasos a
seguir  en
la  prepa-
racién de
una receta

determina-

da

Previamente se
tiene preparado

el ambiente de

trabajo con
las condiciones
higiénicas y

de seguridad
necesarias, asi
mismo el am-
biente  debera
ser armonico
y placentero
(fondo musical,
palabras de
bienvenida, té
o cocteles, ape-
ritivos y sorteo
de un delantal).
Seguidamen-

te se invita a
los noveles a
participar en
la  preparacion
de la

indicada

receta
segin
la organizacion
previa y  se
invitan a los
ayudantes selec-
cionados  para
cocinar junto a

la facilitadora.

Dos meses
(dos rece-
tas por se-

mana)

Investigadora

y Noveles

Humanos:
Investigadora
y los noveles.
Materiales:
diferentes
ingredientes
para la pre-
paracion  de
cada receta.
Utensilios a

usar.
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Cierre de las | Evaluar Se realizara un | Un dia Investigadora | Humanos:
experiencias las  habi- | sorteo de las y noveles investigadora,
gastronémi- lidades y | recetas entre los noveles e
cas destrezas noveles, quienes invitados.
adquiridas | prepararan una Materiales:
durante muestra signifi- Mena elabo-
la  expe- | cativa, que sera rado, mesas,
riencia expuesta en un manteles,
comparti- | stand previa- vasos, platos,
da en la | mente decorado cubiertos,
prepara- y acondicionado bandejas,
cion de las | resaltando el servilletas,
recetas contenido  gas- agua, jugos,
tronémico de cocteles, té,
los  ingredien- entre otros.
tes  utilizados,
elaboraran una
resena de su
preparacion.

5.5. Pasos para la implementacién del Diseno Instruccio-

nal

En este caso el investigador debe adoptar una actitud motivadora debe ser capaz de
despertar en el grupo entusiasmo, estar siempre abierto y sensible a las vivencias afectivas
del arte de cocinar; transmitir en la experiencia de ensenar la satisfaccién de transferir el
conocimiento adquirido; revelar a sus participantes las ventajas socio-econémicas que repre-
senta el hecho de cocinar sus alimentos; inspirando actitudes de respeto hacia si mismos,
de entusiasmo y calidez en su relacién con los otros, de autoconfianza y valoraciéon de sus
habilidades gastronémicas. El investigador debe ser una persona organizada en sus ideas,
segura, y bien documentada para que su palabra transmita serenidad, claridad, y confianza,
es decir que tenga impacto positivo en cada uno, logrando cambios significativos, para que
utilicen apropiadamente las diversas técnicas, recursos, y métodos de comunicacion, nece-

sarios para hacer més atractiva y eficiente la transmision de sus saberes gastronémicos. En
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esta fase se comunica eficiente y efectivamente la instrucciéon, la misma puede ser implan-
tada en diferentes ambientes: en el salon de uso miultiples, en escenarios donde se utilicen
las herramientas tecnologicas, que permitan visualizar y explicar la aplicaciéon, en el area
destinada a merendar se aprovechara para intercambiar algunos tips. En esta fase se propi-
cia la comprension del material, el dominio de destrezas y objetivos, y la transferencia de
conocimiento del ambiente Instruccional al ambiente de trabajo. Es el momento en que el
investigador comienza su rol de transferencia de conocimientos a sus noveles. Para llegar al

logro de los objetivos, el investigador y sus colaboradores deben estar preparado para:
» Guiar la atencion hacia el logro de los objetivos.
= Motivar el interés de los noveles.
= Mantener el interés en lo que se aprende.

Proporcionar a los noveles la informacién requerida para construir sus conocimientos.
Promover el desarrollo de actitudes positivas. El investigador y los néveles seleccionaran
el lugar para promover el aprendizaje, puede ser en la institucion, en algunas casas de los
noveles, o al aire libre. Para que la actividad planificada se produzca de acuerdo al modelo

constructivista se debe lograr que los noveles sean capaces de:

» Comprender las instrucciones.
= Compartir sus propias destrezas y habilidades.

» Transferir sus conocimientos del ambiente Instruccional al ambiente de trabajo.

Evaluacion de la Unidad Instruccional: Observacion directa: La observacion es una de las
actividades de la vida diaria, que consiste en observar para obtener informaciéon y determinar
los objetivos para luego registrar los datos observados, analizarlos e interpretarlos. Es un
hecho fundamental en todo proceso investigativo, en ella se apoya el investigador para obtener
el mayor ntimero de datos, y asi determinar y poder evaluar la situacién con nuestros propios
juicios. Esta técnica es muy importante porque permite constatar todo lo referente a lo que
sucede en el entorno de una cocina, tal cual como suceden los hechos, de manera que se pueda
captar la situacion que se presenta, incluyendo todos los elementos necesarios, permitiendo
verificar de forma directa y amplia el medio donde se desarrolla el estudio. Ademas en esta
parte se evaluara la factibilidad y viabilidad de la aplicaciéon del manual didéactico digitalizado

para noveles en la cocina, por diversos expertos.
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CAPITULO 6

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. CONCLUSIONES

Partiendo del proceso de reflexién que constituye todo trabajo de investigacion, se di-
sertara sobre la percepcion y expectativa que tienen los noveles en la cocina para vencer la
apatia que limita la creatividad e innovacion en el arte de cocinar, asi como transformar ha-
bitos alimenticios, adquirir habilidades y destrezas en la preparacion de los alimentos. Pues
una investigacion es un proceso donde se reconstruyen experiencias de todo el trabajo, to-
mando en consideracion los resultados obtenidos y evaluados, lo que constituye una guia para
desarrollar las deliberaciones necesarias. Al respecto, es importante destacar las actividades
desarrolladas, pues constituyen un marco de referencia y reflexion para transformar acciones
y contenidos, propiciando la internalizacion del uso del Diseno Instruccional como recurso
pedagogico. Asimismo, las actividades planteadas en la propuesta constituyen una reflexion
profunda sobre la practica gastronémica en lo que se refiere a la elaboracion, ejecucion y
control de acciones para el uso del Diseno Instruccional, incluyendo una transformacion e
innovacion en el desarrollo de estrategias, actividades, técnicas y recursos novedosos para
desarrollar el arte gastronémico en los noveles de la cocina, con los rubros y provisiones que
se encuentren en las despensas. Es importante senalar que al momento de preparar algin
plato nutricional no es necesario tener ingredientes costosos, lo que se requiere es la creati-
vidad, motivacion y entusiasmo que cada cocinero tenga al momento de cocinar. Tomando
en cuenta las condiciones minimas necesarias de seguridad e higiene en un espacio fisico
agradable, con buena iluminaciéon y ventilaciéon, con un mobiliario béasico al igual que los
utensilios.

Cualquier novato puede cocinar con un minimo de orientacién, por cuanto posee cono-

63



cimientos previos que aun cuando no los ponga en practica permanecen en sus experiencias
previas y al compartir la elaboracion de alguna receta, esos recuerdos pueden ser evocados
y de seguro recordara momentos de su niniez y comida que preparaba la abuela o su mama;
pero lo primordial es el entusiasmo que debe tener esta persona para elaborar algtn plato

gastronémico, donde el aporte nutricional es indispensable para el ser humano.

6.2. RECOMENDACIONES

Partiendo de la realidad del grupo de noveles objeto de la presente investigacion, quienes
laboran en un horario comprendido entre las ocho (8) de la mafiana hasta las tres (3) de la

tarde y viven muy distantes del lugar de trabajo se recomienda:

= Los noveles deben tomar conciencia sobre la importancia de consumir alimentos nutri-

tivos a la hora del almuerzo y en el horario que este corresponda.
= Planificar y organizar los ments de sus almuerzos para toda la semana.

= Hacer un inventario de la despensa, para determinar que qued6 y comprar solo lo

necesario.

» Comprar alimentos frescos y en buen estado, aprovechar los de temporada de cosecha
y en ferias de hortalizas que expendan a mejor precio, asi como los necesarios para

cumplir con el meni semanal.

= Organizar grupos de personas para comprar alimentos al por mayor que incidan en

bajar costos.

» Planificar y organizar una vez semanal el almuerzo en colectivo donde cada uno de los

noveles lleve un plato elaborado en su casa para compartir.

= Acondicionar el ambiente fisico y mobiliario del espacio destinado a merendar en la

Direccion de SERBIULA, para que la hora de comer sea mas placentera.

= Durante la hora de almuerzo evaluar el progreso individual de la actividad gastronémica

emprendida, e Intercambiar tips, recetas y anécdotas de sus progresos.

= En el aspecto educativo cada novel enriquecera los conocimientos previos, alcanzando
expandir sus conocimientos sobre gastronomia y fortaleciendo su alimentacién nutri-

cional.
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= Cada novel debe apropiarse e internalizar las indicaciones del diseno Instruccional, asi
mismo podra utilizar la aplicacion propuesta, que le serviran de gran apoyo al momento

de preparar sus alimentos, demostrando su talento en cada receta.

= El degustar una nutritiva y balanceada comida es fundamental para el ser humano
siempre y cuando esta sea elaborada con amor, dedicacion, entusiasmo, innovacion,
compartiendo saberes, tips, recetas, anécdotas e intercambios en reuniones grupales
que alimenten una actitud gastronémica positiva. Teniendo presente que el compartir

es el secreto de la prosperidad ?todo lo que das, vuelve a ti de manera espontanea?.
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APENDICE A

INSTRUCTIVO DE HIGIENE Y SEGURIDAD

Las personas que desarrollen actividades en sectores de cocina deberan cumplir con nor-

mas mencionadas

INSTRUCTIVO DE
SEGURIDAD EN LA
COCINA

Que la seguridad sea una prioridad
en tu cocina

s o MANTENER ORDEN EN LA
i COCINA
_ Esto ayuda al higiene del espacio, ayuda a

mantener limpio y evita los germenenes en la
cocina.

USAR VESTIMENTA
AN E CUADA e, no e recomienc
el porte de e sl de
utilisar utensilios

P‘ VENTILAR LA COCINA
< ©

Es Importante para poder evitar accidentes y
mantener el personal comodo

Los p a hay que ¥
almacenarlos lejos de la comida para evitar

o CUIDADO AL ALMACENAR
& PRODUCTOS QUIMICOS

posibles fugas.

Yria Carrero

Figura A.1: Instructivo de Seguridad.
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APENDICE B

SUGERENCIAS DE LA INVESTIGADORA

= Antes de cocinar se revisa el ambiente de trabajo, si no es mi cocina pregunto donde
estan los utensilios y inspecciono las hornillas de gas para evitar un posible accidente,
luego pregunto £qué tienes en la nevera?, esto me permite hacer un plan con las posibles
opciones, luego de una tertulia con café incluido, pido letra al omnipotente y lista para

el reto.

= La cocina es un laboratorio puedes crear un delicioso plato o un accidente con gra-
ves consecuencia. El responsable eres tu. Asi que mucho cuidado, usa las técnicas de
seguridad. Pongale corazéon y bendice tus manos cada vez que inicies el trabajo y al

finalizar dar gracias a DIOS.

= Estas sugerencias en la cocina me dan resultados. Incluyo algunos consejos de mis
amigos que me han obsequiado y que le han resultado muy ttiles, la idea es nutrir
este trabajo que representa las vivencias en el maravilloso mundo de la cocina, que

inicialmente llamé la cocina de Yria y sus amigas, (Alejandra, Rita, Oscar Mesa, Laura).

» Para aromatizar el café se le agrega un trocito de canela y una semilla de cardamomo.

Si la sopa queda salada se agrega un trozo de pan dulce.

» Para que una crema quede consistente, diluir una cucharita de gelatina sin sabor agregar

cuando vaya a estar lista.

= El puré de papas queda cremoso y delicioso, hierve las papas en caldo de pollo y cocino
durante 40 minutos a fuego lento, triturar con el pisa papas y luego repasa la mezcla

en el procesador de alimentos en pequenas cantidades para que no se compacte.
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= Para que los granos no den gases, coloquelos en remojo toda la noche y al dia siguiente
escurre y los coloca en un colador durante tres dias en ambiente oscuro, remojando

cuando estén secos, al germinar estaran listos para cocinar.
» Para que los platanos verdes no se oscurezcan al cocinar, les agrego gotas de limoén.

= Los vegetales conservan el color si después de estar hirviendo los coloco en agua con
hielo.
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APENDICE C

EXPERIENCIAS Y ANECDOTAS DE ALGUNOS
COMENSALES

= Laura Meza resuelve el problema asi: cuando le llega el olor a quemado porque se
distrajo viendo television sale corriendo baja el caldero, le introduce una rama de
cebollin, tapa la olla y santo remedio aAsi me dijo! También me regal6 este truquito
que le funciona: para ablandar la carne después de aderezar le agrega trocitos de lechosa

pintona quedando suave y blanda.

= Omar Palencia dice que inmediatamente pone el caldero con el arroz ahumado, le quita

la tapa y abre el grifo del agua fria y el humo sale como alma que lleva el diablo.

» Omar recomienda para los asados: aderezar con citricos dulces les da un toque delicioso,

Ornar es un excelente estilista y cocinero.

= Para la crema de bechamel, le agrego trocitos de romero fresco, orégano seco y cebolla

blanca previamente sofrita.

= Para cuidar tus manos de las odiosas manchas de algunos vegetales, coloque limén a
sus manos y al finalizar lavelos y coloque su crema hidratante, si no tiene unas gotitas

de aceite para evitar la resequedad.

» Para curar una quemadura coloca rapidamente una compresa de vinagre para quitar

el ardor luego coloca una rebanada de cebolla

= Si te cortas un dedo y no tienes adhesivo coloca una hoja de Lechuga presionas y espera

un ratito que cierre la herida
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= Moraima Lopez utiliza la ralladura de limén para aromatizar bebidas dulces y atoles.

» Mi amiga Luz Angel Meza Carvajal dice que cuando prepara sancocho de costilla de
res y queda muy grasoso, mete el chucharon en el congelador un rato y luego lo mete

en la sopa dice que la grasa se pega al chucharon, repite varias veces el proceso.

= Para que los ajies picantes se puedan utilizar ella les retira las semillas y la pasa por

agua caliente un rato, luego los utiliza en guisos o salsas, dice que no pican.

= Mi amiga Dulce Puentes, cuando se le quema el pescado, trata de salvar lo que queda,
desmenuzéandolo, le agrega alinos, hace unas croquetas de Pescado ahumado que le que-
dan deliciosas. Cuando sus chiquillos se antojan de quesillo y no tiene leche condensada
para complacerlos se le ocurri6 y le funciona, a los ingredientes basicos le sustituye la

leche condesada por leche en polvo y le agrega una galleta

Mi nombre es Maria Tersa Alarcon Davila, amiga de Yria Carrero, bueno desde que tengo
uso de razon y desde que conoci a Yria es una buena cocinera, ella siempre nos sorprende
con sus platos, con sus deliciosos recetas que cocina, en cualquier lugar que este, y con
los ingredientes que tenga a la mano, recuerdo una vez que fuimos al campo y en cuestion
de segundos preparo una delicia de comida, se la ingenio para que los que estabamos alli,
deleitamos la rica comida que nos preparo.

También recuerdo que en una oportunidad no habia gas en el acto y ella en un dos por tres
nos deleito con un mentu espectacular que yo me chupe los dedos por tan deliciosa comida.
Creo que mi amiga cocina con el corazén y le pone los polvitos mégicos a cada preparacion
que hace, y sus manos bailan al son de los utensilios, ella cocina de una manera tan rapida
y deliciosa. Solo me queda decir que mi amiga Yria es un cajon de sorpresa en la cocina.

Mi nombre es Vicenta Colangelo. Me han pedido que comente mis parecer con respecto
a las comidas y bocaditos preparados por mi querida amiga Yria, debo senalar que durante
11 de junio al 12 de julio del ano 2017, tuvimos la oportunidad de compartir juntas y
disfrutar de cada momento de este viaje y de cada comida y bocaditos con los cuales siempre
supo deleitarnos. Se nos ocurri6 llevar un registro visual del desarrollo de esas recetas, su
presentacion y degustacion, lamentablemente por el poco conocimiento de las tecnologias,
toda esa informacion se perdi6é. Aun asi, quedo en la memoria los placeres y la inolvidable
experiencia gastronémica. Recuerdo la sutileza en la elaboracion de sus comidas, el uso de lo
que estuviera disponible, sin preocuparse ni angustiarse en ningtin momento por la ausencia
de algtin producto e implemento y espacio de cocina, todo lo que se encontraba en la cocina,

despensas y nevera eran bienvenidas para pensar y elaborar bocaditos y comidas completas.
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Desayunamos, almorzamos, cenamos y merendamos en el espacio que para ello estaba
dispuesto de cada elaboracion de Yria, sorprenda el uso de los més variados elementos ((ve-
getales, carnes, lacteos, frutas) todos suministrados para la temporada de los mismos.

Jamas hubo cansancio, ni fastidio por abordar la cocina, siempre dispuesta para agra-
darnos, consentirnos y alimentarnos de manera muy sana, divertida y gustosa.

Debo agregar que dicha experiencia contribuyo a cambiar en mi la idea que como y
con cuanto debia alimentarme, desde esa experiencia disfruto la cocina, aprendi que con lo
disponible en casa y con poco dinero se pueden elaborar las més exquisitas comidas. Lo
importante es hacerlo con amor y creatividad. Veo a Yria agradando a cada uno de sus
afectos con cada plato que coloque a la disposiciéon. Gracias por compartir conocimientos y

experiencias.
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APENDICE D

‘—RECETARIO EN FISICO QUE CONTIENE LA
APLICACION
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Noveles en la Cocina...
para no morir en el INTENTO

Recetario

de YriaCarrero
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DEDICATORIA

Para mis glotones preferidos Mi Rafa y Mi Qury
a quienes les cociné desde lo mas profundo de
mi corazon, con el amor que nace del alma y
que se expande por cada fibra de mi ser y hace
maravillas en mi y logro transformar lo que la
madre naturaleza me socorre en ricos y deliciosos
bocaditos dignos del paladar mas exigente.
Hijitos donde quiera que estén deseo que cocinen
para sus semejantes y que como ritual bendigan
sus alimentos, ahhh y para mis comensales de
todos los tiempos hoy es dia de celebracion y
esta muestra de mis recetas sequro que ustedes
las han degustado.

Con amor Yria.
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ENSALADA CAMPESINA

(Para 4 personas)

Ingredientes:

4 Tomates perita.

1 Cebolla de cabeza.

200 gramos de Habichuelas.
1 Aguacate maduro.

1 Manojo de Perejil.

4 Huevos cocidos.

Sal y pimienta al gusto.

Preparacion:
Se retira la piel de los tomates y se cortan en finas roda-
jas, se limpia la cebolla y se corta en aros delgados, se
" hierben los huevos durante 7 minutos y se cortan en roda-
jas. Las habichuelas se cocinan en agua salada durante

‘ 5 minutos y luego se colocan en agua con hielo para que
conserve el color y se hacen cortes biselados; el aguaca-
| te se corta en finas laminas vy el perejil se corta finamente
_' para espolvorearlo sobre los vegetales.

' Para el aderezo: mezclar mostaza, mayonesa, yogurt,
aceite de oliva, vinagre de manzana, una cucharadita de
miel, sal y pimienta al gusto.

Noveles en la Gocina..
para no morir en el INTENTO
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ENSALADA SERBIULA

(Para 6 personas)

Ingredientes:

2 Chayotas medianas.

1 Repollo mediano.

1 Pifa dulce.

2 Limones.

Ya de kgr de pasitas.

Concentrado de tamarindo

Aderezo, Aceite de Oliva, Sal, Yogur, Mostaza, Miel
y Pimienta al gusto.

Preparacion:
Se pelan las chayotas y se rebanan en cintas delgadas
con un pela papas. El repollo se corta en tiras finas procu-
rando que queden largas, luego se hierven con un poquito
de sal y jugo de limon por cinco minutos aproximadamen-
te. Seguidamente se cuelan y se dejan en un recipiente
hasta que se enfrien.

A la pifia se le quita la corteza y se corta en cubos peque-
' fos, luego se mezclan todos los vegetales. Se prepara
una vinagreta con el concentrado de tamarindo, aceite de
oliva, sal, yogur, mostaza, miel y pimienta al gusto.

Buen provecho!!!

Recetario

de YriaCarrero

Noveles en la Gocina...
para no morir en el INTENTO
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(Para 4 personas)

Ingredientes:

1 litro

1 ramito de cilantro y perejil.

1 cebolla picada en cuadritos pequenos.

2 dientes de ajos machacados.

4 papas medianas cortadas en rebanadas.
4 huevos, uno por persona.

1 cucharada de cebollin picadito

2 ajies dulces finamente picados

Queso blanco fresco picado en cuadritos.
1/2 taza de leche.

Pan blanco tostado en mantequilla o galletas de soda
- Sal al gusto.

Preparacion:

En una cacerola mediana se coloca a hervir durante
quince minutos el agua con la cebolla, aji dulce, cebollin,
cilantro, perejil y ajos, junto con la papas.

Al estar las papas blanditas se le agrega la leche, y al
hervir se incorporan los huevos, al momento de servir, se
agrega el queso, el pan en trozos pequerios y/o las galle-
tas de soda. Se deja reposar por 3 minutos. Al servir se
agrega cilantro y el perejil picadito.

Buen V444

3

Recetario
de YriaCarrero \

Noveles en la Gocina..
para no morir en el INTENTO
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TORTILLAS DE PAPAS Y VEGETALES

(Para 4 personas)

Ingredientes:

1/2 kilo de papas.

1 cebolla de cabeza pequena.
1 pimentdn pequefio.

1 ramita de cebollin.

4 huevos.

Aceite

Queso y mantequilla

Sal y pimienta al gusto.

Preparacion:

Pelar y cortar las papas en rodajas finas y dorarlas en
sarten antiadherente con la mantequilla espolvoreandole
la sal y pimienta.

Cortar la cebolla en plumitas, el pimenton en cuadritos y
el cebollin en ruedas finas.

En un bol batir los huevos, salpimentar y aiadir ias papas.
Colocar un sartén al fuego con unas gotas de aceite y
verter las papas y huevos.

Cocinar al comienzo a fuego fuerte y enseguida bajar a
medio. Cuando se doren, darle la vuelta a la tortilla.
Espolvorear el queso. Cocinar hasta que esté a gusto de
cada uno.

Recetario

de YriaCarrero

Noveles en la Cocina...
para no morir en el INTENTO



TORTILLAS DE ACELGA CON QUESO

(Para 4 personas)

Ingredientes:

2 Hojas grandes de Acelga.

Y2 Cebolla de cabeza.

1 Diente de ajo y 4 Huevos.

3 Ajies dulce y 1 Ramita de perejil.

Y2 Taza de queso y Aceite 0 mantequilla.
1 Pizca de Sal y pimienta al gusto.

Preparacion:

Lavar muy bien las hojas de acelga y el perejil. Pelar la
cebolla, aji dulce y el diente de ajo.

Corta las acelgas eliminando de la corteza del tallo las
venitas que son un poco amargas y troceando el resto de
las hojas. Cocina en agua hirviendo unos 5 minutos hasta
que ablande. Pica finamente la cebolla y sofrie en un
sartéen con un poco de aceite hasta que ablande y esté
transparente; batir los huevos y mezclarlos con todo los
demas vegetales (acelgas, perejil, aji dulce, cebolla y el
ajo), y el queso cortado en cuadros.

Por ultimo, cocina la tortilla en un sartén caliente con un
poco de aceite, vierte la mezcla y cuando empiece a
cuajar dale la vuelta y cocina por el otro lado, agregando
el queso y el perejil finamente picado.

Noveles en la Cocina...
para no morir en el INTENTO
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Arepas de Maiz precocido

(Para 4 personas)

Ingredientes:

21/2 Taza de agua tibia.
2 Tazas de Harina.

Sal al gusto.

Preparacion:

Vierta el agua en un recipiente, anada la sal, agregue la
harina lentamente y mezcle removiendo constantemente,
luego amase hasta lograr una consistencia suave.

Con esta masa puede preparar arepas fritas, asadas,
horneadas, empanadas, hallacas y mandocas.

Recetario
de YriaCarrero

Noveles en la Cocina...
parano morir en el INTENTO
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AREPAS DE HARINA DE TRIGO

(Para 4 personas)

Ingredientes:

3 Tazas de harina de trigo.

1 Huevo.

1 Cucharadita de sal

1 Cucharadita de mantequilla derretida.
1/2 Cucharadita de Polvo de hornear.

Preparacion:

En un recipiente se mezclan todos los ingredientes secos,
poco a poco se agrega agua y los demas ingredientes,
amasando suavemente hasta lograr una consistencia
homogénea. Se deja reposar la masa cubriéndola con un
pafno hasta que doble su volumen, aproximadamente una
hora. Luego se extiende la masa con un rodillo y cortando
porciones, formando bolitas para luego darle la forma
circular. Calentar la plancha o el budare previamente
engrasado, asar las arepas hasta que doren, estaran
listas cuando les damos un golpecito y suenan huecas.

Noveles en la Cocina..
para no morir en el INTENTO
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EMPANADAS DE POLLO

(Para 4 personas)

Ingredientes:

1 Ramita de Perejil.

1 Pechuga de Pollo.

1 Pimenton rojo y verde.

2 Tomate.

1 Cebolla, una ramita de Apio Espana, Ajo Porro.

1 Diente de Ajo y 1 Aji Dulce.

Comino, Sal, Pimienta, Orégano al gusto y Aceite al gusto.

Preparacion:
Cocinar la pechuga con sal por unos 20m. y dejar enfriar,
corta en trozos pequenos todas las verduras, desechando
las semillas. En una sartén sofreir en aceite los vegetales,
cebolla, los pimentones, el ajo porro, apio Espafna y los
tomates. Desmenuza la pechuga cocinada.
Agrega el pollo junto con las verduras, dejar reducir hasta
que la preparacion quede como para relleno, retirar del
fuego y condimentar. Con el relleno listo extienda la masa
. en lienzo humedo y agregar el relleno y doblar cortar en
forma de media luna y hornea o frie las empanadas,
acompanalas con una salsa .Puedes hacer empanadas
con las diferentes masas tu creatividad te permitira hacer
variaciones con distintos rellenos el procedimiento es
similar.

Noveles en la Cocina...
parano morir en el INTENTO
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(Para 4 personas)

Ingredientes:

1 Muchacho de Res redondo de 1 72 Kg. Aprox.
Y2 Taza de Aceite.

1/4 taza de Papelon rallado.

1 Cebolla grande cortada en cubos pequenos.
3 Cabezas de Ajo machacado.

1/2 Kg de Tomates maduros sin piel ni semillas.
1 Pimentén y el jugo de un Limén.

Sal y Pimienta negra recién molida al gusto.

Preparacion:

Limpie el muchacho dejando parte de la capa de grasa que lo cubre,
aderezar el muchacho con los ajos, cebolla, pimenton, sal y pimien-
ta. Exprimir el limén sobre la came colocarlo en un recipiente y
llevarlo a la nevera durante toda la noche. Caliente el aceite en un
caldero y agregue el papeldn (puede sustituir por azucar morena).
Cuando esté oscuro, selle la came en esta mezcla hasta quedar
practicamente negra. Aparte corte las cebollas en cubos pequerios,
pase los tomates por agua caliente para retirarles la piel, retire las

| semillas y déjelos en trozos. En un sartén agregue aceite para
sofreir las cebollas hasta que quede transparente, agregue los
tomates, un poco de agua, sal y pimienta, deje cocer tapado hasta
que esté todo sofrito, agregar al muchacho, agregar agua de ser
necesario, para que no se seque. Cuando esté listo el asado negro
déjelo reposar antes de cortarlo. Para servirlo puede usar de contor-
no arroz blanco y platanos fritos o un puré de papa.

Noveles en la Cocina...
para no morir en el INTENTO
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POLLO HORNEADO

(Para 2 personas)

Ingredientes:

2 muslos de Pollo.

4 Dientes de Ajo.

1 Pimentén

Pimienta negra, sal, aceite y limén.

Preparacion:

Precalentar el horno a 170°C. Retirar los posibles exce-
sos de grasa del pollo y secar con papel de cocina. Calen-
tar un poco de aceite en una bandeja que podamos intro-
ducir en el horno y dorar los muslos por ambos lados.
Salpimentar y retirar.

Pelar los dientes de ajo y anadirlos a la bandeja, hasta
que se hayan dorado. Agregar el jugo de Limén, afadir el
pimentoén rallado para que le de color. Tapar e introducir
en el horno. Asar durante unos 25-30 minutos. Dejar repo-
sar unos minutos fuera del horno antes de servir.

Nota: Esta receta puede variar si le agregas vegetales
salteados, o papas azadas.

Para servir se puede acompanar con vainitas o habichue-
las cocidas, papas fritas o tostones.

Buen 144

Recetario
de YriaCarrero

Noveles en la Cocina...
para no morir en el INTENTO



PASTEL HORNEADO

(Para 6 personas)

Ingredientes:

1 kg de masa de platano, papa o yuca.
2 cucharadas de aceite.

1 cebolla y 2 dientes de ajo.

1/2 kilo de carne molida.

4 tomates y 1 calabacin.

1/2 cucharadita de albahaca, orégano.
1/4 kilo de queso, requeson o ricota.
1/4 kilo de queso mozzarella.

100 gr. de queso parmesano.

1 pimentdn. Sal y pimienta al gusto.

% Preparacion: Salsa Bechamel

. En una cacerola a fuego medio, agrega un punto de
aceite y mantequilla. Una vez derretida ésta, anade la
cebolla rallada y mezcla. Luego incorpora la fécula de
maiz, nuez moscada, sal, pimienta y batir hasta que
espese. Luego agregar poco a poco la leche sin dejar de
mezclar, bajar el fuego y seguir revolviendo con cuchara
de madera unos 8 o 10m mas. Después, debes rectificar
el sabor y, si es necesario, le agregas un poco mas de sal
y pimienta. Antes de armar el pastel se debe reservar
Bechamel y queso mozzarella para el final junto con la

mezcla del pan rallado.
Buen frovecthol!!

2

o

Recetario K

de YriaCarrero

Noveles en la Cocina...
para no morir en el INTENTO
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Preparacion: Pastel

En una sartén coloque el aceite y dore ligeramente la
cebolla y el ajo. Agregue la carne y cocine hasta que esté
dorada, colocando sal y pimienta. Ahada los tomates, las
hierbas y mezcle bien, a fuego lento, tapary revolver oca-
sionalmente durante media (1/2) hora. Si la salsa se
espesa mucho, puedes agregar agua caliente.

Armar el Pastel:

Preparé la masa que colocaras de fondo en un envase
refractario o molde engrasado. Extienda en el fondo una
capa de masa, encima coloque la salsa bechamel y el
relleno de carne molida. Luego otra capa de masa, una de
queso, requeson o ricota, rodajas de Calabacin, una de
Mozzarella y repita el procedimiento. Deben ser por lo
menos tres capas, asi que calcule que sus ingredientes le
alcancen. Debe terminar con queso parmesano.

Nota: Si los comensales son vegetarianos sustituya la carne
molida por brocoli, coliflor, berenjenas o los vegetales que
tenga en su despensa.

Buen froovecto!!!

Recetario

de YriaCarrero

Noveles en la Cocina..
para no morir en el INTENTO
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TEQUENOS

(Para 6 personas)

Ingredientes:

2 Tazas de Harina de Trigo.

2 Cucharadas de Mantequilla.

1 Huevo.

500 grs de Queso blanco, (duro o llanero)
Agua tibia.

1 Cucharadita de Sal.

Aceite de Maiz suficiente (para freir)

Preparacion:
En un mesoén se coloca la harina formando un volcan o corona,
en el medio se agrega la mantequilla derretida con la sal y el
huevo, se mezcla bien con ayuda de un tenedor, se va agregan-
do el agua tibia seguin se requiera, Se amasa muy bien por espa-
| ciode 5m. y se deja reposar en un bowl ligeramente enharinado
. por espacio de media hora. Se corta el queso en bastones de 2
x 2 centimetros y 6 centimetros de largo, se reservan en la
nevera. Se extiende la masa con un rodillo, se espolvorea con
harina el mesén y se procede a extender la masa de forma
pareja hasta que tenga un grosor de 1 72 a 2 milimetros. Se
procede a cortar las tiras uniformes de 2 a 3 cm. con ellas se
cubren los bastones de queso. Se va enrollando un tequefio a la
vez y se reservan en una bandeja, espolvoreando con harina de
ser necesario para evitar que se peguen, luego se frien u
homean. Los tequefios se pueden congelar para ser usados
mas adelante. Otras opciones: se puede combinar el queso
Jamoén, Guayaba...

Noveles en la Cocina...
para no morir en el INTENTO
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(Para 6 personas)

Ingredientes:

2 Tazas de Harina de Trigo.

2 Queso Mozzarella (o cualquier queso que se derrita).
250 gramos Tocineta.

250 gramos de Jamoén Serrano o cualquier otro.

250 gramos de Champifiones y 6 Tomates.

1 Cucharadita de Orégano seco o fresco.

4 Cucharadas Aceite de Oliva.

Preparacion: Masa
En un meson se coloca la harina formando un volcan o corona,
en el medio se coloca sal se mezcla bien, se va agregando el
agua tibia progresivamente segun se requiera. Se amasa bien
y se deja reposar en un bowl ligeramente enharinado por espa-
cio de media hora.
Preparacion:
Se extiende la masa y se cortar en forma de circulos pequenos de
aproximadamente 7cm. en una bandeja de hornear, se les coloca
dos cucharadas de salsa de tomate por encima de cada circulo. Se
espolvorea con orégano seco o fresco. Se le agrega el queso ralla-
do o cortado en trocitos, la tocineta y el jamoén que hayamos elegi-
do. Agregamos un Champifiones por mini pizza. Finalmente rocia-
mos cada circulo con una cucharada de aceite de oliva. Hornear
por 15min. hasta que el queso se derrita y empiece adorarse.

Noveles en la Cocina...
para no morir en el INTENTO
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BROCHETAS DE FRUTAS Y PROTEINAS

(Para 6 personas)

Ingredientes:

1 Un mango pinton.

6 Fresas.

1 Pifa.

3 Zanahorias.

1 Pimentoén.

V2 kgr. Queso.

Palitos para Brochetas.

Preparacion:

Lavar las frutas y cortarlas por la mitad o trozos pequenos
.y luego pinchar las frutas en los palitos para brochetas,
alternando las unas con las otras. Podras elegir las que
prefieras y combinarlas entre si, creando distintos dise-
nos de colores.

Noveles en la Gocina...
para no morir en el INTENTO
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PASTEL DE PLATANO

(Para 4 personas)

Ingredientes:

2 Platanos verdes.

100 g. Semillas de Ajonjoli.

4 Cucharadas de crema de leche o yogurt.

Sal y pimienta al gusto.

Para el relleno puedes usar pollo desmechado, vegetales
salteados, queso mozzarella, segun su preferencia.

Preparacion:

Se le quita la concha a los platanos y se cocinan durante 5
minutos, luego se rayan finamente y se amasan agregan-
do 4 cucharadas de crema de leche, el ajonjoli, lasaly la
pimienta al gusto. Se extiende en un lienzo humedo, esti-
rando con un rodillo, hasta formar una fina capa, cuidando
de no romper. Para armar los pastelitos, se corta la masa
en forma de cuadros y se le coloca el relleno de su prefe-
' rencia (pollo desmechado, vegetales salteados, queso
mozzarella...) y los puedes hornear o freir.

Buen frovecho!!!

Recetario

de YriaCarrero

Noveles en la Cocina...
para no morir en el INTENTO



PP
ettt
8 Py
v 4 B0k Y Wh P,
Coe s T Y v

et s
e T T

e
AEEA 0By B a0
[ 79 A PEPe § PR
MERRALS § F 555 04 5 B9 Bm
’ ittt L
Sl b s 0SS
ey Pode rba st
i 5
ek idied b a s PN
s saar s raRRs
crpbaaspaardh L
onee Y
»47. rose
WA A A RRRS TR
oo




APENDICE E

INSTRUMENTO DIRIGIDO A LOS NOVELES EN LA
COCINA DE SERBIULA
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Republica Bolivariana de Venezuela
Universidad de Los Andes
Facultad de Humanidades y Educacion
Maestria en Educacion mencion Informatica y Disefio Instruccional

INSTRUMENTO DIRIGIDO AL PERSONAL DE LA COORDINACION DE
SERBIULA
INSTRUCCIONES:

A continuacién se presentan una serie de items, con cinco opciones de
respuesta, debes leer detenidamente cada una de ellas para elegir la que usted
considere correcta marcando con una (X), seleccionando una opcion:

1=8 2=CS 3=AV 4=CN 5=N

VARIABLE: Manual didéctico digitalizado
Indicadores: Conocimiento de manual diddctico digitalizado ES G Ml oA
N [TEMS 1jizii 3 gs
Coloce como & utiliza un manual didactico digitalizado
Sabe usted cudles son las caracteristicas de un manual didactico
2 | digitalizado

_3|Has utilizado algln manual didéctico digitalizado
Le gustaria aprender a cocinar utilizando un manual didactico
4| digitalizado de cocina

Se ha unido a comunidades virtuales o foros para intercambiar
5 | experiencias culinarias.

Utiliza en su quehacer recetarios compartidos en la web para
6 | cocinar

Piensa usted que la elaboracién de un manual didactico
digitalizado mejorara las habilidades y destrezas de los noveles
7 | en la cocina.

Indicadores: Disefio del manual didactico digitalizado
Considera usted gue el manual didactico digitalizado debe

8 | contener textos e imagenes. ) | el
Considera usted que ios colores mas apropiados a utilizar en el
9 | manual didactico digitalizado son los colores intensos
Considera usted que la letra mas conveniente para el manual
10 | didactico digitalizado es la Arial tamafio 12

11 | Has utilizado la aplicacién App Inventor

[
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12 |utllizar, =~ :
VARIABLE: Habilidades y destrezas de los néveles en la cocina

| Considera usted que |a aplicacidn App Inventor es fécil de

Indicadores: Habilidades de los néveles al cocinar

13

Utiliza con facilidad los instrumentas bésicos para cocinar

1
A

Aplica las reglas bdsicas de higlene y scguridad en la cocina

15

Utiliza las técnicas basicas de coccién de alimentos

116

Utiliza recetas para elaborar un menu basico

Indicadores: Destreza de los néveles al cocinar

17

Puede calcular los ingredientes de un menti y las porciones para
determinado nimero de comensales

18

Cuando usted va a cocinar se cerciora que el ambiente cumpla
con los requerimientos pertinentes para realizar la actividad

19

Reconoce cuando una verdura, alimento proteico y viveres estan
aptos para el consumo humano

20

Utiliza los alimentos que verdaderamente son necesarios para el
cuidado de su salud y

21

Logra usted preparar un menti nutritivo y con buen aspecto con
escasos alimentos que pueda teneren la despensa en
momentos de escases

Leyenda: S=siempre  CS=casi siempre AV= algunas veces

CN=casinunca N=nunca

103




APENDICE F

VALIDACION DE LOS INSTRUMENTOS
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Mérida, Eneroe 2018.

Chef.woﬂrw—) ﬂ;’gm)

Su despacho.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, por cuanto aprecio su preparacién
en el campo de Disefio Instruccional. En esta oportunidad solicito  muy
respetuosamente su colaboraci6n para la validacién de contenido de un
instrumento que tiene por finalidad, recoger informacién para el desarrollo del
Trabajo Especial de Grado, para optar al titulo de Magister en Educacién mencién
Informatica y Disefio Instruccional.

El instrumento se estructurd en funcién del proposito central del trabajo.
Por estas razones, se requiere' de un instrumento que permita medir los
aspectos que se abordaran en la presente.investigacion.

Agradeciendo de antemano la atencién que se sirva dispensar a la
misma.

Atentamente,

Nelh Carreeo

On.

El Investigador

=
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INSTRUMENTO PARA LA VALIDACION DEL CUESTIONARIO DE LOS
NOVELES EN LA COCINA

| CRITERIOS > APRECIACION CUALITATIVA
BUENO JREGULAR DEFICIENTE

Presentacién del Instrumento <] ;
Claridad de la Redaccién de
los ftems *
Pertinencia de la Variabiecon! .| = |
Indicadores. -

Factibilidad de Aplicacién. = |

| |

Apreciacian Cualitativa;

8P m\rp;f.we.{f; (‘o.emui& OW.,Q&; ﬁg”fﬂ:ﬂm‘t’)

0 O
Aes \‘#’,}l&ra_&r_.

Observaciones:

Validado porm %M W C.I. N°: V- J4.263.356
Profesion: j&u&a&@_ g.slw

Lugar de Trabajo: ERRIVIA
f
Cargo que Desempeiia: PoiSlaile D€ especialisSTA En INFormAcoN

VYo

et

Firma
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Mérida, Enero 2018.

Su despacho.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, por cuanto aprecio su preparacion
en el campo de Disefio Instruccional. En esta oportunidad solicito muy
respetuosamente su colaboracion para la validacion de contenido de un
instrumento que tiene por finalidad, recoger informacion para el desarrolio del
Trabajo Especial de Grado, para optar al titulo de Magister en Educaciéon mencién
Informatica y Disefio Instruccional.

El instrumento se estructuré en funcién del propdsito central del trabajo.
Por estas razones, se requiere de un instrumento gue permita medir los
aspectos que se abordaran en la presente investigacion. '

Agradeciendo de antemano la atencién que =se sirva  dispensar a la
misma.

Atentamente,

e r:,ﬁCJk RRERO

N

El Investigador
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INSTRUMENTO PARA LA VALIDACION DEL CUESTIONARIO DE LOS

NOVELES EN LA COCINA
' CRITERIOS APRECIACION CUALITATIVA g
BUENC | REGULAR | DEFICIENTE |
Presentacién del Instrumento [ _ :
Claridad de la Redaccién de |
los items |2
Pertinencia de la Variable con i -
Indicadores. N B
Factibilidad de Aplicacion. =
L a |
Apreciacion Cualitativa:

Y ME nwué, 2 %y @MM{W
1A 2 Al | Jd gl Lll

Vaudadopor% Luvien GCrusmezci N [/~ 3,{?’?&{3’__

Prof&sibn:@ﬁaiur X .

Lugar de Trabajo: ~\:/w; Ips DB DEA JHPPE- 16:141’5’? DZM

Cargo que Desempenia:

Firma

108



Mérida, Enero 2018.

1ng-Programador} ‘2} M fA 3 HW“H—H:\)

Su despacho.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, por cuanto aprecio su preparacion
en el campo de Disefio Instruccional. En esta oportunidad solicito mﬁy
respetuosamente su colaboracién para la validacion de contenido de un
instrumento que tiene por finalidad, recoger informacion para el desarrollo del
Trabajo Especial de Grado, para optar al titulo de Magister en Educacion mencion
Informética y Disefio Instruccional. '

El instrumento se estructurd en funcidon del propésito central del trabajo.
Por estas razones, se requiere de un instrumento que permita medir los
aspectos que se abordaran en la presente investigacion.

Agradeciendo de antemano la atencion que se sirva dispensar a la
misma.

Atentamente,

VeienCrheeero

s

El Investigador
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INSTRUMENTO PARA LA VALIDACION DEL CUESTIONARIO DE LOS
NOVELES EN LA COCINA

CRITERIOS ¢ o = '*'_TAEE"EE:'E}E?:TC)TJ"é'ﬁﬁ'fl'ﬁ?’i\?}é\"""" o .
| BUENO [ REGULAR | DEFICIENTE

' Presentacion del Instrumento o e,
 Claridad de la Redaccion de TR,
los items
Pertinencia de la Variabig con || o+ dRgan
Indicadores.
Factibilidad de Aplicacién. e _

- '__ T setal e
Apreciacion Cualitativa;

- |

. Validado por: %éu?c A-Herrara CiLN_72672729
Profesion: _ /. “9 Ao Sicdmas
Lugar de Trabajo: _Universoded At Lrs Ands e
Cargo que Desempefia: t’;?ﬁeu«f'sg p/a %« 4 @_ ;,:é’au%

VA
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Operacionalizacion de las Variables

Variables, indicadores e items.

Las siguientes variables se aplicaran para la elaboracién del instrumento que
diagihosticara ios conociimientos previos o tedricos de cada uno de 105 ndvel

sobre el tema.

Lt

noveles al cocinar

Variables Indicadores Items
V1: Manual didactico [ 1.1 Conocimiento sobre | Del 1 al 7
digitalizado manual didactico
digitalizado.
1.2 Disefio del manual | Del 8 al 12
didactico digitalizado.
vz Habilidades y | 21 Habilidades de los | Del 13 al 16
destrezas de los noveles | noveles al cocinar
en la cocina 22 Destrezas de los|Del 17 al 21
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APENDICE G

APLICACION ANDROID MANUAL DIDACTICO
DIGITALIZADO

Ensalada Campesina

Ingredientes Preparacion
»1 litro de agua ® En una cacerola mediana se coloca a
hervir durante 15 minutos el agua con
> 1 ramito de cilantro y perejil las papas, cilantro, perejil, ajos, cebollay
ajies.

» 1 cucharada de cebollin picadito
o Al estar cocidas las papas, se agrega la

> 1 cebolla picada en cuadritos leche.
»2 dientes de ajo machacados o Al momento de hervir, se incorporan los
huevos

>4 papas cortadas en rebanas .
© Retirar del fuego y agregar los trozos de

>4 huevos pan junto con el queso.

® AL servir, agregar un poco de cilantro y

»2 ajies dulces finamente cortados
perejil

»Queso blanco fresco picado en
cuadritos

» 1 ramito de cilantro y perejil

Plsca Andina »1/2 taza de leche
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Ingredientes
Harina de maiz

1 ramita de perejil.

1 ramita de apio espafa.

1 pechuga de pollo

®

awn

wn

Preparacion
Cocinar la pechuga con sal por 20 min
Cortar en trozos pequefios los vegetales
Desmenuzar la pechucha

Agregar el pollo junto a los vegetales,
condimentar, y cocinar hasta que quede

[ ] @ <

19:00 ©

Compartir

4
Top
Tips

Tips

« Antes de cocinar se revisa el ambiente de
trabajo,

si no es mi cocina pregunto dénde estén los
utensilios

y inspecciono las hornillas de gas para
evitar un posibleaccidente,

luego pregunto ¢qué tienes en la nevera?,
esto me permite hacer un plan con las
posibles opciones,

luego de una tertulia con café incluido, pido
letra al omnipotente y lista para el reto

« La cocina es un laboratorio puedes crear
un delicioso plato o un accidente con graves
consecuencia. El responsable eres td. Asi
que mucho cuidado, usa las técnicas de
seguridad. Péngale corazén y bendice tus
manos cada vez que inicies el trabajo y al
finalizar dar gracias a DIOS.

] @ <

113

Hola, soy Yria, Bienvenidos a mi
app Noveles en la cocina, para
no morir en el intento

Mi consejo: Cocina para quienes aman y cuidan
su cuerpo, deleitandose con los productos que
nos proporciona la madre naturaleza. Aqui

voy a compartir mis creaciones culinarias, que
inicialmente surgieron para mi grupo familiar;
luego se han ido extendiendo a las mesas de
mis amistades y conocidos, que disfrutan de
las y suculentas pi
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