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INTRODUCCION

N

oy

- Luego de unsa serie de estudios de necesidades de formacién

-y

profeéional realizados 8n- el aho de 1,988' por el Ihstituto
Téc;ica:de C#ﬁac;tadién v Productividad ~INTECAD~ en las ocho
ZOnas regién#lés del 'pais, se ha podidc determinar dque, en
GuatEmgla,'no hay suficientes institutiones‘ gque proporcionen
foermacidon profesional a personés gque se desempenan en el campo
de 1a=cocihaa Por esta'razﬁn, el guatemalteco se Qe limitadec en
desempehar puestos relevantes en 1&5' empresas que elaboran
aelimentos, porque tanto .el sector privédo como el sgector
gubernamental, nc se han ocupado lq suficiente en desarrollsr
acciones para profesionalizar esta &rea laborsl. También se
pudo detéf@inar la urgente necesidad que tienen las empresas ¥
las instituciones que ofrecen servicios de alimentos de contar

con personal calificado que 8sSe haga responsable de esos

servicios.

Esta situacién ha obligado &a las grandes empresas a
impbrtar perso=al calificado en esia_ especlalidad, 1l1lo que dsa
como resultado el elevado costo de-operacinnes del departamento
de cocina, que afecta a la mediansa ¥ Ppequefia empresa
(réestaurantes, cafeterias y hoteles de menor categorias}, que se
encuentran ante la imposibilidad de importar personal

especializado, teniendo que utilizar personal empirico.

|




En la investigaciﬁn realizada a través de visitas vy
| # ' | ; - . . *
entrevistas, se pudo obaqrvar que, dentro de las instituciones

guatemaltecas que ofreceﬁ formacién profesional en el A&rea de
cocina, se encuentran: el Istituto Técnico de Capacitacién y

Productividad -INTECAP- y el Instituto Técnico_Femenino.

_ |
‘Actualmente el INTEFAP y la Comisidn Asésora Técnica de la

Industria Hotelera -CATIHr realizan en forma  conjunta un

|
programa. para lograr la profesionalizacién de guatemaltecos en

| | : - . .
esta ocupacién, a través del sistema dusal de aprendizaje

(empresa-centro), en el cudl el monitor desempefia el rol de
|

monitor-intructor del apreéndiz dentro de la empresa.

. | | o
El contenido de este documento se encuentra clasificado en
I )

cuatrc capitulos: El capitulc uno considera los esfuerzos que

se han realizado en Cuateﬁala para la formacién profesional de

| . oy L
los aprendices de cacinerp, debido a que la calidad de cocina
que'se'praparcione al turista beneficiard la imagen que éste se

forme acerca de los hoteles de Cuatemala. El monitor desempena

| |
un rol de suma importancia en el procesc formativo del cocinero

|

que se da a través del'sis%ema_dual de aprendizaje dentro de la

empresa, para 1o cual el'mﬁnitorfiﬁstructcr debe poseer una

formacidén metodolégica que (le permita desempefiar funciones de:

direccién, asesoria, suparﬂisién Yy evaluacién del aprendizaje

- . L | | L ]
del cocinero profesional en procesc formativo.
. | | |

El capitulo dos contiene unp breve reseiia de la educacién -




asistemAtica, educacidn sistemética,' educaciodn de adultos,
educacién no formal, educacién Jpara el +trabajo, formacidn
profesional, vy el Sistema Dual de Aprendizaje dentro | de la
formacién profesional del cocinero. Este conocimiento
proporciona los elementos teéficos' necesarios para ubicar la
investigacién dentro de un contexto que la justifique ¥ permita

apreciar la importancia que reviste.

El capitﬁlo tres presenta la poblacién o universo, constituido
por los cocineros profesionales, los cocineros en proceso
formativo participantes de ls carrera técnica corta de Cocinero
Profesional y los Chefs de Hoteles (monitores~instructores, de
los aprendices de cocinero).También se plantean los objetivos

del trabajo ¥y la hipdtesis.

El capitulo cuatro describe los resultados obtenidos en la
aplicacidén de los instrumentos de investigacién. Los datos se
presentan de acuerdo a las particularidades de saprendices,

cocineros vy monitores en su orden.

En el apéndice se presenta una propuesta del pérfil del monitor
vy las funciones del ©puesto, que puede servir de base para el

diseno de un programa de instruccidn, ¥y que constituye un

producto de esta investigacidn.
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CAPITULO 1
EL PROBLEMA DE LA INVESTICACION

ﬁiﬁﬁ-; Al -inicio-~de este parte de_la-tesiéi cﬁhviene aclarar que,
para los efectos del trabajo, .sé 1ﬂa .definidok la Fofmaéién
}ﬁrofgsiqnal'cumo iaif "Preparacién; orieﬂig@a ' éegﬁn ..métodos
ﬁpedagégicés especiales, medianfe la que en ﬁﬁy breve Pplazo se
%iagré laﬂCapacitaci6n de adﬁltos- pﬁrardeierminadcs puestos de
:ﬁrabajop*rEste5¢on§epto tomadb del IDiccionarink de la Lengusa
z*KEgpdanola (7.-p.393, 1990),Isé céﬁfirma con lb'profuesto por el
“diccionario pedagégico Labor (4. p.435~437; 197b), que considera
;ﬁse tipo de formacién como la "Insiruccién_ de Operarios
fcélificadoé;..-que prepara al hombre para .la. accidén ¥ no sdlo
~para.-la adqﬁisicién de destrezas”. Larroyo afirma gque una
ﬂprofesién,?en geﬁeral es "Un conjunto de habiiidadés adquiridas
fmédiante'dgtErminado aprendizaje y al ge:vicio de una actividad
econdmica destinada & mejorar ¥ mantgngr la vida humana™ | (16.
p.240-241, 1982}.

S ,'“-Se hace'neéesaria.esta aclaracién, porque en el trabajo se
-ha utilizado m&teriai procedente de distintas instituciones que
se encargan de la farmacién de -persongl en diferentes
~profesiones, entre ellas la de cocinero, ﬁctivo pﬂrlfel cual
ﬂapafécefﬂfecuEHtemgnte la palabra néuéagién, ogupacinnal. al

referirse.-'a algin ‘aspecto concreto de este tipo de-educacién. -
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Es evidente que el ﬁéfmino estd intimamente 1ligado a lsa
. | ' _

formacién profesional, y siempre debe entenderse como parte de
|

|
concepto especifico de ccupacién.

! | - .
" Todas las instituciones gque se dedican a la formacion de

esta. También conviene | aclarar gque no se encontré ningin

personal para el serviqio de cocina, lo hacen a nivel de

cocineros. No hay ningin programa que se encargue de formar.

monitores, por lo cual | los antecedentes al respecto son muy

limitados. 'EstaVcircuhstancia motivé que, para contar con todos

- los elementos necesarios| para la caracterizacién de lo que los

ﬁohitores deben #aber hacer en el deseﬁpeﬁo de su funcién- como |
tfansmisores;de conocimi%ﬁto? se hiciera una descripcién de las
~funcionesyr.tareas de loé cocineros, incluyeﬁdo el papel que les
toca'désempeﬁar a los-moﬂitores ‘en él desarrollo del pfoceso de

aprendizaje. Obviamente, sin este apoyo, no  hubiera s1do1

posible ubicar correctamente los compohentes pedagdgicos gque se

reqqieren'para que la funcién:del,monitor sea satiéf&ctoria.

. »0tro aspecto-relat#vo & este tema que debe aclarérse, es
Que ias personas gque _ejFrcen el cargo de monitores de los
cncineros en vias  de 1‘formaci6n. son | los "Chefs". Las
actividades principales de este personal, s8e orientan a la X
direccidén de todas las-ac%ividades de la cocina y atencién en

- b : .
general de servicios de a}xnenﬁos, teniendo bajo su supervisidén

|
L -

-




a buena cantidad de .trabajadores. lLa funcidén de monitores les
corresponde como una delegacién de sus funciones y no tienen una
dedicacién exclusiva a ella y, sin embargo, su actuacidn es

decisiva en el proceso formativo de los cocineros.
1. ANTECEDENTES DEL PROBLEMA

Segin INTECAT (13.‘p.3-12; 19892), en el eétudio de
necesidades de profesionaliﬁacién realizados por el Instituto
Técnico de'Capacitaciép v Productividad (INTECAP-IQBB) respecto
a la carencia de formacién profesional, se ha podido establecer
gue generalmente, en | Cuatemala, pocas instituciones tienen
programas para fofmar personal que se desempeiie en el campo de
_1& preparacién de alimentos. Esta es la razén por 1la que el
guatemalteco que no tiene otra alternativa se ve 1limitado =a
_ocupar'puestos pocc relevantes dentro la jerarquia de ciertos
ser?icios, como el_de alimentos, pu%stn que ni la iniéiativa
privada ni el sector gubefnamental han desarrollado acciones
tendientes a lograr la profesionalizacidén del  personal que

labora en esta Area de trabajo.

Algunos andlisis realizados en 1,988 por el instituto
mencionado, han sido determinantes para sefialar 1la necesidad de
las empresas que ofrecen servicio de alimentos 'de contratar

personal capécitadO'para que se haga résponsﬁble- de esos

o
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servicios. |

 En 1,988 el INTECAﬁ, a través dé su.rama de hoteleria; en
coordinacién con la Hisiéd Técnica Alémﬁna, realizé unalserié de
estudios cuyos resultados ?usieron eﬁ_evidencia'la necesidad de

'capacitacién,fpor que los esfuerzos realizados por 1la rama de

- hotelerfa en el pais:no habian logrado la profesionalizaciém de

su personal. De esta ‘manera, se decidié la creacién de la

carrera de cocinero profesional, con el objetivo de "...

proporcionar conocimientos técnicos 'y .desarrocllar en el

participante las habilidades necesarias _para la preparacién,
| | | |

"elaboracién Yy pfesentacién de alimentos";

Representantes de la? principales empresas hoteleras que

operan en el pais y person¢ros' del INTECAP crearon, en 1989, la

'Comisién'Asesﬁra Técnica dé la Industria Hotelera -CATIH-, curo

objetivo es establecer tna formacidn permanente parsa 1lsa

profesién de Cocinero en Cuatemala. Después de un afio de

trabajo en gque se logré el apoyo de diversas enpresas

relacionadas con la carrera, se 1inicidé el primer evento de

Cocina Profesional con 17 participantes;' im;artido por un

técnico extranjero contratado por la Misién Técnica Alemana.

" Por la importancia de la préctica supervisada en el aprendizaje,

esta actividad se realizé en el restaurante "Alom”™ de Antigua

Cuatemala, cuyo espacio se| hizo insuficiente "por lo gue fue




necesario contratar un local en la Escuela de Educacién para el
Hogar en la zona 13Ide la ciudad capital, en donde se instaldé el
equipa-de cocina donado por la Misiédn Técnica_Alemana, guién
también se hizo responsable del financiamiento del contrato en
este establecimiento educativo. En vista de una serie de
dificulﬁades como: horarios, espacios, movilidad ¥ privacidad,
se llegé a la conclusién de_qug era necesaria la construccidn de
un edificio qué reuniéré Ios requisitos bésicos pars impartir
-103 cursos para la formacidén de cocineros, pof.ld.que el INTECAP
cedié un érea de terrenc en el centro GCuatemala 1, para instal#r
el  centro de estudios gastronémicos. Este edificio consta de:
Cocina, restaurante, bar, 2 salones de clase con capacidad para
20 alumnos cada uno, biblioteﬁa y oficinas. El financiamiento
para su construccion fué aportado por el = INTECAD ¥ el
eguipamiento estuvo a8 cargo de la Misién Técnica Alemana a

través de una donacién.

El procesoc formativo del cocinero se desarrolla dentro del
"Sistema Dual"” {(Responsabilidad Compartida) esta modalidad se da
por accidn combinada entre dos lugares diferentes, 1la empresa

interesada en le formacidén de personal ¥ el centro de estudios.

CATIH e INTECAD acordaron en el mismec ano (1,989) crear un
sistema de aprendizaje-contratoc, encargiandose el INTECADP de la

formacidén tedrica del estudiante Yy la empresa de la formaciédn
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1 | |
practica del mismo en el puesto de trabajo. En esta modalidad

| | |

es muy importante el rol pel Chef como monitor Quién se encarga

dentro de la empresa, de Hirigir,'orientar,'supervisar'y evaluar
| | |

el desarrollo en el partipiﬁante de las habilidades necesarias

en la preparacidn, elabor%cién'y'presentacién de alimentos.

Se considera necesario incluir, como  parte de los

: antecedentes, una descripcidn del bueﬁto  del Chef, que

|
formacién. |

eventualmente ejerce la mﬂnitoria de los cocineros en vias de

|
|
1.1 EL MONITOR COMC CUIA DEL APRENDIZ
El plan de formaFién del cocinero profesional . se
desarrolla dentro del Sistema Dual de aprendizaje. Por 1la
| | | | |
importancia gque implica la préctica del aprendiz en la empresa

se ha_deﬁignado al chef como monitor en la 'form#cién del

cocinero con. el propdsitec| de dirigirlo, asesorarlo, super-

visarlofy evaluarlo, para hacer de él un Cocinero Profesional.
. o i
1.2 DPERFIL OCUPACIONAL DElL COCINERO

Segun Wilches, "Se  denomine perfil del trabajador al

conjunto de las caracteristiicas fisicas y criterios psicoldégicos
|

significativos que definen | la personalidad del trabajador ideal

para desempeﬁar un puesto de trabajo determinado (29. p.99

1971). * - -

~i




Se llama perfil de un puesto: al conjunto de rasgos de

conocimientos, capacidades y actitudes gque posee un individuo,
para desempefiar adecuadamente las funciones asignadas al mismo.
El siguiente perfil esta contenido en base a la guia para la.

redaccidn de perfiles ocupacicnales (11. 4-13, 1984).

1.2.1 DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL COCINERC PROFESIONAL
Resumiendo las ideas de: CINTERFOR (3. p.2-108, 1986),
INTECAP (14. p.1-2, 1993), (13. p.3, 1992) Y Loewer (18.

p.6-18, 1989).

- Limpiar el equipo de cocina
. = Limpiar alimentos.

- Tratar los alimentos en salmuera, marinadas y similares

- Preparar épmestibles por mezcla

- Picar, cortar, tornear, mechar, rellénar,' desportar,
gratinar, tostar, 'abriilantar, asar, saltear, sofreir,
freir, guisar, estofar, brasear, clarificar, lighr:
vegetales, frutas, pastas, carnes Yy mﬁriscos;

- - Cocinar en liquido y a vapor.
1.2.2 ELEMENTOS DE TRABAJO

Para reslizar su tarea en forma eficiente el cocinerc necesita
ocperar y mantener:

- Planthas, asadoras, parrillas, freidor, fogones, hornoc de




|
pan@défia.'horno microhondas, horno de 'gas propano, estufa

|

eléctrica, estufa de gas propanc, baific de Maria, tostadores de

pan, waflera, sandwicheral.

- Cabinetes, mesas con rodos dispensadores, vitrinas, mesas de
trabajo, la?atrastos, {cuarto friﬂ,. refrigeradoras,
congeladoras, hielera, filtro de agus. .

. B

-_Molinos, pél&dores de ver@ur&, sierras para carne, rebanadoras

de'queso- ¥ jamén,'pesas }omanas, procesadores de alimentos,
‘batidoras, licuadoras, . extractores de jugos, thermds,

|

cafeteras, percoladoras.

- Gﬁilldiinas, pinchadares,*trinchadores, hachuélas, rebanadores
de huevos, cuchillo eléctfica, cuchill&s.abrelatas,

- Tablas de ﬁicar, cucharas, ollas de presién, ollas de acero

innxidﬁble'f. otros, casds, fuentes, espumadores, coladores,

" paletas chivoleras, mazos, cucharones lecheros, platos, vasos,

tazas, moldes para pastel, duyas, limpiadores, manteles vy

otros (27. p.7-13, 1973).1

1.2.3 MATERIALES QUE UTILIZ;
, .

Carnes, huevos, lActeos, café, grasas, 4&zucares, sales,
saznnadcres? cereales, granog, #egetales, vinagres, frutas,
preservantes, colorantes, alyahol, - aguardientes, - gelatinas,
hielo, gas, eleétricidad} humo. carbén, - leha, papel, pléstico!

|

aluminioc, canamo, type.




1.2.4 LOCAL Y CONDICIONES DE TRABAJO

Descripcidn del lugar en que ejecuta sus acciones el
cocinero: el ambiente es limpio, ruidoso, en ocasiones himedo o
seco, frio o caliente; su actividad . es realizd&a de vpie,
inclinado o cgmipandq;- exisfen riésgos de sufrir-‘accidentes,
tales como quemaduras, | cortaduras, _explosiones,' golpeﬁi
atroﬁéllas, caidaé, ceguera,.descargas eléctficas, intoxicacién

-

por alimentos.

Para evitar accidentes_adurante el periodo de labores, el

cocinero debe conocer ¥ aplicar el manual de seguridad.

1.2.5 FORMACION ESCOLAR

El trabajador gque desempefia la ocupacién debe poseer

cultura general y haber obtenido el diploma de educacidén béasica.

1.2.6 CAPACITACION DEL COCINERO EN PPROCESC FORMATIVO

El INTECAT capacita al cocinero en procesc formativo en
forma tedbrica s practica, siendo el contenido del plan

~curricular el siguiente;

1.2.6.1 TEORIA

- Modulos de materias correlacionadas: Mateméitica, Seguridad

en la cocina, Induccidn y Redaccién (Primeroc y segundo afio).
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- Tecnologia "C": H}éiené:-~alimentaria, Biogquimica de los

| | . | : _ :
alimentos.-Nutr1c16nr_Canservac16n_de los alimentos (unica-

mente en el primer-aﬁo).

1.2.6.2 DPRACTICA ﬁ

PRIMER ARO: = -

- Tecnologia "A" ¥y "B":

*

*x

SECUNDO ARO: I

- Tecﬁ&iogia "A" y "B": |

¥

Principios y técnicas basicas de coccidn.
| |
Preparaciébn y cocci@n dq vegetales.
_C;tnes de ﬁbasto e'iﬁtefiureé, preparaciéﬁ y coccidn de
-ﬁafnes. _ ]
Huevos, lécfeos‘y méterias_grasas, preparacién y coccién de

huevos v pastas. |

Pescados, mariscos y| crustacéos, preparaciém Yy coccién de

pescados ¥ mariscqs*j
| | L . . _ |

1.as bases culinarias, especias, hierbas aromdticas, vinos y
. ' ' | | .

alcoholes, preparaci%n vy técnicas de base.

Masas ¥y 'pfoductos de pasteleria, bases ¥y productos de

pasteleria. - |

Cocinsa Nacional,'pastﬁs y farinacéos, tecnologia de las
| |
sopas. o
| a | |
Tecnologia del pescads.
|
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* Platos de cocina clasica.

* Cuarniciones y acompafiamiento de las carnes y guisos.

1.2.7 REQUERIMIENTOS DE LA OCUPACION

La ocupaciéﬁ. de cocinero - exige del trabajador
rgquerimientos psiquidos vy fisicos. |
Psiquicos: Estabilidad emociona1, capacidad de concentraciodn,
buena memoria, coﬁdcimientos profesionales, buen carﬁcter;
~Fisicos: ICoordinacién-y habilidad normal, perceﬁcién auditiva,

‘olfativa, gustativa, tactil, visual y dinamismo.
1.2.8 OPORTUNIDADES DE TRABAJO .

En Cuatemala, el cocinero profesional puede desempéﬁar
cada uno de los puestos que ofrece la ocucacidn: Chef, Souschef,
Cantador de é6rdenes, Cocinére de cocina Caliente, Ayudante de lsa
cocina caliente, Cocinero de cocina fria, Ayudante de la cocina
fria, Pantry, Carnicero, IPastelero, Chef steward, Floor steward,

Steward, Tomador de érdenes (2. p.36-56, 1986).

Los servicios de cocinero profesional son requeridos por:
Hoteles de cinco, cuatro, tres, dos y una estrellas, pensiones,
casas del hﬁesPEdes; emba jadas, fcomedores, | cafeterias;
hospitales, <casas de salud, restaurantes y toda empresa éue

prepare alimentoJPR |
. OPIE




|
) |
Esta ocupacidén se -éncuentra situada dentro del sector

comercio y servicios, generando amplias opcrtunidades de empleo

, : | . . L | . o : |
y favoreciendo ecnnomlcame?te & elevado nimero de trabajadores,

siendo un campo laboral ddmplio y reconocido socialmente (13.

|
p.3, 1892). o |

|

2. IMPORTANCIA DE LA INVESTICACION =
. , ' | - )

|
La funcién del monitor es fundamental en el proceso

. . | - ' )
formativo del Cocinero Profesional. El Instituto de

|

Capacitacién. Y Productividad -~-INTECADP-, capacitsa al cocinero en

proceso formativo a través | del "Sistema Dual", en el cudl el

|
monitor de la empresa representa un rel de sumsa importancia

pues, como instructor del &p}endiz en la empresa, es rasponsable
| | | . -

del desarrcllo y progreso del mismo, dirigiendo la préctica del

| _
alumno en las distintas ocupaciones de 1la cocina para la

- : - » - . - » .
preparacién, elaboracidn y pﬁesenta01on de alimentos variados Yy

diferentes menis (24f'p12i} l936).

La calidad de las ﬂacinas_QUe se ofrece, al  turista,

incidira en el impaCto social{mejarando la imagen de los hoteles
de la capital de Cuatemala y del restb de pais, lo gue implica
| | |

la necesidad inmediata para  capacitar en forma integral al

\ |
cocinero. -

Segun Nolker, formaciénTprofesiOnal' "Es el conjunto de

| .
'
E 8

j_ia




acciones tendientes a preparar la manc de obra en los 3 sectores

econémicos del pais, ésta formacién debe ser: integral, sistema-

tica ¥y continua. Desarrollande. en el individuo habilidades

Itécnicés, actitudes y valores para el trabajo“. (24, p.6, 1987)

- INTECAP? indica que la formacién profesional: "Prepara o

-readapta parsa ejercer un empleo, sea © no por primera veZ o para

se?'bromovido“-(IS. p+3, 199&);

A

.- . . DPor .medio .de 1la farmaﬁién profesional, se haré 6e1
-aprendiz un técnico,' lo 'quevle<permitiré desempéﬁar su trabajo
con mayor eficiéncia, mejorando a la oferts y la demanda, ¥

proporciondndole la oportunidad de obtener un salario de acuerdo -

& sus necesidades.

Segin Lima Tanchez: "Educacidn Técnica,bes 1a'que se
refiere'a dar actividades prdcticas cuyo objeto es la
'preparacién de recursos humanos en 1los diferentés niveles
ocupaciunales en los canpos de ls Indﬁstria, el comércio, la

agricultura y los servicios". (17. p.8, 1984)

En Cuatemala, el turismo se ha convertidoc en un factor
importante para la economia del pais por ser uns fuente de
iﬁgreso de divisas1 gue depende en gran medida de la calidad de
servicios que prestan los hoteles para satisfacer la demandsa del

creciente flujo turistico que anualmente visita el pais.

13




- L] * ! ' . l

|

Segin estadisticas del 'Insitituto Cuatemalteco de Turismo -
| | - *

'"INCUAT- en 1,992 ingres#ron'al pais 541,025 turistas. EI'INCUQT

! | .
ha clasificado dentro de 1 a 5 estrellas 113 hoteles por

. . | . |
considerar que llenan lcs requisitos para la oferta de servicios

‘al turismo, asi como existen establecimientos que no llegan a la

categoria del hotel, %ero- que facilitan_ hospedaje, siendo

" ellos: pensipnes,'hospehajes, moteles y_ofros (10. p.4, -1992).

| | |
LPara satisfacer la oferta y la demanda en ésta actividad
ke | . | |
comercial, se hace necesaria la optimizacidén de los servicios de
R . ‘ -oT :

hotelerfa y preparacién de alimentos. Para lograrloc es de suma

importancia, la funcién del monitor como instructor del cocinero
| R

por lo gue dicho mnnitor|

debe poseer la idoneidad profesional y

la técnica necesarisa paﬂa el cumplimiento de sus funciones de
|

direccién, asesoria, supelrvisién y evaluacién para la formacién

.profesional del cocinero.] Hasta la fecha, no se ha hecho ningin

estudio en este campo, ¥ pi se puede determinar 1las condiciones

R |

actuaiés del trabajo dacepte dé las'monitores, también se pueden

R . | ‘ . _
hacer las recomendaciones necesarias para que s8e logre 1la

optimizacién en el proces? de aprendizaje de todas las personas

que se incorporen.a é&8ta forma de educacién, favoreciendo ademéis
| | -

& las empresas que hacernn uso de sus servicios y al mismo
| *
prestigio del pais. !




3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

" En base a ia,deteccién de necesidades défeducaciéh para el
tréBajo_en el campd del cocinero profesional,'cuyd.serviéio es
demandadé en forma .significativa por. parté -de' las empresés'
hoteleras;‘festaurantés.'éafetefias- v Iempresas de _gervicid II
de aiimentoé,'se ha estﬁgiecido la imporfanéia del monitﬁr_en'la

formacién del cocinero quién debe poseer la preparacién'tééricd_

¥y practica que le permita desempenar "distintos puestos de

trabajo en forma eficiente, rﬁpidﬁ ¥y exacta, auxiliandose él

‘mismo de sus conocimientos tedricos recibidos en el centro de

estudios gastrondomicos. Cran parte de la eficiencia en la

trasnferencia de ésta informacién, depende = del procesc de
&prendizaje bajo 1la responsabilidad del monitor, gquien debe
reunir, ademds del conocimiento propio de cocina,'condiciones
- psicopedagébgicas que garanﬁicen la eficiéncia en ese proceso.
Por esa razén, se ' plantea el siguiente problema_ de-
,investigaéién:

¢CUAL ES LA INFLUENCIA DEL MONITOR EN EL PROCESO
FORMATIVO DEL COCINERO PROFESTONAL®

4. ALCANCES Y LIMITES DE LA INVESTICACION

Se prentende analizar  las funciones del monitor en

relacién a la formacidn del cocinero.
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I

El wuniverso se li¢ita' a hoteles

.

de cuatro y cinco

estrellas de la ciudad capital de Cuatemala, debido a que los
aprendices que participan en la carrera técnica <corta para la

formacién de cocineros profesionales pertenecen a estos hoteles,

¥ POTr sSer un programa. en etlapa de experimentacidén. Sin embargo,

las conclusiones podrian  Qeneralizarse & Jlos hoteles de 4 y §

. . | |
estrellas de todo el pais, porgue sus condiciones son muy
_ | . . . H . _

F

. similares.

Los Bsujetos a encuesta son:I

- Chefs (monitores)
- Cocineros
- Cocineros en procesc formativo

16




CATITULC 11

FUNDAMENTACION TEORICA

1. EDUCACION

£

Fullqt menciona a - Faure, quien dice: "Educacién es un
proceso cultural que busca la eclosién 7§ el desarrollo de todas

. “"las virtualidades del sé:'y su sociedad” (8. p.33; 1984).

Riéﬁrda Naséif (25;'p;7, 1972)‘menciana las dos acepciones
del vocablﬁ educacidn gque, -etimoiégicamente, deriva del'#erbo
rlatino educare_qﬁe signifiCﬁ:'criar, alimentar, nutrir; gue a ls
vesa ésté formado por el vocabio e —-afuvera- y exducere, conducir,
guiar; 1lsa primérﬁ aceﬁciéﬁ sugiefe la idea de nxtirir o proveer
al niﬁﬁ de los élemeﬁtos' que  deben forjﬁrlé” ﬁn nundo
espiritual, vy la segunda_ iﬁéiicﬁ el origen del desarrcllo
~interno mediante la gccién educétiva y exteriorizade de maners
racional en su comportamiento, orientandc su potencial innato
hacia el rol sociél que le corresponda desempefiar en el medic

social al que pertenece o en gque se desenvuelve (23.p.36, 1984). |
1.1 EDUCACION ASISTEMATICA - e
'Resumiendo las ideas de Cleotilde Cuillen de Rezanc (26.
p.8-18, 1956): S T e o s

£ ;

~ La historia de la educacién asistemética se remonta a los

Bte




origenes de la humaniﬁad y tiene relacién directa con la lucha

~ del hombre por la supqrrivancia.
|

Para sobrevivir, el hombre tuvo que relacionarse con todo lo que
| - e |

le rodeaba, animales, phrgonas, fendémenos naturales y otros, por

_lo,que la 'edﬁcacién e$ esa época fue natural, exponténea,

inconsistente., Los canﬁcimientos fueron aquiridds por
' imitacién; por la convivencia con individuos de " edades
:diferéytes. Los nifios ﬁe.educaban desde la edad temprana a

[6n directa en la - vida de 1la comunidad y

_fravéswdé'la ﬁarticipaci

-t 2
I
|
|

1.2 EDUCACION sxsTEMATIbA

- por la presidén que el medio éjercia sobre cada persona.

De acuerdo a las ' ideas tomadas de Luzuriaga (20. .35,
1981) y Cotler (8. p.zs—ai, 1955):
. . _ | :

Consiste en un proceso gradual y planificado para lograr

. _ | ‘ ' i
metas, influenciando en forme directa e intencional 1la conducts
- del individuo que ' se |esté ﬁeducando, con el propésito de

perfeccionar su vida. |
| ' '{*‘ﬁj- :

El valor de 1la .educacién sistemdtica consiste en la

formacién 1integral que pretende proporcionar al ser humano
| . : .
cooperando con las achones educativas promovidas por la

familia, la sociedad ¥ el estado.

La educaciénsistenﬁtica se encuentra ubicada en el sector

formal de educacién, impartiéndose en 1los centros de ensefianza
R

r
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ubicadﬁs en todo el pais. Con el propésito'de una adgcuada
'transmisién de conocimientqs,ﬁ ‘han sido creados diferentes
niveles educativos,'se ha promovido la pa:tici#aciéﬂ respohsable'
dé ios docentes, alumnos y la comunidad, enconfréndose enfre sué
finalidades proporcionar a 1los individuost la oPoftunidad'l de
obtener un minimo de ensefianza de acuerdo a sus necesidades e
intereses, faciliténdo la adguisicién _de uni minimﬁ delcultura
general y de‘ formacién antes dé alcanzar determinada especiﬁ-

lizacién, para lo cual se debieran ofrgcer posibilidades tanto

a edades tempranas como & edades tardias.

Para que la accidn educativa se dé eh fﬁrma convenienfe
para el desarrollo del individuo. eslimportante la relacidn
educando4educador._el ambiente eécolarladecuado; contar con los
medios ¥y ﬁétados apropiados para ia transferencia educativa, pﬁr'

lo que es necesario gque exista una organizacién educativa

adecuada.

Segun la Ley Nacional de Educacidén "El Sistema Educativo
Nacional es el conjunto ordenédo e interrelacionado de
elementos, Pprocescs ¥ sujetos. a través de' lué cuales se
desarrolla ' la accioén educﬁtiva,l de acuerdo con las
caracteristicas, necesidades g. _inﬁereses de la realidad
histérica-econéﬁica Yy cﬁltural- guatémalieéa;' ¥ llos Cehfros'

Educativos son establecimientos de carédcter plblico, privado o
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por cooperativa, a través de los cuales se ejecutan los procesos

| |
de educacién escolar”. (21. p.9 y 14, 1992)

|
i
1.3 EDUCACION DE ADULTOS |

- De acuerdo a las ide?s de Bohn (1. p.46, 1986) y Kidd (15.

p.97, 1979): | k
En materia de educacién por conveniencias, en .varios
\

paises se denomina adulto a todas aquellﬁs personas  gue

o .
sobrepasan la-edad de 17{ afiocs ¥ que no participan ‘de 1las

A [ ] - » | | &
actividades educativas del|513tem& egscolar.

En la practica ha sido demostrado que la edad de madurez
psicolégica varia de un individuo a otro.
Jévenes menores de 17 afios, participan responsablemente y con

|

dedicacidédn plena en el desempeno de las actividades educativas ¥y
|

laborales que le permit?n hacer usc de su independencis

En algunos. casos

econémica y participar acti*&mente en su contextc social.

| |
Los adultos presentanldiversos Tasgos que les distinguen

en sus aspiraciones educativas:

- Son libres en cuante a su participacidén em las actividades

| ) |
educativas.

--Valoran el tiempc dedicado al estudio con fines constructivos,

Se interesan por un tipo de estudio vinculado con su
i

experiencia personal o¢- gque sea provechosc para su futurc
| o C
inmediato. |




'~ Escogen personalmente la especializacién & la que se dedicarén
y la institucidén en 1a que estudiaran.
i | ~ El espaciamiento de sus estudios depende en gran medida de sus

.ocupaciones laborales y familiares..

_Lowe-menciona- a Verner, quien dice: "para el adulto, la_
educacién no es aold_unaiprolongacién "0 uns sustitucidn de los
éstudios de la escuela o de la univergidad; es un desarrollo
sistémético del espiritu o de _la .éompetencia manual y profe-
sional emprendido deliberada-mente por el adultc después de
haber llegado a ser enteramente respoﬁsable *de sSu propila

conducta y de su bienestar econdémico”" (19. p.29, 1976).

| | Lowe témbién_menciona'el criterio de UNESCO? "Eduéacién_de
adultos, es una ensenhanza organizada para personas que tienen
general-mente una edad de 15 o més afios, ¥ adaptada a sus
necesidadés; personas gue no esién en el sistema éscaiar o
universitario ordinario” (19 p.28;'19?6).

Este tipo de educacién es 1influenciado por ccnsideraciqnes de
orden profesipnal,.debido-a que al referirse & la educacidén dada
fuera de los marcos tradicionales se le ubica en el marco de ls

educacién no formal.

La influencia gue ejerce la familia como agente aducativo
es directs mientras " los hijos actidan en su esfera de accidén, e

indirecta cuando salen de ella. - Esta influencie actia en forma

g1




|

inconsciente por medio de la sugestién y de la imitacidn

|
orientada en el sentid¢ del carédcter familiar gque acentua las

tendencias heredadas d¢1 nino.

|
‘2. EDUCACION NO FORMAI'F

| |
Se entiende por eFucacién no formal a la actividad gque se
realiza fuers del sﬁstema formal establecido, se le denomina

también educacién no escolarizada. Sus acciones son realizadas

|
en forma institucional ¥ organizada, permitiendo la adquisicién
de conocimientos especialmente = en el Area tecnoldgicsa,
| l | |

respondiendo a necesidades e intereses dentro de la comunidad.

Segin Lorenzo Cuadamuz: "La educacién no formal es la -
| ;

. : - | : . ' . :
~actividad educativa que: existe en forma organizada e institu-

cionalizada, pero que Qe realiza fuera del &mbito educativo del
S |

sistema formal establecfda“ (9. p.21, 1977).

|

“Lowe menciona a Trevisini, 'quien = conceptualiza 'la
|
educac¢ién no formal como: "La organizacién de todo sistema
. | |
exterior a la ensehanza, tradicional, que opera independiente-

| , .
mente del sistemsa escolar y en relacié con éste, para permitir

|
formarse o perfeccionarse¢ a un méximo de jévenes y adultos” (21

p.5, 1976). .
|
De acuerdo a lo que sé| ha podido establecer en la consulta

|
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bibliografica, los dbjetivos- de la educacién no formal son:
(9. p.22, 1877) .

- Complementar las acciones de la educacién formal desarrolLando
' en él individuo-conocimientos, destrezas y valores.

— Suplir las acciones de la educacién formal constituyendo una

alternativa  para el me joramiento socid-gcunémico o del
individuo.
- Sustituir las acciones de la educacién formal utilizando

medios y recursos técnicos diferentes.

La educacién no formal es una alternativa destinada a
personas gque no han tenido la oportunidad de gﬁzar de los
beneficios gque proporciona el sistema educativo formal,

generalmente acuden a ella personas comprendidas entre las

edﬁdes de 14 a 45 anos.

La educacidn no formal debe propiciar en el individuo el
desarrollo de conocimientos y habilidades; como ia participacién

responsable en su ambito socio-cultural.
3. EDUCACION PARA EL TRABAJO

Se entiende por educacidén para el trabajo el proceso
educativo gque Jle permite al individuo la adguisicidn de
conocimientos con el propésito de satisfacer sus necesidades

socio-econdémicas.
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Las actividades ﬁue se realizan con el objgetiveo de

capacitar para proporcionar un servicio, pueden ejecutarse en el

|

puesto de trabajo, fuersa ﬂe él o en la modalidad empressa—-centro,

sistema de capacitacién K utilizado en Jla actualidad por el

" INTECAP. Esta modalidad !educativa permite gque €l aprendizaje

teérico se de en el centrc¢ de estudios, y la prédctica se realice
_ o | | '
en la empresa, favoreciendo el perfeccionamiento al trabajador

. | .
en 8u ocupacidén, lo quhle permite desarrollar una lsabor

profesional calificada y‘ bien remunerada {(22. p.6, 1987}.

De acuerdo a lo que se |ha podido establecer en la consulta
bibliogradfica, los objetiv#s de la educacidén para el trabsjo

son: | L |
-
- Capacitar al trabe.iador para su desempenc eficiente en una

ocupacién determinada. l
- Proporcionar al trabajacor la educacién integral para el

desarrollo de sus potencialidades.

—

- Propiciar en el trabajo 1la bilisqueda de la satisfaccién de

necesidades a través del trabsjo.
|

| | |
Para lcg—ar una formaFién integral 1la educacién para el

trabajo debe tomar en cuenta aspectos como: ser una educacidn

| - .
dirigida a la capacitacion pars el desempenc de un trabajo

determinado, para lo qgque es|necesario' hacer wusc de diferentes

recursos ¥ propiciar eﬂ ‘el individuc. una participacién
| | - |

responsable durante el proceso educativo.
! |

' |
'

*" 24




4. FORMACION PROFESIONAL

Historicamente existen testimonios acefcé de gue el hombre
ha empleado su fuerza de trabajo en beneficio propioc al
dedicarse a la iﬁdustria,- comercilo, agricultura, y otros.
También se  ha visto en la necesidad'de poner esa fuerza de
trabajo a disposiciédn de otras personas o :entidades de una
manera m&s o menos'continﬁa.f- Paras que las necesidades del
hombrg sean satisfechas a través del trabajo, €8 necessario que

esté preparado para desempeharlo. Es asi como ha surgido la

Formacién DProfesional (5. p.3-12, 1983).

La formacién para el trabajo ha evolucionado desde su
forma mds primitiva, asistemética por imitacidén, hesta lo que

hoy se conoce por Formacién Profesional.

La formacidén profesiuhai es conocida también como:
Educacion Técnica, Ensebanza Laporal, Ensefianza Técnica, Educa-~
cidén Vocacional, Ensefianza Industrisal,’: Ensenanza de las Artes
Industriales, etc. Por 1lc tanto puede definirse como: = "Un
proceso continuo ¥ sistemético, <cuya fimslidad consiste en
capacitar 8 las personas para sﬁ "desempefioc eficiente de una
ocupacién especifica, coadyuvandoc & increméntar lsa praductividad_
.nacional-y a elevar el nivel socio-econdnico ¥y cultural de 1la

comunidad” (5 p.2, 1983}.|
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De acuerdo a las ideas dF'Ia Misién Técnica Alemana (22. p.8-11,

| . ]
1987) y el INTECAP (12. p.3-8, 1986):

Dentro de la Formacidén Profesional se dan dos tipos de acciones:

Modos v Modalidades.

|
|
|' | N |

Se denomina asS Al cada uno de los diferentes tipos de
acciones destinadas a impartir la Formacién DProfesional. El

4.1 MODO:

- ] | ” . - - -
aprendizaje es un modo de formacidén profesional, cuya caracte-

ristica es ser integral, sistemdtico y completo teniendo por
objetivo el capacitar jévenes para ejercer ocupaciones califi-

cadas en las que 8s8e requiere de destrezas ¥y conocimientos
. ' | .

tébnicos'que unicamente_pheden ser. adquiridos en periodos largos
| - |
¥y en relacidn directa-cﬁn]el trabajo.
|
4.2 MODALIDAD:

Se  llama asi, a la forma en gque se desarrollan las

|
acciones de Formacién DPrcfesional. Dentro de las modalidades.

|

estédn:" Centro-empresa y Empresa-centro, esta modalidad también

eé conocida como Dual. Consiste_en desarrollar en el parti-
cipante sus habilidades précticas, <Zurante 4 & 5 dfas a la
semana en el puesto de trabajo de una empresa, durante el
periodo de tiempo destin#do a realizarse el proceso de
aprendizaje. Asi también, | en forma paralela y un dia de cﬁda
semansa, durantg el apren#izaje, recibira en un centro,

conocimientos tedéricos acerca de la ocupacién en gque se estéa

formando. |




Dentro del campo de la formacidn profesional es muy

conccido el sistema Dual, el cudl se desarrclldé en la Repiblica

Federal de Alemania, en donde los resultados han sido

sorprendentes.

El sistema Dual se da por accidén combinada entre dos

lugdres diferentes, la empresa 'y la escuela de formacién

profesional. En este sistema el aprendiz recibe una profesién

reconocida. Conforme a convenios de formacidén profesional, esto

tiene una doble condicidén: por una parte, el aprendiz firma un
contrato con una empresa. Este contrato implica deberes ¥y

derechos; por otra parte, es un alumno de una escuela

profesional de donde se deriva la obligatoriedad de asistencia a

los cursmé'(ZZ p.6 ¥y 7, 1987).1

El objetivo de la formaéién'dentro del Sistema Dual, es
qué al finalizar la misma.se obtehga una calificacidn integral
en la profesidn elegida, sin existir la necesidad de nuevas
fi&es de aprendizaje, incluyepdo la integracidén social v cierta

especializacién en la ocupacidn.

La empresas forma, con base en el principio "Aprender-

haciendo”". Esta actividad permite que el participante aprenda

paso a paso & realizar por si sé6lo las tareas que han sido

planificadas para su aprendizaje. En la empresa, los aprendices

se encuentran bajo la direccién de Monitores gque realizan ésta



actividad como una ocupacién principal o como una ocupaciédn

- |
secundaria. Los monitores Fon responsables de la prédctica de la

formacidén y por tal razdn, deben poseer la facultad personai ¥

- técnica necesaria para 1la | labor de formacién. La facultad

técnica abarca tanto la Lapacitacién profesional como la

capacitacién docente (5. p.4, 1983},

Dentro del  Sistema 6 Dual de aprendizaje, la escuela
profesional imparte conocimientos tedéricos especificos de 1la
| . | E . o | -
‘ocupacién y ensefianza experimental dentro de los talleres. De

ésta manera se garantizs una ensefianza teérico-profesional: la

escuela profesional trata | de reunir en clases técnicas a los

alumnos de una misma carrers {(22. p.13-18, 1987).

En la actualidad, Custemala cuenta con la modalidad

Empresa-Centro, llamada también Sistema Dual -(ResPQnsabilidad

Compartida) qué fué introducida al INTECAD bajo la asesoria de

la Misién Técnica Alemans, aipartir de 1,979.

Ventajas del Sistema Dual: i
a. La formacidén se adapta afla realidgd:

- El aprendiz se adaptsa al ritmo laboral eh su puesto de
I

trabsajo.

-~ El aprendiz se relaciona con trabajos reales

- El material'didéctico;es concreto.

- Existe mayor motivacién debido & que puede consultar ¥
|
i
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resolver los pfoblemas del Taller~empresa,-en el Centro
(INTECADI'); como  también  comprobar en el puesto de
trabajo las teorias que adguiere en el Centro.

b. Fbrmacién adaptada-a.la demanda del Sector Industrial por lo

'siguiente:

- Cada wuno de los aprendices cuenta con su fpuesto‘ de
trabajo.
- Contribuye.a‘satisfacer la demanda Industrial .
c. Ventaja econémica parafel aprendiz:

. - En -tanto el aprendiz estudia en formsa -gratuita, la
eﬁpresa patrocinadora | le_ proporciona una asignacién
.econﬁmida_periédica.(semanal,'quincenal o'mensual).

-~ Mejora la calidad de vida de los aprendices.
d. Fﬁvorece la economia de 1la Institucién de Formacién
Profesional:
~ Ahorra el material didéctito para entrenamientoc de los
 trabaj0s_précticos. . .
- aumenta .el rendimiento de las instalacicnes del Centro

‘en relacién al nimero de aprendices atendidos.

En virtud de los excelentes resultados obtenidos, el Sistema de
‘ Responsabilidad Compartida (Sistema Dusal) es determinante para
.la formacidén integral del Cocinero DProfesional en Cuatemala,

.orientando la formacién hacia la realidad profesional.
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5. DEFINICION DE TERMINOS

|
CARRERA CORTA ' [

| _ .
Es el conjunto de actividades formativas servidas por

medio de médulbs program§ticas Que"se imparten a trabajadores

que se desempeifian en ocuﬁaciones.a nivel medio.

. - |
HOTEL | |
| | A .
Es un'establecimieqto comercial que tiene como finalidad:

4

propbrcionar alajamiento,yalimentacién Yy  otros servicios a las

personas que lo solicitenL
L
HOTEL DE LUJO (5 estrella?)

Resumiendo las idea# contenidas en: "El Hotel".(ZS. P8~

17, 1988) y el INGUAT (10. 1992):

| | .
iwotel debe acreditarse profesionalmente

mediante titulos ¥ ‘certiflicados. Se solicitaréd el conocimiento
| |

de tres idiomas como minimbg espanol, inglés y otro mads. Ofrece

. ) |
un servicio diurno ¥y nocturno ' en forma permanente de

- |
alimentacidén a las habitaciones. El horario de cada comida es

|
‘de tres horas y el menﬁ,peTmite elegir 3 o mds especialidades en

El personal del f

|
|

. a | ) ! . # . -
Servicios que ofrece a las bhabitaciones: aire acondicionado,

cada grupo de platos.

| | .
agua caliente, refrigerador, servicio de alimentacidn, telefono,
- . | T

televisién, ventilador. |
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Servicios que ofrece ;el hotel al publico: -agencia de viajes,
:agencia renta-autos, ‘bar, cafetéria, restaurante, cajé de
seguridad, lavanderia, personal bilingue. psicina, salén de
belleza, salén de confergncias, ~ascensor, carta dé crédito y

parqueo (INGUAT, 1990).

'HOTEL DE PRIHERA"A"' (4 estrellas)
'El. servicial de alimentacién para ;.las ..habitaciﬁnesl
funcionaré ént;e 6:00 y 22:00Ihorasf Dos recepcionistas '?. los
jefes de comedores debén-‘hablarfingiéé, ademas de espanocl. El
meni permite elegir 3 o-més especialidadeé en cada grupo de
platos,' f el horario de cada comida serd de dos horas coﬁo
minimcr(ClasifiCacién de establecimientos hoteleros, Pég.zlj.
Servicio a las habitacinnes: aire acondicionado, agua caliente,

alimentacién, telefono y televisidn.

Servicios al piblico: = agencia de viajes, agencia renta-autos,
bar, cafeteria, restaurante, caja de seguridad, lavanderia,
personal bilingue, piscina, salén de conferencias, ascensor,

carta de crédito, parqueo.

MODULO DE FORMACION
Es el conjunto de conocimientos y destrezas necesarias
para alcanzar a partir de determinada ocupacidén otra ocupacidn

de nivel superior (25. p.4, 1986},




OCUPACION | 1
Se llama asf al | . conjunto de puestos de trabajo

. : l . . ) _ . :
relacionados entre s8i, gue poseen tareas principales semejantes

Y reguieren destrezas,.habilidades y conocimientos simjlares.
) | | 1 | |
OPERACION ] |

'Es ¢ada uno de los elémentas en que ée,divideluna tarea.
Estos elementos estén rela#ionados entre s{ por - un propdsito

comun que persigue el objetﬂvo principal de la tarea.
TAREA SR
|

Es el esfuerzo humanoc aplicadc & un objetivo especifico.

Es la unidad bédsica de programacidén de la formacién profesional.




CAPITULO IIXI

MARCO METODOLOCICO
1. TOBLACION O UNIVERSO

Los grupos encﬁgstadcs-: en la presente investigacién
.pruceden'de loé hbtelés;de las categorias de 4 y 5 estrellas,
considerados de_;djo y de primera clase, en 1la ciudad  de
Cuaiemal#;- Las'unid&dés de invgstigacién--son lés cocineros
profﬁSionales'én procéso }o;mativn, participantes de ls cerrersa
técnica corta'de Cocinera.Profesional, impartida por el Insituto.
Técnicbvde Capaciiacién"y Pradﬁétividad -INTECADP-, cocineros
profesionales egresados del  INTECAD f los chefs (monitores de

los aprendices de cocinero).

1.1 MUESTRA

. Como se trata de uﬁ estudio exploratorioc ¥y no se cuenta
con elementos que permitan establecer pardmetros de referencia
no se hizb_wun disefic muestral eéﬁecifico, sino selselecqionarﬁn
- los sujetos aieﬁdiéhdo al hivei' en gue se encuentran en la
carféra. Adn cuando la encuesta se desarrolla en la capitél; sée
copsidera'que sué'resultados'pueden geheralizarse a todo el pais
en dandé sé cuente con serfiﬁios-d& monitores para la formaéién
ﬁe cocineros profesi;haleé.

r
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La muestra se cc?formé con 30 Cocineros Profesionales en

Proceso Formativo que caﬁstituyen el.100%tde_lqs aprendices, con

un promedic de 6 meses a}l 1/2 afios de prdctica en la ocupacién,
comprendidos entre 1lias edﬁdes de 17f30 anos, con una preparacioén

| |
a nivel medio de aducaciﬁp y pertenecientes en un 80% al sexo

magsculino. No se tomaron| en cuenta aprendices con menos tiempo

| | | |

gue el indicado por considerarse que su criterio no estaba
| b -

suficientemente conformado y podian sesgar los resultados.

| | | |
Se selecciond en ' forma  aleatoria 45 Cocineros

|

Profesionales de un totalkde 170 Cacine;és, con un promedio de 2

a 3 afios de experiencia} en el desempefio de la ocupacidn,

comprendidos entre las e?ades de . 20-30 anos, con una
preparacidn a nivel medio @e educacién y habiendo obtenido el

diploma de Cocinero Profes#onal, perteneciendo el 100% al sexo

- - |
masculino. |

Se encuestéd - a 6 chefs (monitﬁres -de' aprendices de
Cocinero) con un promed{o. de__ 5~20 afios de experiencia,
‘es de 30-50 anos, coh-una prepara;
cién a ni#el medio de enéeﬁanzg y con diplomas nacionales e
internacionales que acreditan ' su -experiencia, siendo el 100%
pertenecientes al sex magculinn, Estos _:séis_'_uoniﬁoreé

cumprendidos ehtre las edad

conforman un grupo cantrolupara establecer si hay discrepancia
con lo informado por los coﬁineros en vias de formacidén. -
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1.2 OBJETIVO CENERAL

Establecer la manera en que influye el monitor en el

prbceso formativo del Cocinero Profesional.
1.3 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Relabiéﬁar eirsistema Dual de Aprendizaje con las acciones |
"educativas del monitor ﬁei_Cocingro en Procéso Farmatiﬁo.

- - Evaluar las funciones eduéativas-del monitor del CoCinero_éni
Procéso"Formativc.

fi Establecer el aporte real del monitor en la formacidén del

Cocinefo“Prafasional._
1.4 OBJETIVO COLATERAL

- Determinar la necesidad de creacién de un programa para  la
formacién de Monitores de Cocineros DProfesionales en [Iroceso

Formativo.

1.5 VARIABLE

La variable que determina la investigacidn es:

- Variable dnica: Influencia del monitor.
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1.6 DEFINICION OPERACIONAL|DE LA VARIABLE

INFLUENCIA DEL MONITOR: |

Definicidn Tedrica:

empresa de dirigir,

del Cocinero profesional en

asesorar,

Es 14_

|
|

persona
supervisar vy

Proceso Formativo.

encargada

dentro de la
evaluar la practica

Entonces la

influencia que tiene sobre | el proceso formativo, estd e jercida

por la forma o
aprendizaje.
Definicién Operacio

La variable ¥ su

definicidén teérica

Influencia del
Monitor

Forma o manera
como el monitor
conduce las dife-
rentes étapas del
proceso de apren-
dizaje a los coci-~
neros profesiona-
les en proceso
formativo.,

manera como

l
Indicadcires
|

Planeaﬁien-
to docente

i
Direccidén
‘docente |

conduce

las distintas étapas

actividades de
ensefnanza

Programacién de
de actividades
de aprendizaje

Organizacién de
los contenidos
de aprendizaje

Utilizacién de
lecciones teéri-
cas y practicas
Transmisién de -
experiencias

Compartimiento

de nuevas expe- |-

riencias

Fomento de la
practica

Caracteristicas IMedicién |
de los indicadores |

& veces
nunca

Siempre
a veces
nunca

Siempre
a veces
nunca

Siempre
a veces
nunca

“.Siemprei

a veces
nunca

Siempre
a veces
nunca

Siempre
a veces

‘nunca

de



Asesoria

Supervisidén|

y evalua-
€ién

Trasferen-
cia de téc-
nologia

Direccién
del apren-
- dizaje

IActividadesl

de ensenan-
za

Siempre
- & veces
nunca

Orientacidn de.
actividades de
aprendizaje

Sienmpre
A veces
nunca

- - Orientacién de
funciones

- Supervisidn de Siempre
actividades de - & veces
aprendicsaje - nunca

Evaluacidén del siempre!
aprendizaje | a veces
| ‘nunca.

Reforzamiento - Siempre}
del aprendizaje a veces|
nunca

Actualizacién de{~- Siempre
conocimientos 8 veces
-~ punca

Utilizacion de Siempre
recursos audic- |{— a veces|
visuales e ins- nunca
trumentos ade-

cuados

Motivacidn de Siempre
los aprendices a veces
nuncsa

Explicacidn de siempre
procedimientos a8 veces
nunca

Demostracidén de Siempre
operaciones 8 veces
nunca

Preparacidon de Siempre
materiales de & veces
ensenanza -~ nunca

L.ocal de trabajo Siémpre'
| -~ & veces
. nuncsa
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1.7 EL INSTRUMENTO = |

_ | : |__
R
En base & éstos-uindicadores y su forma de medicidn, se
disefié el cuestionario qu se adjunta el en ahexo. por medio dgi

cual se evaluaron las fu?ciones del Monitor, cocinero DProfe-

sional en Proceso -Forma?ivo, en relacién a: motivacién, orien-

tacién,_planificacién,'eﬁaluacién, reciclaje del aprendizaje y

ejecucion docente. | r :

|

"En elﬁ cuestionariJ también se solicité la apinién del

|

de estudic (monitor y aprendiz) y del curso.

l

1.8 DPROCEDIMIENTO DE RECOLECCION DE DATOS

Se utilizé 1la  técnica de entrevista para detectar la
| o S
necesidad de los Cocineros DProfesionales en Proceso Formativo de

| y |
que el mornitor asignado para el desarrcllo de su practica se
encargue especificamente d

informante acerca de_aspeCtos positivos ¥y negativos del sujeto

e dirigir, asesorar, Ssupervisar Yy
| | | S o - |
evaluar sus acciones en la preparacién, elaboracion 4
presentacién de alimentos.,
- |

Se encuesté a Cocineros DProfesionales en DProceso

o |
Formativo, Cocineros DProfeésionales ¥ Chefs (monitores) pars

| | | . )
determinar la participacién del monitor en la formacidén del

. |
Aprendiz de Cocinero I'rofesional.

| 39




CAPITULO IV

PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

En este capitulo se expone el m#ieriai reunido'.como
producto de la oﬁservacién‘direbta'de la -aplicaciéh de los
instruméntés'de investigacién. Los datné-ise presentaréan  de
acuerdq a las céractéristicas.propias.de Aﬁfeﬁdités,rCocineros r'd
Moﬁitdfes én su orden. _. . .

'1;_=gggg§ proporcionados Egglggcocigezosgg,ziggﬁgﬁgrmagiég.

Cuadra_hﬁmero 1,- Actitudes del monitor en el 4rea de
Planificacidén segin los cocineros en vias de formacién.

_No. Piegnntasi Opciones Repuestas % Total

Improvisa las Siempre
actividades para el . A veces -
- aprendizaje? . No las improvisa

Elabora programa- | Siempre
ciones de acuerdo a A veces

las necesidades de " No las elabora
aprendizaje? S -

Organize los conte- - Siempre
nidos de ensefianza A veces |
para el aprendizaje? No los organiza

El tipo de leccién - Siempre

gue frecuentemente A veces
utiliza es la . No la utiliza
tebérica? -

El tipo de leccidn Siempre

gue frecuentemente. A veces
utiliza es la | No la utiliza
practica? |

NOTA: El total de cocineros en vias de formacidén es de 30, gue
a su vez, es el 100Xk. Por ésta razén aparecen los dos numeros
en la ultima columna. ~ - =

39



. _ | | |
De acuerdoc a lo que indican las respuestas obtenidas en
' |

relacidén a este‘indicadﬂr.iPlanaamiento de las actividades de

enséenanza-aprendizaje, 1los  monitores en general tienden a

improvisar esas actividades ¥ frecuentemente no organizan sus

contenidos pero, en sSu mayoria, elaboran . programaciones,
| - - | |

utilizan casi siempre lecciones practicas.

|

|

Cuadro nidmero 2. Actitudesidel monitor en el &rea de Direceién
segin los cocineros en vias de formaciédn. -

|

No. Preguntas o Opéianes Repuestas % Total

08 Tiene facilidad de  Siempre | 18 60 30
transmitir su ex- . A veces 10 33 100
periencia y ponerla 1 No la tiene 2 7.

en préactica?

09 Comparte sus expe- - Siempre @ 7 23 *30
riencias nuevas? | A veces 12 70 20
| 1+ No las comparte . 2 7

20 FPomenta su practica  Siempre . : 17 56 30
en todos los puestos | A veces 11 37 100

de trabajo? No la fomenta 2 T

| | |
"NOTA: E1 total de cobinera% en vias de formacidén es de 3Q, que
a su vez, es el 100%. DIor ésta razém aparecen los dos nimeros
en la Gltime columna. | -

Las conclusiones que pueden derivarse del cuadro anterior

se refieren & que la mayorial/de monitores tiene faciiidad parsa

efectuar la transferencia (e conocimientos, pero una buena
| ] |

. . s | - .
proporcidn de ellos sclo lﬁ manifiesta ocasionalimente; no

comparten frecuente sus experiencias. Coincidiendo con el dato

. | | -
del cuadro anterior, la mayor parte de monitores fomentan la

‘_ ce
- practica en los puestos de | trabajo, pero es importante la
| |

proporcién de ellos que no lo' hace con frecuencia.




Cuadro nimero 3.  Actitudes del monitor en el Area de Asesoris
segin los cocineros en vias de formacién.

No, I'reguntas | OPCianes Repuestas % Total

Lo orienta en forma Siempre
clara y sencilla ~ A veces
para la ejecucién ~ No orienta
del trabajo? C -

Lo orienta de acuerdo  Siempre
a las funciones A veces
- puesto de trabajo? = No orienta

NOTA: El1 total de cocineros en vias de formacién eé de 30, gue
& su vez, es el 100%. Por ésta razén aparecen los dos naemnros
en la Gltima columna. | |

' Este indicador tuvo buena .respuesta, lo cual induce a
pénsar que los monitores, de alguna Imanera, dan uns arientacién_
qﬁe.es reconocida pﬁr - los mismos pupilos, auﬁque 'Iesta
orientacidén no sea permanente. En ambos casos es.més elevﬁdo el
porciento de respuestas que indicgn que noc sSiempre ‘reciben
orientacién de los monitores, ©pero es insignificante 1la

‘proporcién de cocineros en vias de formacién que indica no

recibirla.
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Cuadro numero 4. Actitudes ' del monitor en 1las 4reas de
supervisidn y evaluacidén| segin los cocineros en vias de
formacidn. | o |
No; Preguntas | Opciones' Repuestas % Total
{22 Supervisa el desarrc~ = Siempre | 15 50 30
~ llo de las actl"ldaﬂ A Yveces | S 27 100
._'des de aprendlaage? y No las supervisa 7 23
| | o o | .
22 Evalda en forma cons- Siempre | il 37 30
tante 3u aprendizaje? A veces 12 40 100
j No lo evalua S 7 T
| | ' | ' | '
124 Refuerza su aprendi- -S;empre g. 27 30
zaje en caso de ) A veces & 27 100
constatar deficiencia No 10 refuerza 14 46 |

en &1?7 o |
NOTA: El total de cocineﬁos en vias de formacién es de 3G, que

'a 3u vez, es el 100%. Dor ésta razdén aparecen los dos numeros
‘en la Gltima columna. o

| -
Los datos anteriores, indican que,  de. acuerdo a lo que

piensan los cocineros en  vias = de formacién, los monitores

ejercen una supervisiodn f;eCuente, fpern la eﬁaluacién tiene
ciertoc déficit por ia pr%porcién de resﬁuéstds que indican que
- solamente 3e evalGa a veces, lo gue indica QQe no esta concebida
la e#alﬁaCién como 'proces$ sistemiti¢q y continuo. Esta .
:afirmacién-se fortalece %on* 'la. resbuest# ﬁ la pregunta
31gu1ente,len la que 34!? establece que,- auﬁéue "haya una

|
evaluaclén. ésta no szempré asume su 'papel formatlvo Y no es

|
tomada en cuenta para el réczclaJe de conaclnxentos.
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| Cuadrb nimero 5. - Actitudes ‘psicopedagdgicas del monitor en la
transferencia de tecnologia segin los cocineros en vias de
furmac16n. : - |

{No. Preguntas ~ Opciones Repuestas %_Tota1 .

Actualiza sus conoci- Siempre
mientos en forma A veces
permanente? - No los actualiza

Usa recursos audio- Siempre

. visuales como: | A veces
gréflcas, peliculas, N6 los usa
etc.? | |

Usa hojas de trabajo Siempre
para su aprendizaje? A veces
| | No las utiliza

Se auxilia de manuales Siempre
operativos para su a- A veces
prendizaje? | No se auxilia

Le da a conocer los . Siempre
obJetlvos que se ‘A veces
‘propone  lograr? No los da a conocer

Permite gque usted ex- Sienmpre

prese 8u criterio para A veces |
"mejorar el proceso No lo permite
ensehanza-aprendizaje? |

Se disgusta cuando - Siempre

observa su dificultad A veces

en la ejecucién de ~ No lo demuestra
las tareas?

Propicia y mantiene Siempre

buenas relac1ones - . A veces
humanas con su No las propicia
personal? I

" NOTA: EI total de coczneros en vias de formacién es de 30 que
a su vez, es el 100%. Do ésta razén aparecen los dos numeros en.
la Gltima columna. | ' ‘ o

| Ei'comportamiento psicopedagégico de los monitores tiene




|

|

aspectos positivos ¥y negaltivos. Entre los primeros estd el.que

actualizan sus conocimientds ‘en la materia, dan a conocer los

obJetivos de aprendizaje 4' los aprendices  y les permiten
, | ' . : :

manifestar sus criterios ﬂespecto- del procesa,"cnmo parte de -

| |
propiciar las buenas relacﬁohﬂs humanas del  grupo. Los

elementos negativos son, Pés que todo de tipo. didactico,
estableciéndose que usan l?s_ recursos (ayudas audiovisuales,

hojas de trabajo y manuales' operativos) en forma muy1limitada_

Cuadro numero §. Capacidaﬂ que tienen los monitores . para

dirigir el aprendizaje, 3¢gﬁn los cocineros en _vias de
formacidn. - | |
INo. Preguntas o | Opciones | | Repugstas %X Total
10 Lo motiva para su ' Siempre 10 - 33 30
participacién en el A veces | 13 44 100
proceso de aprendizaje? No motiva | 7 23 |
11 Fomenta su responsabi- Siempre 19 63 30
lidad en la realiza- ' A veces - | 11 37 100
cién de sus tareas? ' No la fomenta - -
12 Le explica el procedi-'|3ienﬁre  , 15 50 30
: miento para realizar ' A veces - -14 47 100
sus operaciones en el rNo lo_explica - _; ) I 3

puesto de trabajo? |

13 Le demuestra el proce- 'Siempre - 18 50 30 o .
‘dimiento para ejecutar |A veces o 18  §0 100 -
su trabajo? 'Ne lo demuestra --. == -
: | | . '
21 Realiza demostraciones Siempre . 1. 37 30 - )
para dar a conccer el A veces | 13 . 43 100 |
‘proceso? _ 'Eﬂd-las realiza 6 20 B |

NOTA: El total de cocineros len vias de formacién es de 30, que
a su vez, es el 100%. DIor ésita razén aparecen los dos numeros
en la G4ltima columna. | -

-
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L# evalﬁacién en el_'sentidﬁ -expuesta,' cgpacidad dg-
direccién de ios monitores, es muy favorable a éstos, pueéto
que, de alguna manera motiva, foments le ;esponsabiiidaa de los
apréndices,‘explica~y demuestra los procesos ¥y piacedimientus.
1Probablemente la fﬁaole mism; deh las actividades que tienen que

desarrollar tienda méds a la demostracién practica gque al uso de

guias o ayudas audiovisuales.

- Cuadro nimeroc 7. Otros aspectos que tienen los monitores
relacionados con su actividad de ensenanza, segun los cocineros
en vias de formacién. o

No. Preguntas Opcioneé Repuestas Total
Se ocupa de contar con Siempre
todo lo necesaric para A veces
-la préctica? | No se ocupa
Se preocupa porgque el Siempre
local de trsbajo se A veces
- encuentre en buenas " No se preocups
condiciones? ~
NOTA: El total de cocineros en vias de formacién es de 30, que
a sSu vez, es el 100%. DIor ésta razdén aparecen los dos nameros
en la Gltima columnsa.
Por Gltimo, se ha tratado de establecer la forma como el
" monitor prepara su campo de trabajo, lo cual, tratdndose de
cocineros, se considera de muchs importancia. También e= un
aspecto positivo, porque los aprendices han informado gue se
preocupan, tantc de las condiciones del local en que tienen gue

ejecutar sus practicas, como de los materiales y egquipo gue se

necesitan.
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2. Datos E;oporciggagogigg; los gogigegns profesionales.

Los datos se preshntan de acuerdoc a las caracteristicas

. | ] | .
. propias de los cocineros profesionales.
. - - l . ]

Cuadro nimero 1. Aqtitu&es'  del  @monitor en el drea de
Planificacién segun los cocineros profesionales. | .

INo. Pregﬁntas_- | 'ﬂ | Opciones ' RépuestaS' % Tbtalj
1 Improvisa las B } ~ Siempre | T 15 45 |
actividades para el A veces - 26 58 100 | _‘ .
aprendizaje? } No las improvisa 12 27 | -
4 Elabora programa- Siempre" 43 f96 45
ciones de acuerdo a | A veces 2 4 100
- las necesidades der %= No las elabora - - -
aprendizaje? | |
5 Organiza los conte- ' Siempre 15 33 45‘
| nidos de ensefianza- - A veces | 14 31 100
- aprendizeie? i No los organiza 16 36
6 El tipo de leccién ~  Siempre 5 11 45
que frecuentemente A veces | 5 11 100
utiliza es la | No la utiliza 35 78
tedrica? |
. - - -— —! ' —
El tipo de leccibn  Siempre 38 85 45
que frecuentemente - A veces S 11 1090

‘utiliza es la - No la utiliza | 2 4
practica? | -

NOTA: ,El total de cocinercs profesionales es de 45, que a su |
vez, es €. 100%. DIor ésta razdén aparecen los dos numeros - -
en la ultima columna. = - | -

De acuerdo a la ! informacién proporcionada por 1los

cocineros, los monitores a| veces o siempre improvisan las
- - : * . - | ] .-- - 1 -
actividades de aprendizaje ? no siempre hay organizacidn de los

- contenidos para la ensefianza-aprendizaje; utiliza generalmente

|

lecciones practicas y casi noc usa las tedricas.

l.
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Cuadreo numero 2. Actltudes del monitor en el érea de D1recc16n
segun los cocineros profesionales,

 No. Preguntas

Tiene facilidad de
transmitir su ex-
periencisa y ponerla
en préctica?

Comparte sus expe-
riencias nuevas?

Fomenta la précticé
en todos los puestos
de trabajo?

NOTA:
vez, es el 100%.
en la Ultima columna.

Acerca de le-datos anteriores se puede

mayoria de monitores
experiencia, pero en
ocasionalmente lo hacen.

que los monitores

trabajo; perc es considerable el porcentaje

hace con regularidad.

Cuadro numero 3.

tiene
porcentaje
Segin el cuadro anterior es

fomentan

Actitudes del mnnltor en el Area de

Opciones Repuestas % Total
Siempre
A veces

No la tiene

Siempre
A veces

'No las comparte

- Siempre
A veces

No la fomenta )

El total de cocineros profesionales -es de 45, que a su
Por ésta razén aparecen los dos numeros o

conciuir que la
facilidad ., para comunic&r. su
"elevado .indicanf. éue solo
1eviden£e
la practica en todos los puestos dé

,dé ellos que no lo

‘Asesoris

segun los cocineros profe51onales.

Preguntas

Orienta en forms
clara y sencillea
-para la ejecucidn

del trabajo?

Orientsa de-acuerdo_
a las funciones
‘puesto de trabajo?

iNOTA:

Opciones‘ Repuestaé‘_% Total
Siempre
A veces

No orienta

Siempre
A veces -
No orienta

El total de cocineros profesionales es de 45, que s su-
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vez, es el 100%. Dor ésta{r&zén aparecen los dos niemros en la

altima columna.
|

Es considerable el po}centaje de cocineros que afirman gue
| o | |

los monitores dan orientacidn, aunque algunas veces manifiestan

no B N | - - 7 -pecibirla.
.
Cuadro numero 4. Actitudes del monitor en las Aédreas de
supervisién y evaluacién se¢gin los cocineros profesionales;
_ | [ |

No. Preguntas - Opciones Repuéﬁias % Total |
|22 Supervisa el desarro- ' Siempre 24 53 45 ]
| llo de las activida- A veces - 12 .. 27 100

des de aprendizaje? . No las supervisa 9 20 ~
23 Evalda en forma cons- | Siempre 16 35 45
tante el aprendizaje? 'A veces | 21 47 100
- | | No lo evalia - 8 18
24 Refuerza el aprendi- WSiempre' o 22 4% - 45
zaje en caso de |A veces o | 15 32 100}
constatar deficiencia No lo refuerza - 8 18

- en €17

NOTA: El total de cocineros prefe31onales es de 45, gue & su
vez, es el 100%. Por ésta razén aparecen los dss némercs en la .
"adltima columna. 1 -
|
| |
En relacién a los detos anteriores se infiere que la
o - | ,.

mayoria de los monitores supervisan el desarrollo . de las
| R _ |
actividades, pero no con la constancia gque se regui=z=—e, ¥y & la | -
vez se deduce que la ‘evaluacién ocssionalmente es formativa

|

a el reciclaje de conocimientos.
|

|

porque no sirve de base par




Cuadro numero 5.

- Actitudes ©psicopedagdgicas del monitor en lsa

transferencia de tecnologia segin los cocineros profesionales.

Preguntas

Actusaliza sSus conoci-
mientos en forma
permanente?

Usa recursos audio-
visuales como:
graficas, peliculas,
etc.?

Usa hojas de trabajo
para el aprendizaje?

Se auxilia de manuales

operativos para el a-
prendizaje?

Da & conocer los
objetivos gque se
propone lograr?

18 DPermite que le expre-
sen criterios para
me jorar el proceso
ensenanza-aprendizaje?

- Se disgusta cuando
 observa la dificultad
en la ejecucién de
las tareas?

Propicia y mantiene
buenas relaciones
humanas con el per-
sonal a su cargo?

- NOTA:
vez, es el 100%.
- ultima columna.

Respecto al

Opciones

El total de cocineros profesionales es de
Po ésta razén aparecen los dos numeros en lsa

comportamiento

Repuestas % Total

'Siempre

A veces
No los asctualiza

Siempre

" A veces

No los ussa

Siempre
A veces
No las utiliza

Siempre
A veces
No se auxilia

Siempre

A veces
No los da a conocer

Siempre 23 51 45

A veces . o 10 22 100
No lo permite 12 27

Siempre

A veces

- No lo demuestra

Siempre
A veces
No las propicia

45, gque & su

psicopedagégico de los .

"monitores es evidente que actualizan sus conocimientos en la
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materia, dan a conocer |los objetivos de aprendizaje a los

aprendices y les permiten manifestar sus criterios respecto al
|
|

En relacién a los elementos negativos, que son en su mayoria

proceso.

aspectos_didécticos, se.;infiere' que hacen poco uso de recursos
(ayudas audiovisuales, hob#s- . de  trabajo .  y materiales

operativos). - |

-\

Cuadro nimero 6. Capacldad que tienen 1los monitores para-
dirigi; el aprendizaje, Eegun los cocineros ©profesionales.
No. Preguntas | Opciones ' Repuestas % Total
10 Motiva para la par~- ! Siempre . 23 51 45
ticipacién en el pro-t A veces @ 10 22 100
ceso de aprendizaje? No motiva 12 27

11 Fomenta la responsabi- Siempre 33 74 45
lidad en 1la realiza- A veces - . 6 13 100
cién de tareas? "No la fomenta 6 13

12 Explica el procedi- | Siempre | | 23 51 45
miento para realizar A veces 10 22 100
- las operaciones en el No lo explica 12 27

puesto de trabajo?

13 Demuestra el proce- | Siempre ' T 16 45
dimiento para egecutar A veces | 19 42 100
su trabajo? ! i No lo demuestra 19 42
121 Realiza demostraciones Siempre 19 42 45
para dar a conocer el A veces 13 29 100
proceso? , No 1las reali;a 13 29

NOTA: El total de cocinercs prof951anales es de 45, que a su
vez, es el 100%. Tor ésta [razdén aparecen los dos numeros en la
tltima coclumnas. | |

En relacién a la cachidad-de-direccién de los monitores,

generalmente motivan al aprendiz para ‘su participacién en el
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proceso, pero ocasionalmente no lo hacen; en su mayoria fomentan
la responsabilidad de los aprendices y comunmente explican y

demuestran los procesos.

Cuadro ntmero 7. Otros aspectos que tienen los monitores
relacionados con su actividad de ensefianza, segun los cocineros
profesionales. | |

No. Préguntas' Opciones - Repuestas % Total

Se ocupa de contar con Siempre

todo lo necesario para A veces

la practica? | No se ocupa .

03 Se preocupa porque el Siempre - 43 96 45
local de trabajo se A veces | 2 4 100
encuentre en buenas No se preocupa - -

condiciones?

NOTA: E]l total de cocineros profesionales es de 45, que a su
vez, es8 el 100%. Dor ésta razdén aparecen los === nimercs en la
iltima columna.
En cuanto a la preparacién del ambiente de trabajo, los
aprendices han manifes;ado que los moritores se preocupan de las

condiciones del departamento, asi como de los materiales ¥

equipo necesario para la labor.




. Los datos se presentan de acuerdo a las caracteristicas
propias de los monitores.

Cuadro nimeroc 1. Actitudes del monitor en el Area de
Planificacién segin los monitores.

No. Preguntas | Opciones - Repuestas % Total

Improvisa las Sienmpre S - - 6
actividades para el A veces . 50
aprendizaje? | No las improvisa ' 50

Elabora programa- Siempre

ciones de acuerdo a A veces

las necesidades de - No las elaborsa
aprendizaje?

- Organiza los conte- Siempre
nidos de ensefanza A veces |
para el aprendizaje? No los organiza

El tipo de leccién | Siempre
que frecuentemente | A veces
utiliza es la - - No la utilizsa
tedérica? |

El tipo de leccidén . Siempre

que frecuentemente = A veces
utiliza es la No la utiliza
practica? - |

NOTA: El total de monitores es de 6, gue a su vez, es el 100%.
Por ésta razén aparecen los dos nimeros en la dltima columna.

Los monitores afirman que comunmente no improvisan las

actividades de aprendizaje, elaboran programaciones ¥ organizan |

los contenidos; la mayoria no utiliza la leccién teérica, por
las caracteristicas del trabajo de cocina hacen uso con mayor

frecuencia de la actividad préctica.
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Cuadro namero 2. Actitudes del monitor en el drea de Direccién
segun los monitores. -

No. P’reguntas

Opciones Repuestas % Total

Tiene facilidad de Siempre 6
"transmitir su ex- A veces
periencia y ponerla No la tiene

~en préctica?

Comparte sus expe- -~ Siempre
riencias nuevas? | A veces
| No las comparte

'Fomentﬁ la.practica Siempre
en todos los puestos A veces
de trabajo? N "No la fomenta

NOTA: El total de monitores es de 6; que a quvez, és-el 100%.
Por ésta razén aparecen los dos nGmeros en ls Gltima columna.
Segﬁn 1os catos del cuadro anterior los monitores indican
que tienen facilidad para trasmitir su experiencia vy qué
comunmentekia.camparten; la mayoria imanifiesta Su preocupsacion
por fnmentar‘ia practica de los aprendices en todos los puestos

de o 1 | j R trabajo.

Cuadro numero 3. Actitudes del monitor en el &rez de Asesoria
segun los monitores.

Preguntas | | | Opciones Repuestas % Total]

Orienta en forma  Siempre
clara y sencilla = - A veces
para la ejecucién No orienta
del trabsjo?

Orienta de acuerdo Siempre
a las funciones A veces
puesto de trabajo? Noc orienta

NOTA: El total de monitores es de 6, que & su vez, es el 100%...--

Por ésta razén aparecen los dos nUemros en la uUltima columna.




De acuerdo a 1las respuestas dadas la mayoria de los
monitores orientan a los aprendices para la ejecucién de sus
tareas, pero ocasionalmente no lo hacen, posiblemente por las

multiples funciones gque desempeiian.

Cuadro numero 4.

Actitudes

del monitor en las édreas de

supervisién y evaluacién segun los monitores.

|No. Preguntas.

Supervisa el desarro-
l1lo de las activida-
des de aprendizaje?

Evalia en forma cons-
tante el aprendizaje?

Refuerza el aprendi-
zaje en caso de
constatar deficiencia

en é17

NOTA:
Por ézt

El total de monitores es
razon aparecen los dos numeros en la Ultima columna.

Opciones Repuestas

. Siempre
A veces

No las supervisa

Siempre
A veces
No lo evaluaa

Siempre

A veces
No lo refuerzsa

de 6, que a su vez, es el 100%.

De acuerdo a lo que indican las respuestas los monitores

generalmente supervisan y evaluan la préactica de los aprendices,

aunque frecuentemente la evaluacién no se toma en cuentsa para

L R

realizar el reciclaje de los conocimientos.
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-Cuadro numero 5.

Actitudes

psicobedagégicas del monitor en la

transferencia de tecnoclogia segun los monitores.

No. Preguntas

27 Actualiza sus conoci-
mientos en forma |
permanente?

Usa recursos audio-

~visuales como:
graficas, peliculas,
etc.?.

Usa hojas de trabajo
para el aprendizaje?

15 Se auxilia de manuales
operativos para el a-
prendizaje? -

17 Da a conocer los
objetivos que se -
propone lograr?

18 Dermite gue le expre-
sen criterios parsa
mejorar el proceso

ensefianza-aprendizaje? .

- Se disgusta cuando
observa la dificultad
en la ejecucidn de
las tareas?

Propicia y mantiene
buenas relaciones
humanas con el per-
sonal a su cargo?

NOTA:

El total de monitores es

Opciones Repuestas % Total
Siempre

A veces

No los actualiza

Siempre
A veces

No los usa

Siempre
A veces
No las utiliza

Siempre 1 17 6
A veces 4 66 100
No se auxilia 1 17
Siempre S 83 6
A veces 1 17 100
No los da a conocer -- -
Siempre I 6 100 6
A veces | -= -

No lo permite - -

Siempre
A veces
No lo demuestra

Siempre
A veces
No las propicia

de 6, que a su vez, es el 100%.

Por ésta razdén aparecen los dos numeros en la ultima columnsa.

. En relacién al

comportamiento psicodedagdgico todos 1lo

monitores manifiestan que actualizan sus conocimientos para el
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desarrollo de sus actividades culinarias, aunque frecuente-

mente no hacen uso de recursos audiovisuales, la mayoria no usan
hojas de trabajo y tampoco se auxilian de manuales operativos

para el aprendizaje, de alguna manera  dan a conocer 1los

- objetivos de aprendizaje, aunque muchas veces se_ disgustgn |

cuando el aprendiz tiene dificultad en _1& ejecucidn ‘de las

tareas, pero propician.las relaciones humanas con su personal.

Cuadro numero . 6. Capacidad que tienen los monitores parsa

- dirigir el aprendizaje, segin los monitores.

I No.

NOTA:

Preguntas

Motiva para la par-
ticipacidén en el pro-
ceso de aprendizaje?

Fomenta la responsabi-

lidad en 1a realiza-
cién de tareas?

Explica el procedi-
miento para realizar
las operaciones en el
puesto de trabajo?

Demuestra el proce-
dimiento para ejecutar
su trabajo?

Realiza demostraciones

para dar a conocer el
proceso?

Opciones

Siempré
A veces

N¢e motiva

Sienmpre
A veces

No la fomenta

Siempre

- A veces

No lo explica

Siempre
A veces

No lo demuestra

Siempre
A veces

No las realizs

% Totsal

Repuestas

El total de monitores es de 6, que a su vez, es el 100%.
Por ésta razén aparecen los dos nimeros en la Ultima columna. |
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En cuahto_ a la capacidad de direccién los -monitﬁrés
indican que motivan & los aprendices para sus actividades,pero
que en ﬁcasiones ne lo hacen; la mayoria de los monitores
fomentan la respohsabilidad de 1los aprendices; explican vy
demuestran el procedimiento para ejecutar las operaciones ¥y no

utilizan hojas de trabajo en el proceso ensefianza-aprendizaje.

Cuadro nimero 7. Otros aspectos que tienen los monitores
relacionados con su actividad de ensefianza, segun los monitores.,

Preguntas Opciones Repuestas % Total

Se ocupa de contar con Sienpre
todo lo necesario para A veces
la practica? No se ocupa

- Se preocupa porgue el  Siempre

local de trabajo se A veces
“encuentre en buenas Nc se preocupa
 condiciones? |

NOTA: El total de monitores es de 6, que a su vegz, es el 100%.
Por ésta razdén aparecen los dos numeros en la Gltima columns.
Todos los monitores afirman que se ocupan de contar con lo
que se'?a & necesitar para la préctica del aprendiz, ¥y que el
local se encuentre en condiciones adecuadas, lc que es una

caracteristica positiva en el desarrollo de la actividad.
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D&tos'proborcionados por los aprendices en las opciones de
respuesta libre.
A cada uns de las pregnntas'del- instruﬁento_se le dié opcién de

respuesta libre y cerrada, lo que permite observar incongruencia

entre éstas.

SU MONITOR:

,No. Preguntas

1 Improvisa las activi-
- dades para su apren-
dizaje?

Se preocupa por gue
el local de trabajo
se encuentre en bue-~
nas condiciones?

4 Elabors programa-
ciones de acuerdo a
sus necesidades e
‘intereses de aprendi-
zaje?

Organiza los conte-
nidos de ensehanza
para su prendizaje? .

- Respuestas

Cuando tiene exceso
de trabajo |

Delega ésta respon-

sabilidad en el
souschef

LLas elaboran en el
centro de estudios

Los organiza el
centro de estudios

No.

6 100 6

8 Tiene facilidad de
transmitir su expe-
riencia y ponerla en
practica?

lo motiva para su
- participacién en el
proceso de aprendizaje?

Le explica el proce-
dimiento para reslizar
las operaciones en el

En algunas ocasiones

se disgusta cuando

' no comprendemos 1lo

que explica

Dispone de poco
tiempo para hacerlo
No lo permite

Delega la responsa-
bilidad en el
souschef

puesto de trabajo?
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Le demuestra el pro- Delega la responsa-
cedimiento para eje- bilidad en el souschef
cutar las operaciones

en el puesto de trabajo?

Lo orienta en forma ~ Delega la responsa-
clara y sencilla para bilidad en el souschef
la ejecucidn del tra-

‘bajo?

Le da a conocer los _Cuanda dlspone de
objetivos que se pro- tiempo
pone lograr? -

Lo orienta de acuerdo Delega la responsa-
a las funciones del = bilidad en el souschef
- puesto de trabajo?

- Fomenta su préactica en GCeneralmente cada
todos los puestos de aprendiz tiene un
trabajo? puesto de trabajo

especifico

Realiza demostraciones dispone de
para dar a conocer el )

proceso en la ejecucidn

de las actividades?

Cumple con su respon- Cuando dispone de
sabilidad de supervisar tiempo
la labor de aprendizaje?

Refuerzs su aprendi- Dispone de poco
zaje en caso de consta- tlempo para hacerlc
tar deficiencia en el -
mismo?

Se muestra disgustado Frecuentements
-~ cuando observa su di-

ficultad en la ejecuciodn

de las tareas?

NOTA: El total de aprendices que dieron respuesta libre es
de 6, que a8 su vez es el 20% de la muestra.




CONCLUSIONES

1. Los monitores incurren en la improvisacion de 1los

contenidos de aprendizaje, y de las tareas de ensefianza.

2. Los monitores transmiten experiencias, fomentan la préactica
¥y orientan la ejecucidédn del trgbajo y las funciones del
puesto.

3. El monitor es deficiente en cuanto a las funciones de
supervisidén y evaluacién. Ejercita la supervisidn, pero no
siempre evalia el trabajo ni usa ésta evaluacién como base

para un reciclaje del conocimiento.

4. La trasferencia de tecnologia 8e ejecuta a través de
acciones esencialmente practicas, sin  ayudarse con
rescursos utiles tales cComo avudas audiovisuales o

instrumentos. adecuados como manuales Yy hojas de trabajo, -

disgustédndose cuando no se le entiende correctamente,

CONCLUSION CENERAL

Los resultadosz =btenidos en lés encuestas, permiten lleéar
a la conclusidn que Jlos monitores cumﬁlen eficientemente con
gran parte de sSu .trabaja précticn;  pero -tienén ciertas
deficiencias en cuanto a8l planeamiento de las actividades
docentes, a lg evaluacién educativa y é la metodologia pars ei

proceso de aprendizaje.
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RECOMENDACIONES

'Las instituciones responsbles de la formacién del personal
- para el servicio de alimentos deben implementar un programa

de formacién de monitores, con enfasis en los siguientes

aspectos:

a) Actividades de ensefianza~-aprendizaje .

b) Organizacion de los contenidos de ensefianza

c)_ Supervisién del proceso de enaeﬁanza;éﬁrendizaje

d) Evalﬁacién del proceso educativo

e) Manejo de ayudas__ audiovisuales e instrumentos
didacticos.

La facultad de Humanidades, por medio de su departamento de

Pedagogia,ldebe - fomentar el estudio .de la educacién

informal como un medio de mejoramiento de las condiciones

sociales y econdémicas de. la poblacién que mnoc ha recibido

los beneficios de la educacidn formal, en cumplimientoc de
sus estatutos ¥ de los fines de 1la Universisad de San

Carlos. | . .
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ANEXO I




PRESENTACION

El trabajo de investigacién I"Ei' Monitor en el proceso
'. f¢rﬁativo del cocipefo profesional”, puso de manifiestﬁ una
‘serie de problemas'a'ios Qué se-enfrentanllos aprendices durante
el.desﬁrrollo de rla. practica en la empresa debido a gque 1los
- monitores ge-concfetan- a _transﬁitir conocimientos sin tener
'nociénude cuales son sus funciones, ni. la importancia de ellas

para el desarrollo del proceso ensenanza-aprendizaje.

Es evidente que hasta el momento no se han determinado las
funciones docentes de los monitores, por parte del centro de
estudios, ¥y que_ el monitor no ha sido seleccionado de acuerdo a

un perfil que le permita desempefarse en su puesto.

Como producto de la investigacidon se presenta el perfil
del Monitor en el que se integran las caracteristicas propias de
la ocupacidén de cocinero y las caracteristicas que debe poseer

el instructor a nivel operativo.

- De acuerdo a este perfil el ‘monitor podra deéempeﬁar
éficientemente su labor. También se presentan las funciones
docentes del puesto del Monitor, con las que s8e lograrda el

desarrollo del proceso ensehanza-aprendizaje.




1. PER?IL OCUPACIONAL DEL HOﬁITOR _
1.1 CARACTERISTICAS CENERALES DE LOS JEFES DE COCINA (CHEFS)

| La ocupacién de las pérsunaa gque se dedican a la ensenanza
de un oficio u ocupaciédn técnica; se encuentra en la
Clasificacién Ihternacional Uniforme de Ocupacionés (2. #1-22-
80, 1969) asi:

Ensefia los principios técnicos elementales de los oficios

y artes industriales; las propiedades de los matariaiea,
funcionamiento-y mane jo de herramienias ¥ méquinas, normas de
seguridad en el trabajb y otros aspectos de la enseﬁanza
practica de las artes y los oficids; orgeniza y vigila los

trabajos préacticos de los alﬁmnos (2. $#1-32-80, 1969).

Los monitoresrson'las Chefé gue come Jefes de Cocina de
las empresas se encargéﬁ de dirigir 1la practica del Cocinero
en proceso formative, en el propio lugﬁr de trabajo, no deben
confundirse con los supervisores de empresas, y& que para estos
ultimos ls ensenanza presenta ‘una. pequena parte de1 las -
actividades inherentes de su puestoc de trabajo, por el
contrario para los monitzrss, la ensefianza de la ocupacidn es

una funcidén primordial.

1.2 CARACTERISTICAS FUNCIONALES DE LA OCUPACION

1.2.1 E]l puesto requiere de habilidades sensorio-moctoras



propias de la ocupacién;'

| a) Atencién
b) Coordinaciﬁq oculo-manual
c¢) Ritmo -

fd)_-Velocidad_

1.2.2  El trabajo éé ejecuta_cdn personas que poseen diferentes
cafﬁcteriétidasﬁ- | |
C.a) Séxo_masculino y femenino
b) AdoleécenteS-y adultos
c) Aprendizaje-inicial.o compleméhtaric

d) Nivel cultural y socio-econémico

En virtud, de 1lo antes expuesto el monjitor debe poseer
conocimientos tedrico-practicos bééicos'de:-

é) 'Relacianes'Human&s

b) Psicologia del apréndizajé

c) Aplicacidén de métodos y técnicas de ensefianza
1.3 TAREAS Y OPERACIONES

Haciendo wun andlisis las tareas ejecutadas por los
Monitores de Cocineros en pProceso formativo, se pueden
clasificar en:

1.3.1 Tareas y operaciones técnicas propias de la ocupacidn.

X




1.3.2'Tareas f operaciones diddcticas tales como:

a) Planificar cada clase en forma tedrica y préctica,

preparandc los materiales y recursos diddcticos para el
aprendi;aje.

Dirigir la actividad de.laé aprendices para comunicar
coﬁocimi&ntos;_ desarrollar destrezas 'y habiiidades.y

cambiar actitudes.

¢c) Asesorar las acciones de 1los cocineros en proceso

formativo puesto que el éxito del aprendizaje depende
en gran medida de las orientaciones propurcibnadas por
el Monitor.

Supervisar el desarrolle del proceso de aprendizaje,
fomentando lﬁ préctica del cocinero en proceso forma-

tivo en todos los puestos de trabajo.

e) Evaluar el aprendizaje de los participantes.

Para ejecutar ésta labor el Monitor de cocineros en

proceso

formativo debiera  realizar operaciones como las

siguientes:

Seleccidn de métodos de aprendizaje
Aplicacidon de técnicas de ensefanza
Elaboracién, uso Y adaptacidén de ayudas audio-visuales

Elaboracién ¥y aplicacién de pruebas de evaluacién.



1.4 LOCAL Y CONDICIONES DE TRABAJO

El monitor desafrnlla sus funciones daﬁtro dé la cocina de la
empéesa, en las candicioneé siguientes:
.a) Local acondician#do con equipos, muébles v utensilios de
cocina.
b) Con un grupo de aprendices.
¢c) En un ambiente limpio, seco, hﬁmedd, ruidoso.
_.d)_ Casi-siémpre_dE'pie o caminando..1
e) Expuesto a todos los riesgos de lsa ccupacién, por la-Que
es necesario que sepa aplicar las medidas de seguridad e

higiene adecuadas.

1.5 APTITUDES Y CUALIDADES PERSONALES

_Ademﬁé de las caracteristicas propias del perfil de la
ocupacién, el Monitor debe poseer las: cualidades Y aptitudes
siguientes:

a) Salud fiéica y mental

b) Interés y aptitud para la ensefianza
| c)- Destreza y habilidadu%ara demostrar

d) Estabilidad emocional'

e} Creatividad

f) Dinamismo

g) Sentido del humor y equidad




h) Capacidad analiticsa

i) DPréactica de la observaciodn

j) Capacidad para guardar el equilibrioc en las relaciones
humanas

k) Capacidad pars la.integracién teériﬁo-préctiCakr

. w

Para desarrocllar su labor se necesita que los monitores

sean motivadores ¥y creétivas, capaces de comprender las
necesidades individuales y de gruﬁo, emplegf:la metcdologié que
me jor responda al.proceso formativo, al interés y experiencias
individuéles ¥ grﬁpales.

De acuerdo a las bbservaciones realizadas en la inves-
tigacién los conocimientos metodoldégicos que debe aplicar. el
monitor son los siguientes:

'a) Métodos ¥ técnicas de énseﬁanza"'

b) Técnicas de evaliacién

b) Elaborﬁbiéﬁ y uso de técnicas.y recﬁrsos audio-visuales

d) Dinédmicas de grupo

e} DPsicologia del aprendizaje del adolescente vy del adulto

f) Etica profesional I

g} Seguridad, higiene ¥y primeros éuxilias_relacionados con
la ocupacidn

h) Filosafia de la formacién profesional




1.6 FORMACION PROFESIONAL

Debe poseer: cértificado de'aptitud profesionsal ¥

experiencia comprobada en 1la ocupacidédn por un minimo de 3 arnos

de servicio como Jefe de Cocina, formacién metodoldégica y el

certificado de aptitud profesional com instructor a nivel

operativo.

2. FUNCIONES DEL MONITOR - -~

El monitor es 1la persona encargada de guiar la practica

del cocinero en proceso formativo, dentro de la empresa.

Sus funciones son:

a)

b)

Dirigir las acciones del gprendiz, poniendo en practica las
actividades previamente planificadas.- Pafa lJo que debe
emplear estrategias.para organizar en diferentes'_formas el
aprendizaje. 'Las actividades Que1 él monitor seiebciones
deberdn ser planificadas en funcién_de los 6bjetivos que se
pretenda lograr. "El monitor debe motivar al personal pars
su participacién en las -actividades planificadas, ¥
fomentar el desempefic en todos los puestos de trabajo.

Asesorﬁr_al cocinerq " profesional en proceso fofmativo,
brindéandole brientacién y-apayo técnico en el desarrollo de
sus actividaﬂes en caﬂa uno de los puesgstos de trabajo de la

ocupacidn.




Para Qque la asesoria se dé en una forma eficiente es

necesario establecer la comunicacién entre el monitor y los
aprendices para determinar sus necesidades e intereses, y

la incorporacién de éstos a la toma de decisiones para

definir los métodds, fprccedimientos' y técnicas que coad-

yuven el logro dé los objetivns.previstos para la formacién
profesional de los cocineros.

Supervisar.lgd actividad de los cocineros en proceso
formativo en cada uno de los puestos de 1la ocupacién;
contribuyendo a su perfeccionamiento, facilitando 1la
interrelaciéﬂ entre' el monitor y los participantes,
permitiendo la comuhicacién,

para que expresen su--criterio, ¥ meJjorar el »rwonceso de
aprendizaje, realizando demostraciones y actualizando los
conocimientos constantemente, fomentando 1la actividad,
iniciativa y lﬁ_creatividad.

Evaluar la précticsa del aprendiz, dentro de la empresa,
analizando en forma consténte si el proceso de eprendizaje
se realiza en la forma prevista, si los resultados obte-

nidos acercan o no a los esperados.

l.La evaluacién es una base para la bilisqueda de métodos ¥
medios de perfeccionamientc del proceso de aprendizaje.

Los participantes pueden intervenir en la formulacién de




objetivos, la elaboracién del plan de trabajo, la
détermingdién-'de estrategias de ﬁprendiz&je y en la
evéluabién de la tarea realizada. De esta manerﬁ se
determinard si las actividades realizgdas'fuéron édecuédas

para el iogra de los objetivos propuestos.
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INSTRUMENTOS

ENCUESTA DIRICIDA A COCINEROS PROFESTONALES EN PROCESO FORMATIVO

~ ° Esta encuesta forma parte de un trabajoc sobre: "El nivel
. de influencia del Monitor en la formacién del Cocinerc en
Proceso de Aprendizaje™. | | |

"El1 objetivo de 1la misma es obtener datos gque serviran para 1la
realizacidén de una tesis de la Facultad de Humanidades de la
Universidad de San Carlos de Cuatemala; por lo tantoc se le
solicita sea lo mé4s veréz posible. o

Se agradece de antemano su c¢olaboracidédn.

No es necesario que se identifique.

Datos del encuestado:

Ultimo grado escolar cursado: Primaria

Secundarisa
Universidad
- Sexo: F M

Edad: Menos de 30 afios___ Més de 30 afios_

Tiempo de experiencia como Aprendiz de Cocinero:

~ INSTRUCCIONES: , -

A continuacién encontrard una serie de afirmaciones.
Margue una "X" en la casilla gque considere sea la respuesta
correcta. | - - |

1. Improvisa las actividades - Siempre _ @

para su aprendizaje? ! - A veces _
| - No las improvisa _
Observaciones

Se ocupa de contar con - Siempre
todos los implementos y - A veces
materiales que se utili- ~ No se ocupa
zarédn en la préactica? | Observaciones




3. Se preocupa por que el
local de trabajo se en-

cuentre -en buenas condi-
ciones? - |

‘acuerdo a las necesidades
e intereses de aprendi-
zaje? * - |

5. Organiza los contenidos
de ensenanza para su a-
prendizaje?

6. El tipo de leccién que
frecuentemente utiliza es
la tedrica?

El tipo de leccién que
frecuentemente utiliza es
la practica?

Tiene facilidad de trans-
mitir su experiencia ¥y
ponerla en préactica?

"Comparte con usted sus
nuevas experiencias?

10. Lo motiva para su pﬁrti~
cipacién en el proceso de
aprendizaje?

4. Elabora programaciones de

- Siempre
- A veces
-~ No se preocupa ___
Observaciones

- Sienmpre
- A veces
-~ No las elabora

- Observaciones

- Siempre
- A veces _

- No los organiza __

Observaciones

- Siempre
- A veces
- No la utiliza

Observaciones

~ Siempre .
- A veces
- No la utiliza

- Observaciones

-~ Siempre
- A veces
- No la tiene

' Observaciones

- Siempre
- A veces

- No las comparte _

Observaciones

~ Siempre
- A veces

- No motiva
" Observaciones




Fomenta la responsabilidad
en la realizacién de
tareas?

Le explica el procedi-
miento para realizar las
las operaciones en el
puesto de trabajo?

Le demuestra el procedi-
miento para ejecutar las
operaciones en el puesto
de trabajo? :

Utiliza hojas de trabajo
en el proceso ensenanza-
aprendizsje? |

‘Se auxilia de manuales

operativos para facilitar

T

el aprendizaje?

Lo orienta en forma clara
¥ sencilla para la eje-
cucisdn del trabajo?

Da a conocer a los apren-

propone lograr?

Permite que usted le ex-
pPrese su criterio para
mejorar el proceso

ensenanza- aprendizaje?

- dices los objetivos que se

-~ Siempre

- A veces

- No la fomenta
Observaciones

~ Siempre

- A veces

- No lo explica
Observaciones

- Siempre
- A veces

- No lo demuestra _
rObservaciones;' .

- Siempre -
- A veces

- No las utiliza L

Observaciones

--Siempre
- A veces
- No se auxilia
Observaciones

- Sienmpre
- A veces
-~ No orienta
Observaciones

- Siepxzre
- A veces
- No los da

Observaciones

- Sienmpre
- A veces

- No lo permite
Observaciones




Lo orienta de acuerdo a - Siempre

las funciones del puesto - A veces

de trabajo? | - No orienta
- | - Observaciones

Fomenta la prédctica en - Sienmpre
todos los puestos de tra- - A veces

- bajo? - - No la fameﬁta
| Observaciones

‘Realiza demostraciones para| - Siempre

dar a conocer el proceso = | - A veces

- .en la ejecucién de las ~ No las realiza__
actividades? | 1 Observaciones

Cumple con la responsabi- - Siempre
lidad de supervisar la - A veces

| - No cumple | @
Observaciones

labor de aprendizaje?

~ Siempre
- A veces |
- No evalua

~ Observaciones

Evalia en forma constante
su aprendizaje? |

- Siempre

- A wveces ===
L

- No lo refuerza |
Observaciones

Refuerza su aprendizaje
en caso de constatar defi-
ciencia en el mismo? |

- Siempre
- A veces _ _
- No lo demuestra
OCbservaciones

Se demuestra disgustado
cuando observa la dificul-
tad en la ejecucién de las
tareas?

Propicia y mantiene las
relaciones humanas con el
- personal & su cargo?

- No las propicia
Observaciones

- Siempre _ '
- A veces @




~ Siempre |
- A veces - _
- No los actualiza _
Observaciones

Actualiza sus conocimientos
en forma permanente? |

- Siempre
= A veces
- No los ussa
Observaciones

Usa recursos audio-visuales
tales como: graficas, pro-
vector de vista fijas,
peliculas? :

Mencione aspectos positivos de su monitor:

30. Mencione aspectos negativos de su monitor:

Que es lo que més le agrada del curso:

Que es lo que menos le agrada del curso:




ENCUESTA DIRICIDA A COCINEROS PROFESIONALES

Esta encuesta forma parte de un trabajo sobre: "El nivel
de influencia del Monitor en 1la formac16n del Cocinero en
Proceso de Aprendizaje" -

El objetivo de la mlsma es obtener datos que serviran para la
- realizacién de una tesis de 1la Facultad de Humanidades de la
Universidad de San Carlos de Cuatemala; por lo tanto se le
solicita sea loc maAs verédz posible. . |

Se agradece de antemano su colaboracién.

No es necesario que se identifique.

Datos del encuestado:
Ultiﬁof&rado escolar cursado: Primaria_
- Secundaria

Universidad

Sexo: F M'

Edad: Menos de 30 afios MAs de 30 ahos

Tiempo de experiencia comoc Cocinero Irofesional:

- INSTRUCCIONES:

| A continuacién encontrard una serie de afirmaciones.
Marque una "X" en la casilla gque considere sea la respuesta
correcta.

N

1. Improviss las actividades - Sienmpre _ |
para el aprendizaje? - A veces
- No las improvisa _
- Observaciones |

Se ocupa de contar con - Siempre
todos los implementos ¥y - A veces | |
materiales gue se utili- - No se ocupa
Observaciones _ |

zardn en la practica?




- Siempre

- A veces |
- No se preocups
Observaciones

Se preocupa por que el
local de trabajo se en-
cuentre en buenas condi-
ciones?

- Siempre

- A veces |
- No las elabora
Observaciones

Elabora programaciones de
acuerdo a las necesidades
e intereses de los apren-
dices?

- Siempre

~- A veces

- No los organiza _
Observaciones

Organiza los contenidos
de ensefianza?

- Siempre

- A veces |

- No la utiliza
Observaciones

El tipo de leccién que
frecuentemente utilize
rla tebrica? '

7. El tipo de leccidn que - Siempre
frecuentemente utiliza es - A veces
la préactica? | - No la utiliza
| Observaciones

Tiene facilidad de trans- ~ Siempre
mitir su experiencisa y - A veces
ponerla en préactica? — No la tiene

| - Observaciones

9., Comparte con los aprendi- ~ Siempre
ces Sus nuevas experien- - A veces
cias? | - No las comparte
Observaciones

Motiva a los aprendices ~ Siempre

parae su participacién en ~ A veces

el proceso de aprendizaje? - No los motiva
Observaciones




Fomenta la responsabilidad
de los aprendices en la
realizaciédn de tareas?

Explica a los aprendices
el procedimiento para rea-
lizar las operaciones en

- el puesto de trabajo?

Demuestra a los aprendices

el procedimiento para eje-

cutar las operaciones en el
puesto de trabajo?

Utiliza hojas de trabajo
en el proceso ensefianza-
aprendizaje?

Se auxilia de manuales
operativos para facilitar
el proceso enseifianza-
aprendizaje?

Orienta a los aprendices
en una forma clare y sen-
cilla para la ejecucidn
del trabajo?

Da a conocer a los apren-
dices los objetivos que se
propone lograr?

Permite que los aprendices
le expresen su criterio
para mejorar el proceso
enseinanza- aprendizaje?

- Siempre

- A veces |
- No la fomenta
Observaciones

.= Siempre

- A veces |
- No lo explica
Obgservaciones

- Siempre
- A veces

- No lo demueétra,__

Observaciones

- Siempre
- A veces

- No las utiliza _____

Obsgervaciones

- Siempre

- A veces

- No se auxilia
Observaciones

- Siempre
- A veces

-~ No los orienta ___

Observacignes

-~ Siempre
- A veces
- No los da -
Observaciones

- Siempre

- A veces

- No loc permite
Obgervaciones




AR

Orienta a los aprendices - Siempre _

de ‘acuerdo a las funciones | - A veces -

del puesto de trabajo? - No los orienta ___
Observaciones

- Siempre,. _
- A veces __ __ __
~ No la fomenta
Observaciones

Fomenta la précfica'de los
aprendices en todos los
puestos de trabajo?

Realiza demostraciones paraj] - Siempre

dar a conocer a los apren- | - A veces

dices el proceso en la ~ No las realiza
ejecucién? Observaciones

- Siempre

Cumple con su responsabi-

lidad de supervisar la - A veces

labor de aprendizaje? - No cumple _
Observaciones

Evalua en forma constante
el aprendizaje de los co-
cineros en proceso for-
mativo? | |

.~ Siempre
- A veces
- No evalia
Observaciones

- Siempre
- A veces | _
- No lc refuerza.
Cbservaciones

Refuerza el aprendizaje
en caso de constatar defi-
ciencia en el mismo?

Se demuestra disgustado - Siempre _

cuandoc observa la dificul- - A veces o

tad en la ejecucidédn de las - No lo demuestra ___
tareas? | Observaciones

Propicia y mantiene las - Siempre

relaciones humanas con el - A veces

personal a su cargo? - No las propicia___
' Observaciones

0| 0o o

1T




Actualiza sus conocimientos]! - Siempre
~en forma permanente? - A veces |
- No los actualiza _

Observaciones

‘Usa recursos audioc-visuales| - Siempre
‘tales como: gréaficas, pro- | - A veces __
vector de vista fijas, -~ No los usa
peliculas? | Observaciones

Mencione aspectos positivos del monitor: .

.

Mencione aspectos negativos del monitor:

Que es lo gue méis le agrada del curso:

Que es lo que menos le agrada del curso:

10




ENCUESTA DIRICIDA A MONITORES DE COCINEROS EN PROCESO:FORMATIVO

Esta encuesta forma parte de un trabajo sobre: "El nivel

de influencia del Monitor en la formaclén del Cocinero en
Proceso de Aprendizaje". | _
El objetivo de 1la misma es obtener datos que serviran para la
realizacién de una tesis de ,la Facultad de Humanidades de la
Universidad de San Carlos de Cuatemala; por lo tanto se le
solicita sea lo méds verfz posible. |
Se agradece de antemano su colaboracién.
No es necesario gue se identifique.

‘Datos del enéuestado:

Ultimo grado escolar cursado: Primaria_
| Secundaria_
Universidad
Sexo: F_ M__
Edad: Menos de 30 éﬁos . | Mas de 30 anos

Tiempo de experiencia=camo Mdnitor:
Diploma que lo acred1ta como Jefe de Cocina:

INSTRUCCIONES:

A contlnuacién encontrard una serie -de afirmaciones.
Margue una "X" en la casilla que considere sea la respuesta
correctsa. -

Improvisa las actividades - Siempre |

para la ensenanza de los - A veces |

aprendices? | - No las improvisa _
Observaciones

todos los implementos ¥ - A veces
materiales que se utili- ~ No se ocupa

Se ocupa de contar con - Siempre .= @
zardn en la practica? Observaciones

11




- Siempre

- A veces |
-~ No se preocups
Observaciones

Se preocupa ﬁor gue el
local de trabajo se en-

cuentre en buenas condi-
ciones?

[ =9

Elabora programacionestde - Siempre
acuerdo a las necesidades - A veces
e intereses de los apren- | - No las elabora
dices? Observaciones
n
Organiza los contenidos ~ Sienmpre <
de ensenanza? - - A veces _
' - No los organiza __ *
- Observaciones
El tipo de leccién que - Siempre
frecuentemente utiliza es - A veces |
la teérica? - No la utiliza . |
Observaciones ____ + |
El tipo de leccién que - Siempre ' | '
frecuentemente utiliza es - A veces ___ |
la practica? - No la utiliza |
Observaciones ,
Tiene facilidad de trans- -~ Siempre . —
mitir su experiencisa y - A veces
ponerla en practica? - No 1la tiene
Observaciones
Comparte con los aprendi- - Siempre
ces SuUS nuevas experien- - A veces |
cias? | - No las conmparte ___
' Observaciones
Motiva a los aprendices - Siempre
para su participacién en - A veces
proceso de aprendizaje? - No los motiva

Observaciones




Fomenta la responsabilidad
de los aprendices en la
realizacién de sus tareas?

Explica a los aprendices
el procedimiento para rea-
lizar las operaciones en
el puesto de trabajo?

Demuestra a los aprendices
el procedimiento para eje-

cutar las operaciones en el

| puesto de trabajo?

Utiliza hojas de trabajo
en el procesoc ensehnanza-
aprendizaje? |

Se auxilia de manuales
operativos para facilitar
el proceso ensefianza-
aprendizaje? - -

Orienta a los aprendices
en una forma clara y sen-

c1lla para la ejecucién
del trabajo?

Da a conocer a los apren-
dices los objetivos que se
propone lograr?

Permite que los aprendices
le expresen su criterio
para mejorar el proceso
ensefianza- aprendizaje?
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- Siempre

- A veces

- No la fomenta
Observaciones

- Siempre

- A Vveces

- No lo explica
Observaciones

- Siempre

- A Vveces |

- N¢ lo demuestira
Observaciones

- Siempre

- A veces

- No las utiliza
Observaciones

- Siempre
- A veces
-~ No se auxilis
Observacliones

- Siempre
- A veces
-~ No los orients
Observaciones

|

0| 00| 00| 00| 00| 00| 00| 0

- Silempre
- A veces
- No los dsa

Observaciones

.

- Siempre
- A veces ___
-~ No 1o permite
Observaciones

ol S el S e el g i




19. Orienta a los aprendices
de acuerdo a las funciones
del puesto de trabajo?

Fomenta la practica de los
aprendices en todos los
puestos de trabajo?

Realiza demostraciones para
. dar a conocer a los apren-
dices el proceso en la
ejecucidn?

Cumple con su responsabi-
lidad de supervisar la
labor de aprendizsaje?

Evalua en forma constante
el aprendizaje de los co-
cineros en proceso for-

mativo?

Refuerza el aprendizaje
en caso de constatar defi-
ciencia en el mismo?

Se demuestra disgustado
cuandc observa la dificul-
tad en la ejecucidn de las
tareas?

Propicia y mantiene las
relaciones humanas con el
personal a su cargo?
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- Observaciones

Observaciones

- Sienmpre
- A veces
- No los orienta

Observaciones

- Siempre
-~ A veces _

- No la foments
Observaciones

- Siempre
- A veces
- No las realiza
Observaciones

- Sienmpre
- A veces
- No cumple

- Siempre
- A veces
- No evalia

- Observaciones

- Siempre

- A veces

- No lo refuerza
Observaciocnes

- Siempre

- A veces

- No lo demuestra ___
Observaciones

- Siempre
- A veces
- No las propicia




- 27. Actualiza sus conoclmlentos -~ Siempre

en forma permanente? - A veces
| - No los actualizsas _

Obgervaciones

Usa recursos audio-visuales| - Siempre

‘tales como: gré&aficas, pro- - A veces

yector de vista fijas, =~ | - No los usa
peliculas? | Observaciones

Mencione aspectos positivos de los aprendices:

Mencione aspectos negativos de los aprendices:

Que es lo que mids le agrada del curso:

Que es lo que menos le agrada del curso:
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