VERITAS REPOSITORIO
ACADEMICO

—
=
«

La\S USMP

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA COMUNICACION, TURISMO Y PSICOLOGIA
ESCUELA PROFESIONAL DE TURISMO Y HOTELERIA
SECCION DE POSGRADO

PROPUESTA DE UN MODULO FORMATIVO EN COCINA
PERUANA PARA MEJORAR EL CONOCIMIENTO DE LA ALGA
CUSHURO (NOSTOC SPHAERICUM) EN LOS ESTUDIANTES DE
LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE CANETE, DE LA FACULTAD
DE ADMINISTRACION DE TURISMO Y HOTELERIA, REGION
LIMA 2020

PRESENTADA POR
LEONEL ROLANDO MAGUINA VALLEJOS

ASESOR
ALEXANDER HENRY RODRIGUEZ PEREZ

TESIS PARA OPTAR EL GRADO ACADEMICO DE MAESTRO EN
CIENCIAS GASTRONOMICAS

LIMA - PERU

2020



Reconocimiento - No comercial - Compartir igual
CC BY-NC-SA
El autor permite entremezclar, ajustar y construir a partir de esta obra con fines no comerciales,
siempre y cuando se reconozca la autoria y las nuevas creaciones estén bajo una licencia con los
mismos términos.

http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/



http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/

&3 USMP

Uu N 1 V¥V [k R 5 1 D A D D E

SAN MARTIN DE PORRES

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA COMUNICACION, TURISMO Y PSICOLOGIA
SECCION DE POSGRADO DE TURISMO Y HOTELERIA

“PROPUESTA DE UN MODULO FORMATIVO EN COCINA
PERUANA PARA MEJORAR EL CONOCIMIENTO DE LA ALGA
CUSHURO (NOSTOC SPHAERICUM) EN LOS ESTUDIANTES DE
LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE CANETE, DE LA FACULTAD DE
ADMINISTRACION DE TURISMO Y HOTELERIA, REGION LIMA
2020”

TESIS PARA OPTAR
EL GRADO ACADEMICO DE MAESTRO EN CIENCIAS GASTRONOMICAS
PRESENTADO POR:

LEONEL ROLANDO MAGUINA VALLEJOS

ASESOR:
MG. ALEXANDER HENRY RODRIGUEZ PEREZ

LIMA, PERU

2020



DEDICATORIA

Le dedico esta tesis a Dios y a mis padres.
A Dios porque estuvo conmigo en cada
paso que doy, cuidandome y dandome la
fuerza para seguir adelante. Dedico todos
mis esfuerzos y trabajo a mis padres con

mucho amor y carifio.



AGRADECIMIENTOS

Los resultados de la presente investigacion
estan dedicados a todas aquellas personas
gue, de alguna manera, son parte de su
culminacion.

A mi casa de estudios, Alma matter; USMP
guien me acogié y dio las herramientas
necesarias para poder solventar en mi vida
profesional.

A mi familia por siempre brindarme su

apoyo.



INDICE DE CONTENIDO

Pag.

POR T AD A et e e e [
DEDIC AT ORI A e e e e e ennaas ii
AGRADECIMIENTOS ... e e e e e een e eees iii
INDICE DE CONTENIDO ......cuiiieeieeieeeeeee ettt eae e saenae e, \Y
INDICE DE TABLAS ...ttt ettt et e e e saeeaeeaeneeens Vil
INDICE DE FIGURAS ...ttt ettt ettt e eae e eaenens IX
RESUMEN ..ot e e e e e e e e era e e eeees Xi
AB ST R A C T et et e e e e e n e e e e e e e e aee Xil
INTRODUGCCION ....oiiiiiiiiiaiiiett sttt il
Descripcidn de la situacion problematiCa.............coevvvvvviiiiiiii e, Xiv
Formulacion del problema.............oooiiiiiiii e XV
ODbBJELIVO GENEIAL ......ccceeeeeeeee e e e e e e e e e eaanns XVi
Justificacion de 1a INVestigacCiON ..........coooeeeeiiiiiiiiiiee e XVii
Importancia de la INVeStigacioN.............cooveviiiiiiie e XVii
Viabilidad de [a INnvestigaciOn............c.coovvvviiiiiiiii e Xviii
Limitaciones del @STUdIO..........uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e XVili
CAPITULO I: MARCO TEORICO ..ottt 19
1.1 Antecedentes de la iNVeSHIgaCION ..............uuuuuuiimumiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieaens 19

O o L TS (=T ] (o= 23
1.2.1 Variable 1: MOdUIOS fOrmMAatiVOS ...........uuuuiririmiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeieeees 23

a) Dimension 1: Justificacion de un médulo formativo................ccceeeeee 33

b) Dimension 2: Objetivos de un modulo formativo ............cccceevveeeeeennnn. 42



c) Dimensién 3: Competencias a desarrollar en un médulo formativo .. 46

1.2.2Variable 2: EI CONOCIMIENTO ........ceviiieiiiiiiiiiiieceee e 55

a) DimensiOnl: El SUJELO........cooviviiiiiie e 61

b) Dimension 2: El ODJetO .....ccoovvviieiii e 61

c) Dimension 3: La operacion COgNOSCItIVA ........ccoveeeeeeieeeiiiiiiiieeeeeeeeeennns 61
Dimension 4: El pensami€nto ........cccoiiveuiiiiiiie e 62
1.2.3El Alga Cushuro (Nostoc sphaericum)..........ccoovvvviiiiiiiiieeeeeeeeieee e 67

1.3 Definicion de terminoSs DASICOS .........ccoviiiiiiiiiiiieee e 73
CAPITULO 1I: HIPOTESIS Y VARIABLES ......oooviieeceeteeeeeee e 75
2.1 Formulacién de hipétesis principal y derivadas ..............ccoovvvvvviiiinneeennn. 75
2.1.1HIpOtesis PrinCIPal .........cccceeiiiiiiiiiie e e e e eeeaens 75

2.1.2 HIpOteSIS €SPECITICAS.....cccceeieeeeiiie et 75

2.2 Variables y definicidn operacional ..............ccccovviviiiiiiie e, 76
CAPITULO 111: METODOLOGIA .......ctiiiiiiiieiesssss e 78
3.1 Diseflo MetOdOIOQICO .....uuieeeeiieieeiice e e e eaanns 78

3.2 DiSefio MUESHIAL..........ceiiiiiiie e 78

3.3 Técnicas de recolecCion de datos ............cccevvriiiiiiiiiiieee e 79

3.4 Técnicas estadisticas para el procesamiento de la informacion............ 80

3.5 ASPECLOS ELICOS ..ooeeiiiiiiiiiiiiie e ettt e et e e e e e e e as 80
(0 UK ST 81
RESULTADOS ...ttt e e et e e e e et e e e e eeba e e e e eeaneaaeees 81
4.1 Andlisis de los resultados cuantitativos ............ccevvvvveeeiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeenen. 81

4.2 Andlisis de la prueba de hipOtesiS .........ccovvvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee 95

4.3 Analisis de los resultados cualitativos ............cccccoeciiiiiiiiiieeiiniine, 104
CAPITULO V: DISCUSION ...ttt seenenenenes 110



5.1 Validez internay eXteIrNa ........c.cuuuuuuiiiiieeeeeeeeiiiieieeeeeeeeeeesiianeeeeeeeeennnes 110

LA O] 1 1] o > = Td [0 o NSRRI 113
5.3 Analisis de contraste de hipOtesSiS .........ccovvvviviiiiiiii e, 117
CAPITULO VI: PROPUESTA ..ottt 118
6.1 Analisis situacional del Alga Cushuro (Nostoc sphaericum)................ 118
G @ L ] 1] 1)/ 1 S 118
CONCLUSIONES. ... e e e e e e e e e e eeees 122
RECOMENDACIONES ... o 124
FUENTES DE INFORMACION .....ooviiiiiiieicieceeeeeee ettt 125
ANEXOS e e e 130

Vi



INDICE DE TABLAS

Pag.
Tabla 1 ¢ Usted considera importante el uso de las Algas dentro de la alimentacién
PIUMIBINAT . 81
Tabla 2 ¢ Estaria interesado en conocer el valor histérico y cultural del Alga Cushuro
(Nostoc sphaericum) que crece en el Perl? .........cooovveiiiiiiiiie i 82
Tabla 3 ¢Usted estaria interesado en conocer el valor nutricional y los beneficios
gue aporta el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en la alimentaciéon humana? .. 83
Tabla 4 ¢ Usted estaria interesado en conocer las variedades de Algas alto andinas
como el Cushuro que son usadas dentro de la cocina peruana?...........cccccvvveen.. 84
Tabla 5 ¢Usted estaria interesado en participar en un modulo taller de cocina
peruana basado en Algas andinas como el Cushuro? ............cccccvvviiiiieeeeeeeeeenns 85
Tabla 6 ¢Le gustaria conocer el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) y preparar
platos innovadores para el turista nacional y extranjero?...........cccccceeeeeeeeeeeeeeennns 86
Tabla 7 ¢ Usted estaria interesado en aprender a preparar platos de entradas como
cebiche o ensaladas con el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum)?................vveeee. 87
Tabla 8 ¢ Usted estaria interesado en aprender a preparar platos de fondos como
picantes y sopas a base del Alga Cushuro (Nostoc sphaericum)?...........cccccuveeee 88
Tabla 9 ¢ Usted estaria interesado en aprender a preparar postres a base del Alga
Cushuro (Nostoc sphaericum) y asi mejorar sus conocimientos de la gastronomia
(1T (U T= T o F= PSP PP PRRPPPRPPPPTN 88
Tabla 10 ¢ Considera que es importante que los estudiantes participen en equipo
para elaborar potajes a base del Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) y asi mejorar

SUS CONOCIMIENTOS PrACUCOS?....cciiiiiiiiiiiiiiii ittt 89

Vii



Tabla 11 ¢Considera importante conocer las diversas propiedades y diferentes
formas de preparar del Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) para asi poder promover
SU USO Y PrOMOCIONT ...eeeeiiiiiie e e e e e e ettt e e e e e e e e e e et e e e e e e e e e ee it e e e e e e e e eenennnnnnnas 91
Tabla 12 ¢Le gustaria probar el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en distintas
formas de PreparacCiOn? ... 92

Tabla 13 ¢Cree usted que el elaborar potajes con el Alga Cushuro (Nostoc

sphaericum) podria mejorar su percepcion y conocimiento de esta?................... 93
Tabla 14 Resumen de procesamiento de CASOS ........cccevveeeeeieeviiiiiiiieeeeeeeeeeeriinn 94
Tabla 15 Estadisticas de fiabilidad ................ooveiiieiiiiii e 94
Tabla 16 Prueba de hipdtesis general............ccooovviiiiiiiiiccieeeece e 99
Tabla 17 Prueba de hipdtesis especifica 1.........ccccceeeeiiieiiiiiiiiiiie e, 100
Tabla 18 Prueba de hipdtesis especifica 2............ceeeiiieiiiiiiiiiiii e, 102
Tabla 19 Prueba de hipdtesis especifica 3............ceeeiiiiiiiiiiici e, 103
Tabla 20 Guia de entrevista — EXPerto L.........cooovviiiiiiiieeieeeeiiiee e 105
Tabla 21 Guia de entrevista — EXPEerto 2.........coovvvvuiiiiiiieeeieeeeiiee e 106
Tabla 22 Guia de entrevista — EXPerto 3.......ccoovvruiiiiiiiiieeeeeeeeee e 107
Tabla 23 Matriz de triangulacion de resultados............ccoeevvviiiiiiiiiiee e, 108

Tabla 24 ¢ Usted considera importante el uso de las Algas dentro de la alimentacién

T = g - SRR 111
Tabla 25 ValoreS 08 P Y 0. cceeeiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeee e 111
Tabla 26 Validacion por juicio de expertos Nombre de los expertos................... 112
Tabla 27 X1: justificacion del modulo formativo .............ccoevvvvviiiiii e, 119
Tabla 28 X2: objetivos de un médulo formativo............cceeevveveiiiiiiiniieeeeeeeeiin, 119
Tabla 29 X3: competencias de un modulo formativo...............evveeiieeeevieeeiiinnnnnn. 120

viii



INDICE DE FIGURAS

Pag.
Figura 1. Modelo de modulos formativos ............ceiieeeeiiiiiiiiiieee e 24
Figura 2. Propuesta de las partes internas de un modulo formativo .................... 25
Figura 3. Flujo para un disefio de un modulo interdisciplinar ............cccccceeeeeeenn. 38
Figura 4. Estructura del modulo interdisciplinar.............ooovvviiiiiiiiiiiiiiiieic e, 38
Figura 5. Estructura de un médulo interdisciplinar en cocina peruana................. 39
Figura 6. Correlacion de competencias y capacidades..............cceeevvvvviiviiieneeeennn. a7
Figura 7. Desarrollo de las COMPEtENCIAS. ..........eeiiieeeiiiiiiiiiiiie e a7
Figura 8. Importancia del uso del Alga en la alimentacion humana...................... 81
Figura 9. Nivel de interés por el valor histérico y cultural del Alga ....................... 82

Figura 10. Nivel de interés por el valor nutricional y beneficios como insumo del Alga

Figura 11. Nivel de interés por conocer las variedades de Algas alto andinas .... 84
Figura 12. Nivel de interés en participar en talleres de cocina peruana de Algas alto
ANAINAS ..o 85
Figura 13. Nivel de interés por conocer el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) para
disefiar propuestas iNNOVAAOIAS .............uuiiiiiieiiiiiiiee e 86
Figura 14. Nivel de interés por aprender preparaciones con platillos bandera..... 87
Figura 15. Nivel de interés por aprender preparaciones con platillos de fondo.... 88
Figura 16. Nivel de interés por aprender preparaciones de postres con el Alga
Cushuro (NOStOC SPhaeriCUM) .......oooeieieeeeeeee e 89
Figura 17. Percepcion sobre la importancia de participar en equipo para elaborar

potajes en base al Alga Cushuro (Nostoc sphaericum)...........ccccevvvvveiiiieeeeneennnns 90



Figura 18. Percepcion sobre la importancia de conocer las diversas propiedades
del Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) y formas de preparacion ............c........... 91
Figura 19. ¢Le gustaria probar el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en distintas
formas de PreparacCiOn? ... 92
Figura 20. Percepcidn sobre la mejora del conocimiento del Alga Cushuro (Nostoc
sphaericum) en base a la elaboracion de potajes ...........ccoevvvvvvviciiiie e, 93
Figura 21. Prueba de Kolmogorov SMIrNOV.........cccoveeeeiiiiiiiiiiiii e 96
Figura 22. Histograma de la prueba de Kolmogorov Smirnov — Tendencia
normalidad de la variable ... 96
Figura 23. Histograma de la prueba de Kolmogorov Smirnov — Tendencia
normalidad de la Variable ... 97

Figura 24. Importancia del uso del Alga en la alimentacion humana. ................. 111



RESUMEN

La presente tesis titulada “propuesta de un médulo formativo en cocina
peruana para mejorar el conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en
los estudiantes de la Universidad Nacional de Carfete, de la Facultad de
Administracion de Turismo y Hoteleria, region lima 2020” busca proponer un
modulo formativo en cocina peruana basada en el Alga Cushuro (Nostoc
sphaericum), para los estudiantes de la Universidad Nacional de Cariete, de la
Facultad de Administracion de Turismo y Hoteleria con el fin de mejorar sus
conocimientos respecto a esta alga.

Esta investigacion no es experimentalmente metddica, tiene un nivel
descriptivo-correlativo y un enfoque de investigacion mixto (cuantitativo y
cualitativo). La muestra fue de 169 estudiantes. Las técnicas de recopilacion de
datos utilizadas han sido la encuesta y entrevista. Las herramientas usadas fueron
el cuestionario y el guion de la entrevista. Se concluyé que un modulo formativo en
cocina peruana basada en el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum), incide
significativamente en el conocimiento sobre dicha alga, en los estudiantes de la

Universidad Nacional de Cariete.

Palabras clave: Modulo formativo en cocina peruana, conocimiento, Cushuro,

Alga, gastronomia

Xi



ABSTRACT

This thesis entitled "Proposal of a training module in Peruvian cuisine to
improve the knowledge of the Cushuro Alga (Nostoc sphaericum) in students of the
National University of Carfete, of the Faculty of Tourism and Hospitality
Administration, Lima region 2020" seeks propose a training module in Peruvian
cuisine based on the Cushuro Alga (Nostoc sphaericum), for the students of the
National University of Carfete, of the Faculty of Tourism and Hospitality
Administration in order to improve their knowledge regarding this alga.

This research is not experimentally methodical, it has a descriptive-
correlative level and a mixed research approach (quantitative and qualitative). The
sample was 169 students. The data collection techniques used have been the
survey and interview. The tools used were the questionnaire and the interview script.
It was concluded that a training module in Peruvian cuisine based on Cushuro Alga
has a significant impact on the knowledge about said Alga in students of the National

University of Cariete.

Keywords: Training module in Peruvian cuisine, knowledge, Cushuro, seaweed,

gastronomy
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INTRODUCCION

La presente investigacion titulada “propuesta de un médulo formativo en
cocina peruana para mejorar el conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc
sphaericum) en los estudiantes de la Universidad nacional de cafiete, de la facultad
de administracion de turismo y hoteleria, regién lima 2020” es de un disefio ex post
facto, que pretende proponer un modulo formativo en cocina peruana basada en el
Alga Cushuro (Nostoc sphaericum), para los estudiantes de la Universidad Nacional
de Cariete, de la Facultad de Administracién de Turismo y Hoteleria con el fin de
mejorar sus conocimientos respecto a este insumo. La presente tesis consta de
cinco capitulos, los que se mencionan a continuacion:

En el Capitulo I, El marco tedrico que sustenta esta tesis, desarrollado a partir
de contextos de investigacion y fundamentos teéricos.

En el capitulo II, se formula la hipotesis, asi como la hipotesis general, las
hipétesis especificas y las variables de la investigacion.

En el Capitulo Ill, se explica la metodologia de la investigacion, tipo, disefio y
las técnicas para la recoleccion de datos utilizadas.

Capitulo IV, menciona el analisis de la informacion.

Y para Finalizar, se muestran las conclusiones y recomendaciones de la

investigacion segun los objetivos trazados.
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Descripcion de la situaciéon problematica

El Cushuro (Nostoc sphaericum) son cianobacterias de agua dulce que se
encuentran y crecen en aguas frias sobre los 3000 metros de altitud, de la zona alto
andina. Se adaptan a dificiles condiciones de temperatura, luz solar, y son capaces
de compartir el lecho con otras Algas, sin competir ni menos dominar, no son
dificiles de cultivar, se encuentran cinco variedades de colores diversos como el
rojizo, café, negruzco y tienen formas circulares, conocidos con diversos hombres
comunes donde los mas usados son: Cushuro, Llullucha, Murmunta, Crespito, Uva
de los rios, Rachapa, Ululuma (Zapata, 2009).

Actualmente, una gran parte de la poblacién del altiplano peruano y la selva
consume esta Alga como parte de su dieta diaria, preparandola en diferentes
guisos, sopas, cremas Yy ensaladas. Sin embargo, su comercializacion
conocimiento y usos en Lima y otras ciudades importantes del Peru es limitada. Ya
gue la mayoria de las familias peruanas no conocen este producto a pesar de sus
multiples propiedades nutricionales. La importancia de esta Alga no solo es
nutricional, sino que también pasa a formar parte de la identidad cultural peruana,
es por ello que es necesario preservar la costumbre de usarlos dentro de la
gastronomia peruana, por ser un insumo propio de Peru que data de la época pre
inca (Pulgar, como se cit6 en Calderén, 1999).

Finalmente, si no se hace nada para hacer conocido esta Alga se corre el
riesgo de perderlo como insumo gastronémico y perder parte de nuestra tradicion
y cultura, es por ello que se propone un moédulo formativo en cocina peruana basada
en el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum), para los estudiantes de la Universidad

Nacional de Cairiete, con el fin de mejorar sus conocimientos respecto a este
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insumo. y no se pierda un insumo de gran potencial gastrondmico, cultural, turistico

y alimentario.

Formulacion del problema
Problema general o pregunta principal

¢,De qué manera la propuesta de un modulo formativo en cocina peruana
mejorara el conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en los
estudiantes de la Universidad Nacional de Cariete, de la Facultad de Administracion

de Turismo y Hoteleria Region Lima 20207?

Problemas especificos o preguntas derivadas

1. ¢De qué manera la justificacion de un modulo formativo en cocina peruana
mejorara el conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en los
estudiantes de la Universidad Nacional de Carfete, de la Facultad de
Administracion de Turismo y Hoteleria Region Lima 20207

2. ¢De qué manera los objetivos de un médulo formativo en cocina peruana
mejoraran el conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en los
estudiantes de la Universidad Nacional de Cafiete, de la Facultad de
Administracion de Turismo y Hoteleria Region Lima 2020?

3. ¢De qué manera las competencias a desarrollar de un médulo formativo en
cocina peruana mejoraran el conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc
sphaericum) en los estudiantes de la Universidad Nacional de Cafiete, de la

Facultad de Administracion de Turismo y Hoteleria Region Lima 2020?
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Objetivos de la investigacion
Objetivo General

Proponer un modulo formativo en cocina peruana para mejorar el
conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en los estudiantes de la
Universidad Nacional de Cafete, de la Facultad de Administracion de Turismo y

Hoteleria Region Lima 2020.

Objetivos especificos

1. Justificar la necesidad de desarrollar un modulo formativo en cocina peruanay
su relacién con la mejora del conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc
sphaericum) en los estudiantes de la Universidad Nacional de Cafete, de la
Facultad de Administracion de Turismo y Hoteleria Region Lima 2020.

2. Establecer la importancia de la relacién de los objetivos a lograr en un médulo
formativo en cocina peruana y la mejora del conocimiento de la Alga Cushuro
(Nostoc sphaericum) en los estudiantes de la Universidad Nacional de Cafiete,
de la Facultad de Administracion de Turismo y Hoteleria Region Lima 2020.

3. Determinar la relacién entre las competencias a desarrollar en un maddulo
formativo en cocina peruana y la mejora del conocimiento de la Alga Cushuro
(Nostoc sphaericum) en los estudiantes de la Universidad Nacional de Cariete,

de la Facultad de Administracion de Turismo y Hoteleria Regién Lima 2020.
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Justificacion de la investigacion

Importancia de la investigacion

Convenienciay valor tedrico

Esta investigacion es importante debido a su originalidad ya que no existe
referencia sobre moédulos formativos de Algas como parte de la formacion de
estudiantes a nivel universitario, asi también la propuesta de dicho modulo
contribuiria en el conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum), y de esta
forma sumar a la ya gran lista de productos e insumos propios del Pera.

Esta investigacion podria aportar al reconocimiento de la cocina peruana

entre las mejores del mundo.

Social
Reafirmar la identidad de los peruanos mediante el rescate de este producto
ya que es parte de la historia del Peru. Al hacerlo conocido no solo se impulsara su

consumo sino también su comercializacion y aprovechamiento nutricional.

Practico

Existen otros paises que consideran a las Algas como parte de su
alimentacion sin embargo en Perl es poco conocida y mucho menos esta difundida,
es por ello que se propone un médulo formativo haciéndola parte del aprendizaje
de los estudiantes de la Escuela de Administracion en Turismo y Hoteleria de la

Universidad Nacional de Canete.
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Viabilidad de la investigacion

La presente investigacion ha sido viable, ya que se trabajé informacion
existente, respecto al estudio de esta Alga, asi también al ser un tema de caracter
tedrico no representd mayor esfuerzo en la recopilacion de informacién, debido a
que se tuvo acceso a diversas bases de datos académicos nhacionales e
internacionales.

Posteriormente, se conto con el apoyo de la Universidad Nacional de Cariete
mediante la Escuela de Administracion de Turismo y Hoteleria quienes pusieron a
disposicion los talleres de gastronomia para una futura puesta en practica de la

investigacion realizada.

Limitaciones del estudio
e Limitacion temporal: El estudio ha sido realizado durante el 2020.
e Limitacion espacial o geogréfica: Ciudad de Cariete, Region Lima.
e Limitacion muestral: Estudiantes de la Universidad Nacional de Cafiete, de
la Facultad de Administracion de Turismo y Hoteleria.
e Limitacion teméatica: Las variables de estudio son modulo formativo en cocina

peruanay conocimiento.
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CAPITULO I:

MARCO TEORICO

1.1 Antecedentes de la investigacion

Atencia (2018) en su tesis de maestria, propone un modulo formativo sobre
meteorologia y cuencas hidrogréaficas ya que dicha casa de estudio no contaba con
este curso tan necesario para los alumnos de la especialidad.

El objetivo fue fundamentar y explicar la influencia que existe entre el médulo
educativo de la asignatura meteorologia y cuencas hidrogréaficas y su importancia
en la formacion profesional de los estudiantes de la Facultad de Agropecuaria y
Nutricion de la Universidad Nacional de Educacion Enrique. Guzman y Valle. El tipo
de investigacidon es experimental, con un disefio cuasi-experimental, el método es
cientifico-experimental. Se concluyd que el moddulo educativo incide
significativamente en la formacién profesional de los estudiantes.

Zelada (2018) en su investigacion, indica que la promocion del aprendizaje
a través de la ensefanza, el descubrimiento y la construccion del conocimiento ha
mostrado efectos positivos en los estudiantes al fomentar la investigacion, siempre
gue los estudiantes se involucren en un proceso de aprendizaje mas dinamico e
interactivo, donde seran guiados hacia su mejoramiento, usando actividades
académicas planificadas.

El objetivo de este estudio fue establecer la efectividad didactica de la
investigacion formativa para la mejora en el conocimiento de los estudiantes de la
Universidad Catolica de Chiclayo. Se trabajo con un disefio pre-experimental de un

solo grupo, con el método de la encuesta usando un cuestionario. Los resultados
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y conclusiones demuestran que la variable investigacion formativa incide
significativamente en la mejora de la variable conocimiento.

Se observa que, al emplear la metodologia de investigacion formativa, los
estudiantes obtuvieron una mejor nota final. Asi también se concluye que aplicar
una metodologia de investigacion formativa como un instrumento didactico, mejora
el aprendizaje de los estudiantes, la investigacion formativa deberia ser parte de
una estrategia pedagogica y responsabilidad de todos los profesores en todas las
areas, donde los estudiantes en formacién seran los agentes de investigacion.

Los profesores contribuyen a la investigacion formativa; sin embargo, no lo
saben. Por ejemplo, al preparar seminarios y monografias en los que los
estudiantes deben presentar informacion actualizada sobre un tema en particular,
se utiliza una metodologia de investigacion. Esto fue evidente en la era anterior a
Internet porque los estudiantes iban a las bibliotecas para examinar la informacién
disponible; Ahora, con el uso de Internet, estas actividades se han distorsionado,
debido al uso de copiar y pegar. El método de aprendizaje basado en problemas
(ABP) sigue la logica de la investigacion cientifica. Esta estrategia permite al
alumno aprender a aprender, a aprender a pensar de forma critica y analitica, y a
buscar, encontrar y utilizar los recursos adecuados para aprender.

Cabanillas (2017) en su tesis de maestria, que tiene como objetivo plantear
los modulos como alternativas para mejorar la calidad educativa, rendimiento
académico y la formacion integral de los alumnos de la Universidad Cientifica del
Peri. Se utilizo como disefio metodoldgico la investigacion experimental
cuantitativa, de tipo relacional.

Se concluye que el sistema modular de ensefianza, brinda superiores

resultados frente al enfoque por competencias en la formacion de los alumnos de
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Ingenieria Civil. El sistema modular, es mas flexible para el alumno, donde le
permite seguir con los diferentes ritmos de aprendizaje. Donde algunos alumnos
captan mas rapido que otros y pueden adelantar y aprobar el curso antes del tiempo
proyectando. Los mas avanzados sirven de guia para sus compafieros, permitiendo
el aprendizaje colectivo, en parejas 0 en grupos. Para el docente, este método
permite utilizar la ensefianza personalizada, disefar estrategias tecnoldgicas con
investigacion e innovacion y observar la evolucion del aprendizaje del alumno, tanto
actitudinal como emocional.

Los silabos, asi como el curriculo disefiado por las competencias, se evalGan
utilizando criterios conceptuales, procedimentales y actitudinales derivados de la
educaciéon basica, lo cual no es aplicable en la educacién superior, ya que el
estudiante universitario debe renovar, innovar e investigar, desarrollando sus
habilidades practicas para Ejercer su profesion, todo esto se puede lograr con el
sistema de ensefianza modular.

Rubio y Jurado (2017) en su articulo cientifico destacan el impacto y los
resultados de investigacion dirigida a mejorar la participacion activa de los
estudiantes en el proceso de ensefianza y aprendizaje, asi como sus motivaciones
y experiencias. Como parte de la metodologia del aprendizaje bajo el modelo ABP.
Esta investigacidbn se apoya en experiencias de la Universidad Politécnica de
Cataluia, y las Universidades de Aalborg y Copenhague, en Dinamarca.

Para dicha investigacion se utilizé el enfoque mixto (cuantitativo y
cualitativo). Las técnicas empleadas fueron la observacion, la encuesta y la
entrevista a los estudiantes.

Se concluye que para que nazca el aprendizaje, el conocimiento debe ser

construido por el propio aprendiz, de modo que, internamente, se desarrollen
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nuevos conocimientos. Ademas, actualmente la competencia de “aprender a
aprender” y “aprender haciendo” son muy importantes en la sociedad. Por ello es
necesario fomentar en los estudiantes la necesidad de un aprendizaje para toda la
vida, potenciando y satisfaciendo sus propias necesidades.

Finalmente, se ha corroborado que los estudiantes, se sienten satisfechos
con el aprendizaje basado en problemas (ABP), la cual consideran enriquecedora
en muchos aspectos. Asi la investigacion propone que en futuras implantaciones
se pueda crear grupos mas heterogéneos en los que puedan compartir diferentes
puntos de vista y opiniones que permitan enriquecer al grupo en su conjunto.

James (2016) En su Tesis de maestria el cual tiene como objetivo demostrar
qgue los alumnos del grupo experimental al que se aplicé la ensefianza modular
demostraron un mayor nivel de conocimiento en la asignatura de trigonometria,
mejor comunicacién matematica, mejor razonamiento, y resolucion de problemas
de la materia; la metodologia empleada en esta investigacion fue de nivel
experimental con disefio cuasi-experimental. Se realizdé a un grupo de estudiantes
del 5to grado de secundaria del Politécnico Nacional del Callao.

El resultado de la investigacidon demuestra la efectividad del sistema de
ensefianza modular personalizado para mejorar la capacidad de los estudiantes.
Asi, los estudiantes a los que se les aplicé el sistema modular personalizado
mostraron mejores niveles de desarrollo en habilidades en matematica,
interpretacion, intuicion y habilidades de comunicacion. Por el contrario, los
estudiantes a los que no se les aplico el nuevo programa, tuvieron bajos niveles en
el desarrollo de esta capacidad.

Se concluye que los efectos de la ensefianza modular del tipo personalizado

tienen efectos significativos en los estudiantes de quinto grado en el Callao.
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1.2 Bases teoricas
Como parte de la investigacion se expondran las teorias de otros autores

sobre el tema de médulos formativos y su relacion con el conocimiento.

1.2.1 Variable 1: Modulos formativos

De acuerdo con Tobdn (2006); Camacho y Fernandez (2002), un médulo
formativo es un programa detallado y sistematico de formacion, que orienta al
docente y estudiante en el desarrollo y afianzamiento del aprendizaje, un médulo
puede ser solo uno o también puede ser parte de otro modulo, en cada médulo se
establece los contenidos y las actividades a llevar a cabo, la evaluacion, materiales
entre otros aspectos importantes para el logro de objetivos del médulo.

Un médulo también es una herramienta que permite desarrollar unidades de
una forma secuencial y l6gica. Asi un médulo formativo es un bloque coherente de
formacion especifica, asociada a cada una de las unidades de competencia, en
cada modulo se determinan que capacidades necesarias se tienen que adquirir,
para asegurar una correcta asimilacion de la competencia y asi su logro o no seran
evaluados racionalmente, también se puede mencionar que un médulo formativo
es atemporal, flexible, multidisciplinario.

Para poder entender mejor el concepto de modulo se presenta la siguiente

figura donde se muestra la concepcion de un modulo o modulos:

23



Modulos Formativo

Modulo
Gastronomia

Modulo cocina
perunana

Modulo
panaderia

Modulo cocin
internacional

Modulo cocina
Reguional

Modulo cocina
criolla

Modulo cocina

del futuro
/Algas

Modulo cocina
Norte

Modulo cocina
sur

Modulo cocina
lima

Figura 1. Modelo de médulos formativos

Fuente: Adaptado de Bacaicoa, et al. (2012)

Asi un modulo formativo es cada una de las unidades didacticas que forman

un ciclo o modulo profesional (ocupacional) y este puede ser parte de una profesion

carrera u oficio (Camacho y Fernandez, 2002).

Para poder entender mejor las partes internas de un modulo se propone el

siguiente disefio y modelo.
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Diriguido a:

Fecha de inicio y final:

Horarios:

Datos de identificacion/Generales Lugar:

Duracion:

Asociado:
Justificacion /Fundamentacion

Perfil del participante:

Obejetivos

Capacidades /Competencias

Contenido - se define en funcion de las Pasos

. Actividades
competencias

Modulo formatiuvo

Proceso

Sitema de evaluacion

Otros como costos/certificacion etc

Figura 2. Propuesta de las partes internas de un modulo formativo

Fuente: Adaptado de a Bacaicoa, et al. (2012).

Al respecto, Arbesu (2006) cita los primeros antecedentes respecto al
sistema modulara nivel universitario, emprendido por Méjico en el afio 1973 donde
se crea la Universidad Americana Metropolitana (UAM), como parte de la
modernizacién educativa en dicho pais.

En el caso de la sede de Xochimilco, no solo se consideran las innovaciones
propuestas por la UAM en su estructura institucional organica, sino que también se
busca “el principio de vincular el trabajo universitario con los problemas de la

realidad social. Asi, Xochimilco vislumbraba la insercion de la universidad en la
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sociedad a través del pensamiento creativo con intencion transformadora” (UAM-x,
1992, p. 9).

De acuerdo con esta propuesta, Xochimilco decidio buscar una nueva forma
de conceptualizar la funcidon universitaria en la sociedad, basada en una
reorganizacion del conocimiento, en la que las condiciones de ensefianza deben
ser una prioridad, un modelo de ensefianza innovadora (el sistema modular).

En el Sistema Modular se plantea la necesidad de enlazar la educacion con
la estructura social por medio de la reflexion critica, y de una accion creativa, siendo
un enfoque novedoso en metodologia educativa en el que el alumno es el artifice
de su propia educacion. Ademas, se plantea una ruptura tedrica con el paradigma
clasico de la ensefianza por asignatura. Modelo en el que los estudiantes toman
lecciones para aprender a través de asignaturas aisladas y adquieren determinados
conocimientos de forma acumulativa, sin comprender la mayor parte del tiempo la
relacion que existe entre un sujeto y otro, ni la aplicacion plena de estos
conocimientos a un problema de la realidad vinculado a su practica profesional.

El método modular, por tanto, propone incluir dos nuevos Elementos del
proceso de ensefianza y aprendizaje: la interdisciplinariedad y la aplicacién del
conocimiento a un problema social relevante. Los dos conceptos se vinculan y se
materializan en el “objeto de transformacion”. Un "problema central" se construye a
partir del "objeto de transformacién”, que define el problema de investigacién que
los estudiantes deben realizar.

Beller, citado en Arbesu (2006 p. 36), afirma que en el Sistema Modular
organiza la ensefianza a partir de problemas concretos donde se convierten en
objetos de estudios, llamados "objetos de transformacion”, abordados de forma

interdisciplinar y a través de la indagacion e investigacion.
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El Documento Xochimilco utiliza un ejemplo: “En lugar de ensefar
bioquimica en una disciplina, se intentara encontrar un objeto de transformacion
como "alimentos”, donde la bioquimica junto con otras ciencias intentara
comprender el fendbmeno y transformarlo utilizando tecnologia desarrollada, por
ejemplo, por nutricionistas y trabajadores sociales. La participacion activa en este
proceso conducira al aprendizaje " (UAM-x, 1992, p. 17)

El método modular redisefa el rol del profesor universitario, asignandole el
papel de “coordinador del proceso de ensefianza y aprendizaje” y “de la
investigacion modular”, Asimismo, los autores coinciden que la “tarea del docente”
en el sistema modular, no se limita a la transmision de conocimientos como
normalmente sucede, sino que el educador debe “desarrollar en los estudiantes la
capacidad de pensar analiticamente”. También sostienen que en el “perfil del
alumno modular’, tiene como objeto formar un "estudiante que participe
activamente en su formacién”, haciéndose responsable de su aprendizaje y trabajar
con métodos participativos, a través del trabajo en grupo, en equipo y para liderar
un proyecto de investigacion. (UAM-x, 1992, p. 55).

Weinstein (1992 p. 14), confirma que el "trabajo en grupo" es el método
clasico del proceso de ensefianza y aprendizaje modular. Proceso basado en las
relaciones grupales entre el profesor y el grupo de alumnos. Asi, “(...) es necesario
que el funcionamiento del aula asuma el caracter de una experiencia social para
los estudiantes y que el estudio, la discusion y la lectura se integren como resultado
de la actividad conjunta de los estudiantes en su mutuo intercambio de ideas,
opiniones. Ideologia, sentimientos, etc.”.

Arbesu (2006), también menciona que uno de los postulados que definen al

Sistema Modular es el trabajo grupal coordinado por el profesor con una
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participacion activa de los alumnos, donde existe discusion y analisis de contenidos
de caracter interdisciplinario y desarrollo de un proyecto de investigacion por parte
de los estudiantes

Otro autor que trata el sistema modular es Ysunza (2005), quien indica que
bajo este el sistema modular el educando es responsable en gran parte de su
proceso de aprendizaje, donde uno de sus ejes mas importantes del sistema
modular es el trabajo grupal donde el alumno participa vivamente en su propia
formacion, transformando la realidad en que vive.

Para lograr estos objetivos, se propone una pedagogia cientifica en la que
se articulan la docencia, la investigacion y el servicio, abordando los problemas de
la realidad objeto de transformacién y las principales caracteristicas del sistema
educativo modular. (SEM) segun Ysunza (2005) son:

a) Es global, aborda el objeto de conocimiento en su conjunto sin reducirlo a

informacion separada

b) Es activo porque ve el conocimiento como consecuencia de la

investigacion sistematica que realiza el alumno coordinado por el docente

c) Es fundamental, porque considera que el conocimiento y los objetos de

conocimiento cambian y evolucionan social e histéricamente. En otras

palabras, en el sistema modular, la educacion se organiza en torno a los

problemas de realidad a los que se enfrenta el profesional (p. 16).

Sobre el papel del docente, Ysunza (2005) menciona que es como asesor
gue debe atender las necesidades del grupo con la Unica limitacion de no hacer por
el grupo lo que él puede hacer por si mismo, para evitar la dependencia.
Finalmente, el docente modular debe promover una evaluacién conjunta y

permanente del trabajo en grupo.
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Por otra parte, Bacaicoa, et al. (2012) menciona que la ensefianza
universitaria esta exigiendo una propuesta de cambio sobre las practicas de los
docentes y el disefio de nuevos planes y métodos donde se plantea al sistema
modular como una alternativa a seguir

En cuanto al sistema modular, mencionan que se trata de una organizacion
del programa basada en una estrecha coherencia de todos sus elementos, yendo
mas alla de la vision fragmentada del concepto y el individualismo del docente. Esta
coherencia puede expresarse en diferentes formas o niveles, como la coordinacion
entre sujetos, hasta la articulacion de un proyecto interdisciplinar.

Asi, también enfatizan que, en un sistema modular, el rol del docente pasa
de remitente a asesor y facilitador; y de un alumno pasivo y acogedor a otro
dindmico y autbnomo en su aprendizaje, este cambio conduce a una reflexion sobre
temas como: el rol del docente, la coordinacion, los métodos activos y participativos,
la evaluacion y supervision, entre otros como nuevos desafios para la organizacion
y los docentes.

De igual manera, Bacaicoa, et al. (2012) mencionan también otros
experimentos modulares lanzados en diversas universidades que dan fe de su
estructura y la filosofia que los sustenta. Menciona la experiencia de la Universidad
Auténoma Metropolitana de Xochimilco, donde han optado por un sistema en el que
el alumno es considerado sujeto activo responsable de su propio aprendizaje y el
docente actua como facilitador en el proceso de aprendizaje.

De esta manera, “El sistema modular consiste en una nueva forma de
ordenar el conocimiento y de relacionar la ensefianza con la realidad, a partir de

problemas reales, que se convierten en objetos de estudio, mas conocidos como
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objetos de transformacion abordados por de manera interdisciplinar y con la ayuda
de la investigacion cientifica " (Arbesu, 2006, p. 316).

En la misma linea, la Escuela Universitaria Politécnica Superior de la
Universidad Pompeu Fabra, (Espafa), se desarrolla un modelo educativo basado
en un sistema modular, donde la estructura modular permite romper el disefio lineal
gue se ha venido realizando, mantenido en la educacion universitaria. Hasta ahora,
aplica una nueva forma que mejore las sinergias entre asignaturas afines que
obedecen a una misma linea o dominio, lo que, a su vez, da coherencia a todo el
curriculo, y pasa de ser entendido como una suma de partes para ser pensadas
como un todo.

En el contexto de su investigacién, Bacaicoa, et al. (2012) toman como
referencia documentos elaborados en la Escuela Pedagégica de Bilbao,
documentos aprobados por la Agencia Nacional de Evaluacion de la Calidad y
Acreditacion (ANECA).

Del andlisis de estos documentos se concluye que el sistema modular se
basa en la organizacién del curriculo desde la estrecha relacion y coherencia de
todos sus elementos, asi como en el trabajo coordinado del profesorado. Por tanto,
el médulo esta disefiado como una estructura didactica multidisciplinar, dinamica y
flexible, que se expresa de acuerdo con las habilidades y destrezas requeridas para
resolver un problema educativo. Es cada una de las unidades de ensefianza y
aprendizaje que consta de una serie de materias, asi como espacios
interdisciplinares comunes.

Los modulos deben ser creados por los docentes integrados por el
responsable de los diferentes modulos o asignaturas. donde se deben considerar

elementos basicos como:

30



e Titulo, siglo o siglos, asignaturas

e Descripcion y significado del modulo, rol de cada asignatura en el médulo.
e Tarea interdisciplinar a efectuar, contribucion de cada tarea.

e Competencias generales y especificas.

e Contenido: orientado al desarrollo de habilidades.

e Estrategias y herramientas metodologicas.

e Acciones de aprendizaje y ensefianza.

e Valoracion del aprendizaje.

e Plan de trabajo del docente, coordinacion vertical y horizontal.

Para Gonzalez (2015), la ensefianza modular es una alternativa que enfoca
el camino hacia el desarrollo de los estudiantes. Asi indica las experiencias de
varios paises como México y Ecuador que han integrado esta forma de ensefianza.

Sus fundamentos tedricos generan cierta resistencia en algunas personas e
instituciones de ensefianza, lo que significa que encuentra poca aceptacion en una
vision global de la educacion que corresponde a estos tiempos. Donde el médulo
esta disefiado como una unidad de ejecucién y contenido dinAmico orientado a la
formacion de competencias profesionales.

Los mddulos formativos garantizan un resultado riguroso como parte el plan
de estudios y los diversos programas. Ademas, que mediante esta herramienta se
incorporan temas que no estan contemplados dentro del curriculo normal de las
universidades dentro del pregrado, Esta herramienta impulsa la formacién de un
profesional, no para la resolucion de problemas o fines de utilidad, sino para su
desempefo competente en problemas actuales y futuros.

Asi Gonzalez (2015) menciona que una forma de hacer esto realidad es

trabajar el curriculo como médulo de formacion, es un proceso a través de una serie
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de contenidos y experiencias de aprendizaje estructuradas, organizadas y
articuladas en forma de propuesta educativa, con el fin de producir un aprendizaje
que se traduce en formas de pensar, sentir, evaluar y actuar ante los complejos
problemas que plantea la vida social y profesional de un determinado pais.

El modulo, es una unidad de aprendizaje que es ejecutable y dinamico. De
caracter interdisciplinario y sistémico en el que se integran la docencia, la
investigacion y el servicio. Su estructura se basa en las competencias como eje
central. Ademas, contiene una estructura compleja, como el desempefio en la
profesién, habilidades, métodos y representaciones de tareas y resultados.

Respecto al tema el Ministerio de Educacién del Peru (MINEDU, 2008)
publico la guia de orientacion para la programacion modular en ciclo basico donde
pretende alcanzar, orientaciones para la planificacion y programacion sobre
modulos orientado a los profesores técnico productivos otorgandoles un enfoque
para la educacion ocupacional. Esta guia estd enmarcada en la Ley General de
Educacion N.° 28044

Para el MINEDU (2008), un modulo es una unidad de formacion constituida
en actividades, donde se desarrollan las habilidades necesarias para cumplir una
ocupacion, y estéa relacionada a la unidad de competencia. Como resultado final se
logran las capacidades, conocimientos, habilidades, y actitudes relacionadas con
un rol especifico, los cuales se adquieren al finalizar el médulo. Los cuales se
evalluan usando criterios y parametros observables.

Asi en los médulos formativos las actividades de aprendizaje estan
desagregadas, es decir, espacios en los que se origina la interaccion entre el

estudiante, profesor, mas el objeto de aprendizaje.
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a) Dimension 1: Justificacion de un modulo formativo

Se entiende por justificacion la accion de justificar algo, palabra con la que se
justifica una cosa. Asi una justificacion, Puede ser un argumento, una motivacion o
un principio que sirva para justificar la accion. Para que la presencia de la
justificacion sea necesaria, algo o una accion no debe ser comprendida (Pérez y
Merino, 2012).

Para la R.A.E (2020) justificacion es la accion de justificar o es la causa,
motivo y efecto que justifica algo.

Desde este principio la justificacion de un modulo formativo sera los
argumentos o argumento de la necesidad de desarrollar un mdédulo y de los
beneficios y ventajas en diferentes niveles que se podrian dar tanto para el
educando y la institucién donde se imparta. Se expone las siguientes teorias de los
autores.

Segun Arbesu (2006), la funcién principal de un sistema de tipo modular de
ensefianza son las tareas que ayudan a comprender mejor los problemas, esto se
da mediante actividades y lecturas donde se relacionan con la formacién de
estructuras mentales, tipos de conocimientos, la funcién social de la universidad,
comprender y analizar qué es y para qué sirve, el método cientifico, cual es la
funcion de la ciencia, y cudles son sus caracteristicas de la ciencia moderna,
conocer y practicar otra forma de expresion distinta a la conceptual, actividades y
asistencia a conciertos y visitas a museos, aprender a investigar, a expresarse, a
comprender lo que se lee.

Asi el estudiante mediante las actividades aprende a responsabilizarse de
su aprendizaje y de sus decisiones, de sus errores, a razonar, a manejar

abstracciones y a tener una actitud critica ante cualquier circunstancia. La mayoria
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de estas actividades se desarrollan en grupos o equipos en mutuo reciprocidad de
ideas, opiniones, ideologias, etcétera.

Asi, el sistema modular implica que el alumno debe participar en la
transformacion de la realidad o en la produccién de conocimiento, para lo cual
buscara informacion practica a través de experimentos, y en la produccion de
conocimientos a partir de los productos teoricos ideoldgicos existentes. Actividades
que integran teoria y préactica.

Por otro lado, Ysunza (2005) sobre el tema indica que, en el sistema
modular, el aprendizaje se basa en grupos Yy, por tanto, implica la participacion
activa de sus miembros. Asi, el conocimiento no aparece como algo finito, sino
como parte del problema, donde se desarrollan hipoétesis, se definen conceptos, se
examinan los elementos involucrados en una situacion, se plantean alternativas, se
identifican los medios, se evaltan los resultados, entre otros.

Para sortear en lo posible el desconcierto que inicialmente existe en un grupo
respecto al trabajo, es necesario que en la (s) primera (s) sesion (es) se defina el
marco, es decir la delimitacion y caracteristicas, tanto en contenido como en forma,
lo que debe tener el trabajo en grupo. El grupo debe definir las reglas del juego, y
comprometerse con ellas, definir las responsabilidades y funciones del profesor y
los alumnos, estandares, la ubicacion del médulo en la formacion, el objetivo
general del curso, la metodologia, las formas evaluacién y acreditacion del trabajo
individual y grupal, el tiempo, el lugar, entre otros.

Bacaicoa, et al. (2012) presentan un FODA del sistema modular que sirve de

base para la implementacion de dicho sistema:
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Fortalezas

Las experiencias de innovacion que algunos docentes que realizan o han
realizado, de manera particular o grupal y la formacion en metodologias
innovadoras que pudieran haber implementado en los Ultimos afos.

El camino positivo donde el docente reflexiona, innova y se actualiza en la

mejora de la docencia.

Oportunidades

Los modulos al ser flexibles se pueden manejar en menos tiempo lo que tiene
varias ventajas, mayores proyecciones a hivel académico, profesional y de
investigacion., para el estudiante, el profesorado, como para la institucion

universitaria.

Debilidades

Falta de formacion docente sobre el sistema modular y técnicas activas
orientados al aprendizaje y al trabajo en equipo.

una cultura del docente individualista y un enfoque quebrado del conocimiento
gue se exterioriza en el disefio y desarrollo de su material.

No existe la dinamica de trabajo interdisciplinar.

En relacién al estudiante, falta de cultura interactiva y del trabajo autbnomo, ya
que ha vivido en una cultura individualista, sin posibilidad de colaboracion y
autoaprendizaje.

Una debilidad importante en ambos es la resistencia al cambio.

35



Amenazas

El tiempo: La ejecucion de los nuevos planes requiere energia.
Falta de recursos y decision de la Universidad.

El no reconocer el esfuerzo por parte de la coordinacion.
Distribucién desigual de recursos humanos por departamento.
Carga docente excesiva.

Insuficiente personal de administracion de apoyo.

Asi también para Bacaicoa, et al. (2012) El sistema modular se configura en

torno a los siguientes principios:

Interdisciplinariedad.

Coordinar horizontal y verticalmente.

Relacion entre los elementos de la propuesta presentada.
Vinculo entre lo académico y lo profesional.

Inclusién transversal, perspectiva de género.

Enfoque multilingie.

Contextualizacion

En base a estos principios, el método modular esta configurado en una serie

de mddulos interdependientes secuenciados y justificados por su importancia para

el beneficio de los profesionales, a los que van dirigidos. De la misma forma, cada

uno de ellos se formula internamente de la siguiente manera:

Responde un método interno articulado.
Se asocia a competencias especificas y generales.
Tiene una representacion interdisciplinar que conduce a la unién de diferentes

temas en el desempeiio de una tarea en comun para ellos.
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e Se articulan los conocimientos tedricos, procedimentales y comportamentales
de las distintas materias que se encuentran en cada médulo.

e Requiere coherencia y union en cuanto a la metodologia, formas de evaluacién
y apreciacion

e Las distintas disciplinas que componen los médulos confluyen en la ejecucion
de una tarea. Esta accion integra habilidades y contenidos de los diferentes
elementos que componen el moédulo, y compone el eje de articulacion del
modulo.

Por otro lado, Bacaicoa, et al. (2012) sefialan que como todo cambio e inicio
de algo nuevo es natural que pase por etapas de desorden y desorientacion y
replanteamientos constantes que son necesarios Yy justificados para construir
conocimiento sobre todo si se toma en cuenta las diversas experiencias y formas
de trabajo de los diferentes docentes que en muchos casos puedan llevar a dudas
respecto a la funcionalidad del trabajo y el sistema modular.

Asi los autores sefialan que en el sistema modular se admite una linea de
desarrollo del educando y docente, y acentlan la importancia del crecimiento
grupal, por lo tanto, la propuesta del sistema modular ayuda a superar la cultura
individualista y fundar una cultura cooperativa. En este paso de una cultura a otra,
la comunicacion en fundamental esta debe ser fluida y la informacién debe estar
disponible para todos los grupos involucrados, para el buen funcionamiento del

sistema.
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FLUJO PARA UN DISENO DE UN MODULO INTERDICIPLINAR

Trabajo =l Disefio y desarrollo y evaluacion del modulo
de
Guia de
aprendiz
aje del

coordin
acion ml Disefio y desarrollo de |a tarea indiciplinar —

equipo

/modulo
formativ
o

Figura 3. Flujo para un disefio de un médulo interdisciplinar

Fuente: Adaptado de a Bacaicoa, et al. (2012).

ESTRUCTURA DEL MODULO INTERDISCIPLINAR

Modulo Equipo de docentes

interdisciplinar del modulo

Figura 4. Estructura del modulo interdisciplinar

Fuente: Adaptado de a Bacaicoa, et al. (2012).
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ESTRUCTURA DEL MODULO INTERDISCIPLINAR EN COCINA PERUANA

Modulo
cocina .
peruana Equipo de docentes

Cocina
del
Futuro

adminis

tracion

Figura 5. Estructura de un médulo interdisciplinar en cocina peruana

Fuente: Adaptado de a Bacaicoa, et al. (2012).

Para Bacaicoa, et al. (2012), las partes internas de un mdédulo formativo
(como documento) son:
1. Nombre del modulo.
2. Duracion y localizacion.
3. Sentido y coherencia del médulo formativo para los profesionales.
4. Competencias a desarrollar con modulo
5. Disciplinas que lo componen
6. Disefio de la metodologia fomentando las metodologias, participativas y
cooperativas direccionadas al aprendizaje y orientados a la autonomia, del
estudiante.
7. Actividad interdisciplinar del modulo describir las actividades que estan dentro

del médulo.
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8. Las evaluaciones seran un proceso perenne.

Por su parte Gonzéalez (2015) destaca la importancia de los maddulos
formativos y su implementacion, donde menciona que aun son insuficientes los
trabajos que abordan la correspondencia entre el disefio curricular y la formacién
profesional, estas ultimas son estudiadas mas desde una perspectiva didactica que
desde una perspectiva de disefio curricular. Asi un médulo formativo permite
enlazar barios enfoques didacticos a un mismo disefio para el logro de habilidades
y la unificacion de los tres componentes, investigativo, académico y profesional.

La estructura de una asignatura, en un curso disciplinar, no siempre es la
adecuada, para estas diferentes soluciones se han buscado, una de las mas
importantes ha sido el sistema modular que permite una reestructuracion de
contenidos y métodos de ensefianza., que en ocasiones no se discuten en
profundidad, sino que se agregan como "arreglos” y no alcanzan el nivel de
sistematizacion e integracion.

Este modelo se ha puesto en practica en la educacién de pregrado en paises
como México y Ecuador. El cual tiene referentes pedagodgicos en la corriente de la
escuela Nueva - activa, en la que surgen las originales propuestas globalizadoras.

Por otra parte, el MINEDU (2008) menciona que las bases para un disefio
modular con enfoque de competencias deben tomar las siguientes formas:

Cultural Toma como referencia el contexto en el que se desarrolla el proceso

educativo. Por tanto, debe adaptarse a las caracteristicas del entorno.

Productivo Despliega capacidades productivas en los individuos y les

permite practicar con eficiencia un empleo de produccion de bienes o

prestacion de servicios.

Afectivo Origina el perfeccionamiento de valores y actitudes
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El MINEDU (2008) también menciona la importancia de los ejes
transversales que se deben desarrollar como parte del sistema modular esto Son
temas explicitos por situaciones problematicas que son relevantes y tienen
importancia social, estos son tratados dentro de los médulos, son:

Ciudadania Motiva los derechos civiles, politicos y sociales, garantizando la

libertad de expresion, para implantar una sociedad justa, humana y solidaria.

Medio ambiente Favorece una cultura de conservacion del medio ambiente,

y a anima a la actitud de prevencion.

Equidad Fomenta el respeto a las personas, para una sociedad mas justa y

solidaria.

Interculturalidad Reconoce el valor del multilingliismo, la pluralidad étnica,

cultural, asi como el valor de las diferentes culturas que son parte de la

identidad nacional.

Dentro de las partes internas del sistema modular o Programacion del

modulo se debe considerar:
¢ Informacion general.

e Unidad de competencia.

e Capacidades del modulo.

e Contenidos

e Valoresy actitudes.

e Ejes transversales.

e Organizaciéon del moédulo.

¢ Orientaciones para evaluar.

e Medios y materiales a usarse

e Bibliografia.
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b) Dimensién 2: Objetivos de un modulo formativo

El objetivo se designa como el fin a alcanzar o la meta a alcanzar. Es lo que impulsa
lo que quieres hacer. Equivale a destino, fin, objetivo. Desde un punto de vista
académico, el objetivo de aprendizaje es el conjunto de objetivos 0 metas que se
busca alcanzar en un proceso de ensefianza-aprendizaje. Para ello se utilizan
diversas técnicas, actividades y contenidos que sirven a tal fin. (Pérez y Merino,
2012). A continuacion, se desarrolla las siguientes teorias sobre objetivos de un
modulo formativo.

Para Arbesu (2006), uno de los postulados basicos del Sistema Modular, es
que el alumno sea el creador de su propia formacion. Los estudiantes deben
conocer sus limitaciones para que se responsabilicen de sus errores tomando
conciencia de éstos, como sujetos activos y responsables de su propia formacion.
En el sistema modular el profesor promueve un estilo de ensefianza en que los
estudiantes desarrollan habilidades que fomentan su capacidad de razonar, de
manejar abstracciones, capacidad de expresion oral y escrita, ademas de la
costumbre de la lectura, foment6 de valores como la responsabilidad, el respeto y
el sentido critico.

Asi también el sistema modular permite que la investigacion sea parte
fundamental de un proceso educativo integral. Donde las lecturas o trabajaos de
investigacion implican discutir y analizar entre el estudiante y docente donde los
estudiantes expresan sus ideas y puntos de vista mientras que los docentes dirigen
y guian una discusion grupal. Donde un problema de estudio se puede ver desde
perspectivas o niveles de complejidad. Donde la ensefianza es interdisciplinaria que

busca enfrentar y resolver problemas concretos de una manera integral.
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Asimismo, el sistema modular enfatiza que la actividad de la docencia no
s6lo se da en el aula, sino que también implica actividades de investigacion y de
servicio. Donde la teoria se vincula con la practica y se considera a la educacion
como un proceso de reflexion y accion. La tarea de la docente es educar un
estudiante que participe activamente en su formacion. Donde los docentes
asesoran y guian. Por lo tanto, la educacion tradicional se forja como un sistema
basicamente competitivo, el método modular se fundamenta en una base
eminentemente cooperativa.

Por su parte Ysunza (2005) indica que en el sistema modular el grupo de
personas se relne como equipo para un objetivo en comun.

El profesor u organizador del grupo es el principal responsable de facilitar
que el grupo de personas se convierta en un verdadero grupo de trabajo. Y la
responsabilidad de los estudiantes es encontrar la mejor organizacion para realizar
el trabajo-aprendizaje. En este sentido, se afirma que la tarea debe ser el eje que
controle la actuacion de todos los integrantes, asi como la eleccion de métodos de
trabajo, actividades, técnicas, entre otros. Esto permite al grupo una mayor
flexibilidad en las actividades sugeridas y las formas de completar el trabajo en
grupo.

Asi, los miembros de cada equipo afrontardn la tarea desde su propia
perspectiva, sus ideas, sus actitudes, sus conocimientos y sus experiencias con las
gue piensay actua, de esta forma se realiza un esquema comun que a su vez ayuda
a la comunicacion del grupo y des esta forma enriquece y altera los esquemas
individuales. Esto no es que se pretenda homogeneizar los pensamientos y
actitudes del grupo, por el contrario, como parte de la diversidad y referencias

individuales, coexiste la comunicacion y accion conjunta.
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En los grupos y equipos de aprendizaje, dentro del SEM la informacion es lo
mas importante del trabajo intelectual. Pero, esta informacion no debe provenir
siempre y Unicamente del docente, sino ademas de otras fuentes como como
bibliograficos, hemerograficos, impresiones, grabaciones, conferencias,
exposiciones, peliculas vy, el del grupo.

Bacaicoa, et al. (2012), enfatizan que uno de los objetivos del sistema
modular es contribuir al proceso de aprendizaje y ensefianza. Donde el alumno
deba ganar cuotas de autonomia en su proceso de formacion, es necesario para
ello que tenga herramientas y recursos que le faciliten y que le permitan conocer el
proceso de trabajo con el fin de ser capaz de organizar y planificar su trabajo dentro
y fuera del aula. Para lo cual es necesario disefiar una guia o0 un documento donde
se debe tener en cuenta:

Estructura y como se localiza el modulo en la curricula, grado, codigo,
nombre, créditos, ubicacion y profesor que lo imparte.

Competencias a desarrollar en el médulo y lo que espero lograra al finalizar
el modulo.

Propuesta de actividades interdisciplinares: aprendizaje interdisciplinar
modular (AIM) su metodologia y actividades de ensefianza y aprendizaje. Disefio,
planificacion, evaluacion y calificacion, indicadores e instrumentos, informes,
presentaciones orales, modelos para observar. Se debe considerar la forma
presencial y no presencial.

Asignaturas que componen el modulo con descripcion de los temas, las
herramientas metodoldgicas, las técnicas de trabajo, la forma de evaluacién, otros

documentos de origen online.
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Por su parte, Gonzalez (2015) menciona que uno de los objetivos del sistema
modular en las universidades Es el refinamiento de sus curriculos para que sean
apropiados a las demandas actuales. La educacion tiene una figura primordial ya
que busca dotar al sujeto de lo que no tiene para mejorarlo, tomando como
referencia los ideales sociales comiunmente aceptados. Desde una perspectiva
formalizada, la educacion se ofrece como un mecanismo privilegiado de
socializacion. Y es un proceso en el cual los seres humanos aprenden e interiorizan
las reglas y los valores de una sociedad y cultura determinada. Mediante este
aprendizaje obtienen las capacidades necesarias para desempefiarse con éxito en
la interaccion social.

Sobre el tema, el MINEDU (2008) indica que el objetivo de un médulo
formativo es establecer la relacion con la realidad particular del entorno y sus
necesidades y la formacion de los alumnos. Esto sirve como base para desarrollar
el proceso de aprendizaje, que mediante una guia permite a los profesores
fortalecer las capacidades y competencias de los estudiantes. Asi un médulo tendra
objetivos como:

e Integracién. El médulo responde a una oferta integral que unifique contenidos,
procedimientos, actitudes y valores.

e Aplicacion. EIl modulo debe ser préctico.

e Unidad. El médulo debe tener una unidad en si mismo, brindando un conjunto
de informacion y experiencias, con un inicio y un final. Debido a la naturaleza
flexible de esta unidad, hay mucho aprendizaje que formara la base para un
nuevo aprendizaje.

e Certificacion. Un modulo puede ser una unidad minima que, puede certificarse

como parte de la formacion realizada.
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e Denominacion. El nombre del modulo, términos como "asistente de", y otros

no se agregan al principio.

c) Dimensién 3: Competencias a desarrollar en un modulo formativo

La competencia es multidimensional tiene diferentes niveles como el saber
que son (datos, conceptos, conocimientos), saber hacer donde se logran
(destrezas, métodos de actuacion), saber ser es (actitudes y valores) y saber estar
son las (capacidades relacionadas con la comunicacion interpersonal y el trabajo
en equipo). En otras palabras, la competencia es la capacidad de un buen
desempefio en contextos complejos y auténticos. Esta fundado en la integracion,
los conocimientos, las habilidades y destrezas.

Asi, una competencia pedagogica es el conjunto de conductas

sociales, emocionales y las destrezas cognitivas, psicologicas, sensoriales y
motoras que permiten la correcta ejecucion de un rol, desempefio, actividad o tarea.
(Tobdn, 2004).

Para la R.A.E (2020) competencia es la pericia, aptitud o idoneidad para
hacer algo o intervenir en un asunto determinado.

A continuacion, se sefiala diferentes autores que tratan sobre competencias
a formar en modulos educativos. Asi también se presenta los cuadros 6 y 7 para
poder entender mejor las competencias y su relacibn con habilidades y

capacidades.
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saber
saber que

competencias

ser capaz
poder
hacer

Actitudesy Valores

Figura 6. Correlacion de competencias y capacidades

Fuente: Adaptado de Farnés (2013).

Es la facultad que tiene una persona de combinar
un conjunto de capacidades a fin de lograr un
proposito especicico en una situacion determinada

on los recursos para actuar de manera acertada y
mpetente estos recursos son el conocimiento ,
ilidades y actitudes que los seres humanos
n para afrontar una realidad.

Figura 7. Desarrollo de las competencias.

Fuente: Adaptado de Farnds (2013).
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Arbesu (2006), menciona que la educacion modular tiene como objetivo
"formar jovenes con capacidad critica y actitud creativa” (p. 19). Es decir, la
educaciéon modular se muestra para buscar cambiar el rol del alumno tradicional de
un sujeto pasivo que recibe la informacion por el de un sujeto activo que, ademas
de recibir la informacién, puede desarrollarla y aplicarla. Es importante que un
alumno lidere su oportuna formacion involucrandose en el proceso de transformar
la realidad.

De acuerdo con Rogers, citado en Arbesu (2006), el fin de la ensefianza es
promover el aprendizaje, en la ensefianza tradicional, interviene Unicamente la
mente sin la participacion de las emociones ni de los alcances personales, el autor
propone un aprendizaje sugerente, significativo, experimental, una forma de
aprender que combina los pensamientos y las sensaciones del sujeto, “El
aprendizaje significativo combina logica e intuicion, intelecto y sensacion, concepto
y experiencia, idea y significado. Cuando aprendemos de esta manera, estamos
completos, usamos todas nuestras potencialidades masculinas y femeninas"
(Rogers, citado en Arbesu, 2006, p. 71).

Asi mismo, cuando un maestro, padre, terapeuta u otra persona como
facilitador, “(...) permite al individuo absoluta libertad de expresion simbdlica, se
facilita su creatividad. Esta aceptacion incondicional lo deja libre para pensar, sentir,
estimula la apertura y el juego espontaneo con preceptos, conceptos y significados,
gue son parte de la creatividad" (Rogers, citado en Arbesu, 2006, p. 310).

El autor Rogers, citado en Arbesu (2006), también precisa que el aprendizaje
significativo debe ser difusivo, en tanto que permite el cambio de las conductas, las
actitudes y, en ocasiones, el de la personalidad del estudiante. También este tipo

de aprendizaje es evaluado por el estudiante, ya que el foco de evaluacion se halla
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en el educando: “Su esencia es la significacién, pues cuando tiene lugar tal
aprendizaje, el elemento de significacion para el educando se estructura dentro de
la experiencia total” (Rogers, citado en Arbesu, 2006, p. 70).

Como resumen, Rogers, citado en Arbesu (2006), comenta que es
importante buscar un cierto grado de autoevaluacion con el propésito de promover
un aprendizaje vivencial. Se debe incluir al estudiante como una parte fundamental
del proceso educativo, para que reflexione y tome conciencia de lo que ha
aprendido por medio de la experiencia

Para Lapassade (1997), la forma comun de trabajar en este sistema es por
medio del trabajo grupal, el cual puede tomar diversas formas de expresion como
trabajo “en equipos de expertos, equipos uniformes, sin equipos, etcétera”
(Lapassade, 1997, p. 27).

En la educacion tradicional, el educador entrega un el mensaje al grupo de
estudiantes, también controla su adquisicion y memorizacion de los conocimientos.
Por el contrario, en la autogestion, el pedagogo se convierte en un consultor que
estd disponible para el grupo o equipo para ver problemas metodoldgicos,
organizativos o de contenido también analiza los procesos de toma de decisiones,
inicia actividades (programas) Sin embargo, no participa en las decisiones del grupo
(Lapassade, 1997).

Arbesu (2006), también indica que el trabajo grupal y en equipo es la forma
comun de llevar a cabo el proceso de ensefanza-aprendizaje modular, cuyas
técnicas o herramientas pedagogicas facilitan la discusion y el analisis de los
contenidos, a través de una actividad en la cual se intercambian ideas, opiniones,
ideologias y sentimientos. Este es uno de los elementos fundamentales que

caracterizan al proyecto educativo de Xochimilco, es la interaccion entre el profesor
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y los estudiantes, en la que el maestro debe actuar como guia o coordinador del
grupo, aclarando conceptos y presentando problemas que desarrollen la actividad
analitica y deductiva del estudiante

Al respecto Weinstein; Guajardo; Arbesu y Jarillo, citados en Arbesu (2006),
sefalan que el trabajo colectivo es uno de los referentes importantes que se deben
tomar en cuenta en el Sistema Modular, debido a que esta forma de organizacion
“(...) rompe el modo individualista y tradicional de la practica profesional, significa
adecuarse a los tiempos actuales con una perspectiva de integracion personal
colectiva, pero también una visién multiple de las soluciones a los problemas de la
practica profesional” (Arbesu, 2006, p. 43).

Para Ysunza (2005), los trabajos en grupos se forman competencias en los
educandos, se sabe que la naturaleza del hombre, es ser una persona social que
no existe aislado, y no es ajenos a la influencia de la sociedad y la cultura
circundantes. El ser humano por naturaleza es social de grupos donde siempre esta
rodeado de familia, amigos, grupo de trabajo, grupo estudiantil, clase social, entre
otros. Incluso cuando esta solo, permanece influenciado y determinado por sus
vivencias de grupo. En este sentido, se considera al aprendizaje como un proceso
grupal, ya que siempre tendra relacion con la vida y los grupos sociales, donde la
experiencia habitualmente es con otros individuos

Asi el proceso de aprendizaje, en cada individuo, se lleva a cabo no con
unidades aisladas, sino con personas que interactian entre si, los cuales son
influenciados por la presencia y comportamiento de otros, asi también ejercen
influencia factores como la institucion educativa el entorno social. Asi el aprendizaje
en grupo es un proceso de transformacion mutua donde la persona cambia a través

de la influencia del grupo y el grupo a través de las acciones de sus miembros.
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Para Ysunza (2005), un grupo debe tener en cuenta que al acabar la
actividad planteada tendra que desintegrarse. Esta posibilidad puede generar
sentimientos de pérdida que es necesario comprender, aceptar y canalizar. Una
forma de canalizar es desarrollar e implementar el proyecto. Es asi como este
sistema no solo ensefia a aceptar el sentimiento de pérdida también da la opcién
de reaparecer en el grupo unay otra vez, (como proyecto) pero cada vez mas capaz
de superar obstaculos y lograr sus objetivos.

El rol del profesor debe ser de coordinador de grupo, cuya funcion primordial
es promover el aprendizaje de los estudiantes, ubicar y tratar de mover los
obstaculos que podrian impedir los cambios en el grupo, es necesario que el
docente esté atento al progreso de la tarea grupal para analizar junto al grupo los
obstaculos y errores, asi también los aciertos y avances.

Otro papel significativo del profesor es promover la comunicacién. El cual es
una herramienta de aprendizaje donde los participantes comparan sus diagramas
de referencia. Asi también el docente fomenta y facilita la comunicacion y
participacion de todos los miembros que son parte del grupo. Ademas, el profesor
debera asesorar al grupo y brindar informacién adicional si lo requieren.

Bacaicoa, et al. (2012), mencionan que las competencias son la capacidad
de actuar competentemente en situaciones diversas, complejas e imprevisibles,
estas se apoyan en el conocimiento, pero también en valores, habilidades, y
experiencias.

La Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo Econémicos (OCDE,
2003), menciona que “La capacidad de responder a demandas complejas y realizar
las tareas de manera adecuada. Implica una combinacion de habilidades practicas,

conocimientos, motivacion, valores, actitudes, emociones y otros elementos
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sociales y de comportamiento que se movilizan juntos para llevar a una accion
eficaz " (p. 317).

Las competencias para Rychen y Salganik (2003) son (...) la capacidad para
afrontar con éxito demandas complejas en un contexto determinado mediante la
movilizacion de prerrequisitos psicoldgicos, incluidos los aspectos cognitivos y no
cognitivos” (p. 43).

Por su parte, Zabala (2007) entiende que la educacion por competencias es
una educacion para la formacion integral para la equidad y para la vida. Ademas de
saber, dominar, comprender algo, es necesario que lo aprendido nos ayude a ser
mas efectivos cuando actuamos en determinadas situaciones en las que debemos
buscar una respuesta, abarcando todas las areas en las que el ser humano esta
inmerso, social, interpersonal, personal, profesional. En tanto a la formacion
universitaria por competencias, su propoésito es establecer un vinculo entre el
mundo de la educacién y el de su trabajo.

Asi también, para Bacaicoa, et al. (2012) las competencias que se generan
en este sistema son de un alumno pasivo y receptor, a otro dinamico y autbnomo
en su aprendizaje y de un docente transmisor a uno orientador y facilitador. Este
cambio inevitablemente, provoca desconfianzas y resistencias, los cuales se tienen
que afrontar creando un clima propicio para el trabajo en equipo.

Para instituir este clima es fundamental que existan espacios tangibles y de
tiempo, los que facilitaran la comunicacion y coordinacion. Asi también grupos de
trabajo que promuevan esta cultura y finalmente el reconocimiento de los docentes
por parte de sus instituciones.

Para Gonzalez, (2010), la competencia de un profesional es una

estructuracion compleja que se logra a través de la educacion y la vida, donde se
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incluyen un conjunto de componentes de diferentes naturalezas que permiten un
trabajo holistico y autorregulado, ligado a un buen desempefio de una carrera. Por
tanto, las competencias comprenden diferentes elementos, y no puede reducirse a
ninguno de ellos. Asimismo, esta sesgado por la naturaleza de la actividad a la que
se orienta y que plantea demandas, pero no se puede reducir en términos de
rendimiento o resultados.

La competencia se entiende como una estructura personal y compleja, que
estd formada por la union de diferentes elementos a través de un proceso de
aprendizaje en el que se vinculan los contenidos teoricos, practicos. Su
componente esencial (y no el Unico) es la realizacién profesional, que permite
obtener resultados en las tareas finales de una profesion. Este mecanismo del
programa no se limita a problemas actuales, sino a tareas tipicas y comunes que
se pueden utilizar para resolver problemas actuales y futuros.

Por tanto, la actuacion profesional, una vez asimilada, conduce a la
formacion de competencias profesionales. De esta forma, el experto en la materia
puede resolver y anticipar sus propios problemas. asi como innovar en el campo
cientifico. El disefio modular requiere la confluencia de diferentes ciencias
profesionales. Requiere interdisciplinariedad, que puede tener diferentes elementos
de integracion

Otro componente del modulo es la capacitacion en habilidades cientificas y
cientificas. La investigacion aqui esta disefiada principalmente como capacitacion
para desarrollar habilidades y de esta manera conseguir mejor desempefio. Esto
aumenta el alcance de la profesion, por lo que se requiere una adecuada seleccion

de temas.
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También para Gonzalez (2015), los modulos estan estructurados con
competencias profesionales. A cada competencia profesional se le asigna un
modulo de estudio, que es su nucleo rector. Cada ciencia debe aportar no solo el
contenido, sino también aclarar los vinculos y su rol educativo en la profesion, asi
como la determinacion de los nucleos de integracion que permitan el aprendizaje
de la competencia que es el objetivo interdisciplinario.

De esta forma, En este caso podemos hablar de formaciéon por
competencias, Como puede verse, estos no se seleccionan de una lista
predeterminada, sino que son especificos y determinados para la profesion
respectiva. Los esfuerzos para desarrollar programas de habilidades profesionales
tienen como objetivo acercar la formacién a la practica. Esta busqueda de una
conexidn entre teoria y practica no se puede realizar en base a criterios empiricos
0 practicos, sino a partir de un andlisis en profundidad de la teoria que la sustenta
y con la metodologia adecuada.

Para el MINEDU (2008), la capacidad (o capacidades) se consiguen en el
aula, laboratorio o taller donde se crean los aprendizajes. El cual es un proceso de
atribucion de significados. Aprender es construir mentalmente una representacion
del objeto o contenido. En el aprendizaje de nuevos conocimientos implica la
modificacién de la estructura mental. Ese cambio radica en un doble proceso de
asimilacion y acomodacion.

Asi el aprendizaje se facilita cuando la persona organiza los elementos de
una informacién, adecuandolos a su propia estructura mental. El aprendizaje

supone:
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a) Aprender a conocer: donde se desarrollan las habilidades, habitos, actitudes y
valores que nos permite comprender el mundo que nos rodea.

b) Aprender a ser: donde se Desarrolla la integridad, lo intelectual, lo social, lo
emocional y la ética de la persona.

c) Aprender a aprender: se Desarrollan capacidades, habilidades, habitos,
actitudes y valores que permitan la adquisicion y creacion de técnicas de estudio y
aprendizaje para procesar informacion de manera efectiva, comprender la
estructura. y el sentido del conocimiento, para que podamos discutirlo, negociarlo
y aplicarlo. Aprender a aprender es una herramienta que permite a las personas
seguir aprendiendo durante toda su vida.

d) Aprender a hacer: se Desarrollan capacidades para innovar, establecer
estrategias, y herramientas que nos permitan combinar conocimientos teoricos y
practicos, desarrollar la aptitud para el trabajo en equipo, la capacidad de iniciativa

y la asuncion de riesgos.

1.2.2 Variable 2: El conocimiento

El conocimiento puede describirse como la relacion del ser con el universo.
Se determina por la presencia de un sujeto frente a un objeto. Cuando el sujeto ve
el objeto, lo captura y se apropia de él mediante una operacion cognitiva y se crea
el pensamiento. El conocimiento adquirido dependera de la naturaleza del objeto y
de los medios que se usaron para reproducirlo. Asi, se pueden diferenciar dos
grupos de conocimiento, el conocimiento sensorial y el conocimiento racional. El
conocimiento sensorial se encuentra en humanos y animales, y es capturado por
los sentidos. Y el conocimiento racional es inherente a los humanos y es capturado

por la razon.
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Lo transcendente de obtener conocimiento es que este produce el
pensamiento proceso donde se barajan las representaciones obtenidas donde las
combinamos e inclusive inferimos otras nuevas. Y de todo este proceso se alcanza
el Saber (Gutiérrez. 1999).

Para la R.A.E (2020) el conocimiento es la accion y efecto de conocer algo
mediante el entendimiento, la inteligencia y la razon.

Para poder entender mejor el conocimiento se citan algunos autores que
ayudaran a fundamentar el significado, elementos y procesos del conocimiento
gue son materia de la presente tesis.

Jiménez (2010), menciona que el conocimiento desde la antigliedad aparece
rodeado de mitos y la religidn, asi antiguamente el conocimiento era privilegio de
los dioses, y el resto de las personas eran considerados simples mortales que
debian limitarse a las cosas terrenales, Al hombre se le prohibié probar el fruto del
arbol del conocimiento, que es el arbol del bien y del mal. Este acto de
desobediencia se castigaba con la exclusion del paraiso.

Asi en la mitologia griega, Prometeo amigo de los mortales, proporciona a
los hombres los instrumentos del progreso. Y como resultado los dioses crean a
Pandora, una mujer hecha de barro, bella y perversa, Pandora saca de su caja
todos los males que han afligido a la humanidad desde entonces tenemos
enfermedades, vejez, la ira, las guerras, vicios y muerte.

No fue hasta los siglos XVII y XVIII, junto al progreso del capitalismo, que se
crearon las condiciones para repensar los inconvenientes y problemas del
conocimiento. El desarrollo de las areas productivas y el de las ciencias naturales
requirieron una nueva definicion de la realidad. Ya para estas fechas aparecen la

astronomia de Copérnico y la fisica de Galileo quienes objetan las teorias idealistas
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y la escolastica medieval. Bacon es el encargado de dar un nuevo inicio a una
nueva era de la ciencia regida por el "método inductivo”, como parte de la busqueda
de un método cientifico seguido por Descartes, Locke, Spinoza, Leibniz y Kant. Con
Hegel, Engels y Marx, se alcanza una fase de culminacion en el desarrollo de la
dialéctica y la creacion del materialismo dialéctico.

Con el aparecimiento del materialismo dialéctico se resuelve el problema
fundamental de la epistemologia, que consiste en la cuestion de donde proviene el
conocimiento. Y se comienza a hablar del sujeto, objeto, y la relacion entre ellos
mediante una operacién cognoscitiva. Y el saber

Por otra parte, Gutiérrez (2006) precisa el conocimiento y lo relaciona con
cuatro elementos (sujeto, objeto, operacion cognitiva y el pensamiento) en el que
una persona o sujeto capta un objeto y se produce de manera interna una cadena
de pensamientos sobre dicho objeto. Es decir, son las ideas mentales que el sujeto
genero a partir del objeto.

Por tanto, en el acto de conocer se requiere la asimilacién del objeto por
parte del sujeto. Esto provocara una expansion del horizonte cognitivo donde se
obtendra las cualidades y caracteristicas del objeto. Aqui es donde el objeto
comienza a adquirir existencia dentro de la persona que conoce. Cuando el sujeto
asimila el objeto, ayuda al sujeto a crecer; esta es la esencia del conocimiento.

De igual manera, Candela, citado por Arbesu (2006), menciona que el
docente, a traves de una tarea que por lo general es de tipo conceptual, promueve
la participacion de los estudiantes por medio de preguntas que formula. Extraidos
del propio material que exponen los alumnos. De esta manera se sostiene un
dialogo con los estudiantes siguiendo sus propios razonamientos, el cual propicia

el proceso de reflexion, facilitando el progreso de la construccion de conocimientos.
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Arbesu (2006), menciona que la construccion del conocimiento por parte del
alumno involucra todo su ser y no solamente su inteligencia. Asi también se
fomenta una relacion mas cercano alumno y docente, se incrementa el trabajo en
equipo, mayor comprension de las actitudes de los alumnos, mayor integracion
grupal.

El autor recalca que el aprendizaje no es solo acumulacién de
conocimientos, sino es también un proceso creativo donde el estudiante es capaz
de conocer, asi el aprendizaje implica un crecimiento integral en la vida de cualquier
persona, esto gracias al sistema modular, método que permite que los estudiantes
sean autosuficientes, investiguen y trabajen en equipo para que de esta forma
enfrenten por si mismos los problemas que se les presenten en su quehacer
profesional.

Asi el proceso de ensefianza y aprendizaje modular implica actividades de
investigacion y servicio, el método modular utiliza a la investigacibn como una
estrategia pedagogica, que permite fomentar en los estudiantes procesos
complejos de pensamiento, ademas de propiciar una integracién entre teoria y
praxis. La educacion modular pretende formar a jovenes que tengan una capacidad
critica y creativa.

Para Ysunza (2005), la concepcion del conocimiento como producto
sociohistorico parte de la relacion reciproca entre sujeto y objeto, y su importancia
radica en la relacion entre teoria y practica, elementos generalmente disociados o
separados en otros sistemas educativos, distintos del SEM. Asi, estudiantes y
profesores asumen nuevos roles criticos y activos en el proceso de ensefanza y

aprendizaje.
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El grupo no es estatico ni definitivo desde el primer momento, sino que se
forma en un proceso eterno que pasa por diferentes periodos. El grupo de
aprendizaje, como todos los demas grupos, permanece en este proceso continuo.
Que requiere:

a) Que los participantes compartan un proposito hacia la cual se rijan sus intereses
y esfuerzos

b) Que cada uno de los participantes del equipo tengan un cargo propio pero
flexible, encauzada en el logro de los obijetivos.

c) Que exista un sentido de pertenencia al grupo.

d) Que se instituya una red para las comunicaciones a través de las cuales se
pueda realice un intercambio y comparacion de los diferentes puntos de vista
grupal.

e) Que los integrantes del grupo participen en identificar y solucionar los

problemas y obstaculos en el aprendizaje

Por otro lado, el objeto de transformacion es la teméatica y compone el
contenido del programa de estudio (el modulo). Es asi como el aprendizaje en grupo
es un proceso en el que interactia una cadena de elementos entre los que se
destacan al estudiante o sujeto, docente y al grupo. En este proceso suceden una
serie de cambios en los participantes, como la integracién, cohesién, comunicacion,
creacion, creatividad, entre otros, los cuales se logran durante la tarea del
aprendizaje de los estudiantes.

Bacaicoa, et al. (2012), indican que en este nuevo escenario surge el deseo

de orientar la ensefianza al desarrollo de competencias complejas, mas alla del
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aprendizaje de contenidos académicos, como necesarias en una sociedad de la
informacion y del conocimiento,

Gonzalez (2015), menciona que la obtencion del conocimiento en el sistema
modular consiste en disefar programas de estudios, relacionado a dificultades de
la realidad donde el sujeto o estudiante es responsable de su aprendizaje
autonomo.

El MINEDU (2008), menciona que los individuos construyen sus
conocimientos con los esquemas que Yya tiene, resultado de la interaccién con el
medio que lo rodea. Donde primero lo asimila y luego lo adapta ajustando su
pensamiento a su nueva experiencia

Asi EI MINEDU (2008) sefala diferentes tipos de aprendizaje donde se
genera conocimiento:

Aprender de manera significativa es establecer relaciones sustanciales,
entre el nuevo material de aprendizaje y el conocimiento previo y, por otro lado,
integrar el nuevo conocimiento en las propias estructuras cognitivas. Si esto
sucede, el estudiante puede atribuir significados y construir representaciones
mentales o modelos de ellos.

En el aprendizaje por descubrimiento, se aprende a través de un problema,
a partir del cual el estudiante "construye" conocimiento. El papel del profesor es
plantear problemas, orientar y dar a los alumnos la oportunidad de "descubrir” las
respuestas. EI maestro crea los escenarios para que el alumno construya
conocimientos auténomos. Pero este conocimiento no es fijo, es relativamente
estable. Es decir, pueden cambiar en el tiempo ya que los estudiantes a medida
gue avanzan en su proceso de aprendizaje descubren formas de aprender, por lo

gue variaran su estilo.
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Asimismo, dependera en gran medida de las situaciones, contextos y

tiempos de aprendizaje que el estudiante debe enfrentar.

Elementos del conocimiento

Gutiérrez (1999), Ysunza (2005), Arbesu (2006), MINEDU (2008), Jiménez
(2010), Bacaicoa, et al. (2012), Gonzéalez (2015) coinciden en el proceso de
adquisicion del conocimiento y los elementos que intervienen en él. Siendo tomados
como referentes para definir los elementos del conocimiento que son las

dimensiones de la presente investigacion.

a) Dimensionl: El sujeto

Sujeto es la persona que captura un objeto de la realidad y reflexiona sobre
él. Se llama también sujeto cognoscente. Es el que capta algo, el que se posesiona
con su mente de las caracteristicas de un objeto. Mediante sus sentidos (0jos,

oidos, entendimiento, etc.).

b) Dimensién 2: El objeto

El objeto es una cosa o persona conocida por el sujeto. no se llamaria objeto si
no fuera reconocido. Por tanto, es una condicién que un sujeto vea y reconozca el
objeto para que este sea un objeto. Asi existe una relacion entre el sujeto y el objeto.
Estos dos interactiuan, donde el objeto permanece sin cambios. Sin embargo, el
sujeto sufre modificaciones en el transcurso del conocimiento a medida que se

reciben una serie de pensamientos sobre el objeto.
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c) Dimension 3: La operacidon cognoscitiva

La operacion cognitiva es el lugar donde surge el pensamiento. Es un proceso
psicofisiolégico necesario para que el sujeto que se encuentra con un objeto pueda
pensar en él. La operacion cognitiva dura solo un momento, sin embargo, es
necesario establecer un pensamiento sobre el objeto observado. La operacion
cognitiva es una operacion mental que da como resultado un pensamiento. Aunque
la operacion cognitiva es sumamente breve, el pensamiento resultante persiste en

el conocimiento del sujeto durante algun tiempo.

e) Dimension 4: El pensamiento

El pensamiento es formar o combinar ideas o0 juicios sobre una persona o
cosas es un proceso intramental. El pensamiento es una huella interna que queda
cada vez que se conoce un objeto o sujeto. Esta huella proporciona una serie de

pensamientos que se rememoran cada vez que se percibe algo

El futuro e importancia del conocimiento en una sociedad del conocimiento
Para la Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia
y la Cultura (UNESCO, 2005) “el concepto pluralista de sociedades del
conocimiento va mas alld de la sociedad de la informacién, ya que apunta a
transformaciones sociales, culturales y econdmicas a favor del desarrollo
sostenible. Los pilares de las sociedades del conocimiento son el acceso a la
informacion para todos, la libertad de expresion y la diversidad linguistica” (p. 29).
En las sociedades del conocimiento se involucran actividades econémicas,
sociales, y culturales. Asi también es el recurso principal que se crea, comparte y

utiliza para la prosperidad de sus miembros. Las sociedades del conocimiento
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deben verse como la era nueva, porque promete cambios principalmente en las
instituciones educativas ya que estas deben encontrar la manera de articular
tecnologias en los procesos de ensefianza y aprendizaje, el cual servird para
adquirir nuevos y mejores conocimientos.

Para el afo 1966, Smith y Drucker acufiaron el término “trabajador del
conocimiento” consideraron, que la productividad del trabajador del conocimiento
seria la proxima frontera del management (Smith, 2011).

Un afio después, Drucker (1967) menciona la parte relacionada al
conocimiento generaria la mitad del PIB, recalcando la necesidad de crear una
teoria econdmica que situe al conocimiento en el centro de la produccion de las
riqguezas. Las sociedades del conocimiento estan fracturando radicalmente las
economias, los mercados y la estructura de las industrias, como a los productos y
servicios, el empleo, asi también la propia sociedad y la politica.

Asi el autor afirma que en estas sociedades la misidén y gestidbn empresarial
cambiaria absolutamente como su relacion con los trabajadores del conocimiento,
ya que estos ultimos estarian menos necesitados de las empresas e incluso de la
habitual gestiébn del conocimiento, por el contrario, las empresas si estarian
realmente necesitadas de los trabajadores.

Al igual que en la sociedad de la informacion, las sociedades del
conocimiento, aparecid después de la sociedad capitalista, con objetivos mas
extensos y amplios, que el de la sociedad de la informacion y fundada en el
intercambio de los conocimientos a través de las diferentes tecnologias de la

comunicacion.
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Este concepto cuenta con apoyo y soporte del concepto de Web 2.0.

mencionar que este término es una actitud y no una tecnologia. Y en la actualidad

la llegada de la web 3.0

De acuerdo con Drucker (1967) las caracteristicas de la sociedad del

conocimiento son las siguientes:

Causan el aprendizaje permanente para toda la vida.

Provocan la investigacion encauzada a innovar.

Tiene Apresuramiento en la creacién de conocimientos.

La innovacion es la actividad que predomina.

Hay Revolucion en las herramientas del saber.

El conocimiento es fundamental en la vida humana

Fluidez y Claridad en la comunicacion del conocimiento.

Se usan las redes de comunicacion para el intercambio de conocimientos.
Sustitucién de sistemas productivos por otros de caracter digital y automatico,
lo que conlleva a una modificacion social de la técnica, la flexibilidad laboral y la
inestabilidad laboral.

Globalizacion de los medios de comunicacion

Exigencias en calidad y rentabilidad de productos y servicios a todo nivel como
el empresarial, politico, educativo y social.

Asi, Drucker (1967), destaca que lo mas importante en la vision de las

sociedades del conocimiento es ‘aprender a aprender; en la misma linea y casi en

simultaneo, de acuerdo a la UNESCO (2005, p. 65) se presenté en el Informe Faure

donde se menciona que “(...) la educacion dejo de ser un privilegio para una élite y

limitarse a una edad; pasando a ser colectivo y accesible para todos individuos”.
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El conocimiento y la informacion cambiaran drasticamente el mundo y este
se reflejaran en el afianzamiento de la paz, la mejora de la econdmico sostenible y
el intercambio cultural.

Ademas, en las sociedades del conocimiento, se invierte mas en la
educacion de las personas. El objetivo es acumular recursos de capital humano
para poder utilizar el conocimiento de modo mas efectiva en el desarrollo de ideas
e innovaciones.

Los trabajos de hoy requieren mas conocimiento e inteligencia. Por qué, se
ha transformado en el principal recurso estratégico de todas las empresas. El medio
ambiente de una sociedad del conocimiento tiene la particularidad de ser dinamico.
Su esencia es la creacidn de valor adicional generado por el procesamiento creativo
de la informacion disponible.

Asimismo, las sociedades del conocimiento se caracterizan por una
conciencia reflexiva sobre los procesos constructivos y metodoldgicos. Los
objetivos pedagdgicos se establecen asumiendo que todos estan en un proceso
permanente de aprendizaje. Esto admite procesar la mayor parte del camulo de
conocimientos nuevos.

Durante varias décadas, la UNESCO ha cuestionado la educacion que es
necesaria, si los sistemas escolares son capaces de satisfacer la demanda global
de educacion, si es posible dar a la educacién los medios formidables que necesita,
sobre la forma en que debe organizarse el aprendizaje, sobre si misma.

El dltimo de estos informes se publico recientemente, en 2015, con el titulo
Rethinking Education. - replantear la educacion ¢ Hacia un bien comun global? y ha
sido coordinado y promovido por Irina Bokova, Directora General de la UNESCO

desde 20009.
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Este informe es heredero de dos informes preliminares. El mas proximo en
el tiempo (1994) y el mas conocido tiene el titulo de - La educacion contiene un
tesoro (conocido popularmente como el “Informe Delors”, en honor a su promotor,
el presidente de la comision responsable de su preparacion, Jaques Delors) y una
mas antigua, y menos conocida, pero la mas revolucionaria, en la medida en que
fue el principio de esta serie de reflexiones que sacudieron la educacion en sus
conceptos clasicos: Aprender a ser. La educacion del futuro (o también conocido
como Informe Faure, en honor a Edgar Faure, presidente de la comisién delegada
de la UNESCO que estuvo a cargo de su elaboracion).

Han pasado ya mas de 40 afios desde este informe. Donde Edgar Faure,
entonces presidente de la Comision Internacional para el Desarrollo de la
Educacion, fue el encargado de preparar el informe para la UNESCO titulado
“Aprender a ser, la educacion del futuro”. Ya en el afio de 1972, este informe elabor6
una valoracibn educativa critica del momento, pero que se atrevio
fundamentalmente a establecer prioridades de futuro que deben ser tomadas en
cuenta en el campo educativo en los afios sucesivos.

El informe fue claro. Edgar Faure ya advirtio al entonces Director General de
la UNESCO, René Maheu: "Para dar respuesta a una demanda de educacion sin
precedentes, las férmulas tradicionales y las reformas parciales no son suficientes
ante tareas y nuevas funciones sin precedentes". En su carta, Faure advirti6 que
debemos desprendernos de: “Las soluciones equivocadas, timidas y de hecho
costosas debido a su ineficacia, es necesario recurrir a hechos prospectivos: actos
intelectuales, enfoques conceptuales recientes y el avance de la tecnologia, hasta
donde se sepa, “La educacion para a ser" es una poderosa "arma de construccion

de masiva " de libertad individual y colectiva (UNESCO, 2005, p. 13).

66



Este informe promovio el surgimiento posterior de dos conceptos
trascendentes para la educacion en el siglo XXI (a saber, “aprender a aprender” y
“aprendizaje para toda la vida”) todo esto dentro de una necesidad real para
resolver un hecho que ya era evidente en 1972. Donde se ve La rapida
obsolescencia del conocimiento. Para lo cual se lanzo el desafio: ¢es posible
desarrollar una educacién global de la persona (ser y conocer) que nos prepara el

futuro?

1.2.3 El Alga Cushuro (Nostoc sphaericum)

Los estudios realizados sobre esta Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) son
innumerables existe informacion desde épocas pasadas como la de Martinet y
Herrera (1873) donde lo menciona como alimento que se consumia desde épocas
pre incas, otros estudios contemporaneos muestran sus valores nutricionales hasta
formas diversas de preparacion y su importancia dentro de la gastronomia peruana.
Para entender mejor su evolucién, importancia y otros temas relacionados a esta
Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) citaremos algunos autores quienes han escrito
sobre el tema.

Por datos registrados por Pulgar, tal y como se cita en Calderon (1999), es
un Alga que nace en los cursos de las aguas de las regiones puna y suni-tiene
forma de huevecillos de color café, rojizo, negro, la superficie de esta Alga suele
ser liza o corrugada se emplea en sopas y guisos.

Aldave (1984) describe cinco variedades, las cuales se les conoce con
diferentes nombres comunes Cushuro, Llullucha, Murmunta, Crespito, Uva de los
rios, Rachapa, Macha- Macha, Shugur, Ululuma, de acuerdo a la regién y

costumbres.
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Su bioecologuia, segun Noriega (2010), son microalgas de agua dulce que
se encuentran en lagunas alto andinas, onconales, puquios, manantiales, acequias,
etc. Se adaptan a dificiles condiciones de temperatura, concentracion de oxigeno,
anhidrido carbonico, pobre luz solar, son capaces de compartir el lecho con otras
Algas, sin competir ni menos dominar, no son dificiles de cultivar en estanques.
Forman cadenas y colonias, de formas esféricas como uvas sueltas del racimo en
diferentes tamarios.

Zapata (2009), menciona en su diccionario gastronémico que es también
conocido con otros nombres como Cushuro, Cusuro, Murmunta, Llullucha, Nostoc,
Ovas de rio. Son algas que forman colonias esféricas, laminares y lobulares de
consistencia gelatinosa.

Segun Hooker (2004), el conocimiento que tenemos sobre estas algas y su
rol en la gastronomia, su valor alimenticio, su potencia econémica y la magnitud de
su consumo en el Perl y dentro de otros paises como China y Japon han logrado
muchos éxitos en la produccién de algas para consumo humano.

Segun Noriega (2010), gran parte de peruanos que vive en el altiplano y la
selva peruana consume algas en semana santa, cuando la poblacién catdlica no
consume carne, preparando diferentes guisos, sopas, cremas y ensaladas cuyos
principales insumos son Yuyo (Yuyo Marino o Yoyo Yerba), Cochayuyo o Cushuro.
También se consume en diferentes platos tipicos algas frescas de rio semi secas y

secas- saladas, condimentados y sazonadas.

Aldave (2005) cita al maestro Quiroz Sanchez

(...) alli arriba, donde la niebla y el frio penetrante son comparieros infalibles,

dentro de una choza agazapada. En el primer recoveco del camino
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insondable, de nifio probé un guiso humilde pero agradable comida de
pobres echo de algas encontradas en las orillas de los manantiales, al borde
del pantano cristalino, sobre la felpa verde. Qué alfombra el suefio” (...) este
fue chupe de Cushuro y aun recuerdo el sabor gelatinoso de estas esferas

gue fluyen escapando de la mordida. (p. 24).

Por otra parte, Wilson (1981) menciona que en la sierra del Per( existen
costumbres ancestrales en torno al consumo de Algas. Por ejemplo, tanto en la
celebracion del Inti Raymi que coincide con la fiesta campesina el veinticuatro de
junio, como en el corpus de Cristi, el Chiriucho es el plato tipico requerido en Cuzco.
Consiste entre otros el Cuy, Gallina, Tortilla, Queso, Cacha, y Cochayuyo.

Para zapata (2009) estas algas se usan en diferentes preparaciones como
sopas Yy guisos dentro de la gastronomia de la sierra y tienen un alto contenido
proteinico

Guzman Poma Ayala (1615) menciona en su sétima visita y enumera varios
productos que eran utilizados por los indios como alimento y para tefiir tejidos entre
ellas esta la Llullucha

Sobre la Llullucha (Nostoc sphaericum) Arguedas (1941, p. 85) sefiala "Se
dice que de lagrimas amargas nace un alga que tiene forma de lagrima y es de
color oscuro cuyo nombre es Cushuro o Murmunta (del quechua Hikunta, llorar
amargamente) o llullucha (del quechua LLachapa que significa pequfio)”, esta alga
en el presente es un alimento redescubierto.

El cientifico peruano Javier Pulgar Vidal, citado en Calderén (1999), comento

lo siguiente:
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(...) Nos reunimos en el Colegio Nacional Leoncio Prado de Huanuco (mi
alma mater). Era la primera vez que lo conocia y me hizo una pregunta
simple: “Estudiante, ¢ qué almorzaste hoy? “Fue dificil para mi responder, mi
familia estaba en una situacion financiera desesperada y mi madre habia
preparado la mas humilde de las comidas. Con verglienza y miedo le
respondi "Cushuro picante” su reacciéon me devolvié el alma, me dijo "te han
alimentado con el mejor producto que conserva la forma y la fuerza de los

Zn

huesos" y agrego "el Cushuro o Murmunta conocida bajo el nombre cientifico
de Nostoc comune, es una planta menor que aparece como algas redondas
muy pequefias en las lagunas andinas que superan los 3000 metros de
altitud ”, también nos conté que fue un producto de consumo obligatorio
durante la época de los incas, ya que, segun ellos, ayudo en la formacion, y
fortalecimiento de huesos y dientes. (...) Esto es facilmente comprobable
pues donde se consume esta alga el problema de osteoporosis es casi nulo
(p. 16)
Calderon (1999) cuenta que la dltima vez que saludo al cientifico Pulgar

Vidal, en una reunion universitaria le hizo recordar la historia que hemos resaltado

lineas arriba. A lo que el sabio dijo “el mejor modelo de que el Cushuro es bueno

para los huesos soy yo, estoy enérgico a mis 86 afios” y agrego “en todo el Peru

encontraran Cushuro, pero el mejor es el de Huanuco” (p. 16).

El Cushuro en la actualidad
Mencionaremos a algunos autores que han escrito sobre esta alga y los
diferentes usos y su importancia que le podemos dar. Fuera de la importancia

historica y cultural.
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Para Aldave (1984), es un alga de gran poder nutritivo comparable con la
soya, superandola largamente ha sido conocida desde tiempos remostos tanto para
la alimentaciéon humana como para otros diversos fines.

También, Aldave (1984) propone 40 recetas para disfrutar estas algas como
ingrediente menciona platos como el ajiaco, chupe, ensaladas, picantes, saltado,
sopa, revuelto, postre y bebidas como el Cushuro sour este recetario lo podemos
utilizar como referente para elaborar otros potajes.

Noriega (2010), sefiala que parte de su investigacion es para motivar a las
personas interesadas en la gastronomia peruana puedan conocer y usar este gran
alimento y recurso, ademas que es un producto econémico y existe indicios que las

poblaciones que consumen esta alga gozan de buena salud y gran longevidad.

El Cushuro y su importancia

El Cushuro es una microalga de colores diversos como el rojizo, cafe,
negruzco que tiene formas circulares. Se encuentran en aguas frias sobre los 3000
metros de altitud, Se adaptan a dificiles condiciones de temperatura, luz solar, son
capaces de compartir el lecho con otras algas, sin competir ni menos dominar, no
son dificiles de cultivar se encuentran cinco variedades y son conocidos con
diversos nombres comunes: Cushuro, Llullucha, Murmunta, Crespito, Uva de los
rios, Rachapa, Ululuma.

El conocimiento que tenemos sobre estas algas, su rol en la gastronomia,
su valor alimenticio, su potencial econémico y la magnitud de su consumo en el
Peru y dentro de otros paises como China y Japon han logrado muchos éxitos en

la produccién de Algas para consumo humano (Hooker, 2004).
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La importancia de esta alga no solo es historico y cultural, sino que también
viene a ser parte de nuestra identidad que como peruanos tenemos que preservar
la costumbre de usarlos dentro de la gastronomia.

Los diversos estudios y analisis que se han hecho sobre esta alga hasta la
actualidad nos demuestran su importancia historica. Cultural, economica,
nutricional entre otros aspectos también se encuentra autores donde resaltan la
viabilidad de su comercializacion y la versatilidad de sus usos.

Por todos estos estudios podemos observar que es un producto que tiene
mucho potencial gastrondmico, y comercial pero sin embargo la primera percepcion
que tenemos al respecto es que aun no es conocido dentro las cocinas y
restaurantes y su uso aun sigue siendo limitado, es por ello que se plantea la
propuesta de un modulo formativo en cocina peruana para mejorar el conocimiento
de esta Alga, dentro de la poblacion estudiantil de la Universidad nacional de carfiete
y de esta forma se puede aportar a la gastronomia peruana y ser uno de los
productos bandera del Peru.

Algunos autores sefialan a este producto como humilde o de mesas pobres
por el solo hecho de pertenecer a esas zonas y posiblemente esto también incida
en gue su consumo no sea significativo en las cocinas de lima este fenbmeno lo
podemos apreciar en muchos alimentos como el chufio, entre otros que lo
relacionamos como comida humilde o pobre no dejandolos desarrollarse para que
sean incorporados dentro de las mesas de los comensales limefios. Esto aunado
al desconocimiento de la existencia y las propiedades de este insumo han hecho
que el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) quede relegada a la cocina de la sierra

donde es poco difundida.
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En resumen, se busca no solo mejorar el conocimiento sobre esta alga en

los estudiantes de la Universidad Nacional de Cariete, también se quiere incentivar

su consumo aprovechando sus valores nutricionales y la versatilidad de sus usos.

También se quiere desmitificar ciertas ideas sobre este producto.

1.3 Definicidon de términos basicos

ABP: para Morales, y Landa. (2004) El aprendizaje basado en problemas (ABP)
es un método de ensefianza-aprendizaje centrado en el estudiante en el que el
estudiante adquiere conocimientos, habilidades y actitudes a través de
situaciones de la vida real. Su objetivo es formar alumnos capaces de analizar
y afrontar problemas de la misma forma que lo haran durante su actividad
profesional, es decir, valorar e integrar los conocimientos que los llevaran a la
adquisicién de competencias profesionales.

AIM: Aprendizaje interdisciplinario modular (Arbesu, 2006).

ANECA: Agencia nacional de evaluacion de la calidad (Espafia).
Capacidades: Conjunto de condiciones, cualidades o habilidades,
especialmente intelectuales, que posibilitan el desarrollo de algo, el
cumplimiento de una funcion, el cumplimiento de un cargo, etcétera. (RAE,
2020).

Formacion: Es un término asociado al verbo formar (dar forma a algo, ordenar
un todo a partir de la integracion de sus partes). La formacion también se refiere
a la forma como aspecto o caracteristicas externas. (RAE, 2020).

Habilidades: Destreza en ejecutar algo. Es cada cosa que una persona ejecuta

con habilidad y destreza. (RAE, 2020).
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OCDE: Es La Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo Econémicos es
un organismo de cooperacion internacional, compuesto por 36 estados, cuyo
objetivo es coordinar sus politicas econdémicas y sociales (Francia).

REDU: Revista de docentes universitarios (Espafa).

SEM: Sistema de ensefianza modular (Abersu 2006).

UAM: Universidad Auténoma Metropolitana. (México).

UNDC: Universidad Nacional de Cafiete (Peru).

74



CAPITULO Il

HIPOTESIS Y VARIABLES

2.1 Formulacion de hipotesis principal y derivadas

2.1.1 Hipotesis principal

La propuesta de un modulo formativo en cocina peruana mejorara el conocimiento

de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en los estudiantes de la Universidad

Nacional de Cafiete, de La Facultad de Administracion de Turismo y Hoteleria

Region Lima 2020.

2.1.2 Hipotesis especificas

Existe una relacion significativa entre la justificacion de un Médulo Formativo en
cocina peruana y la mejora del conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc
sphaericum) en los estudiantes de la Universidad Nacional de Cafete, de la
Facultad de Administracion de Turismo y Hoteleria Region Lima 2020.

Existe una relacion significativa entre los objetivos del médulo formativo en
cocina peruana y la mejora del conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc
sphaericum) en los estudiantes de la Universidad Nacional de Cafiete, de la
Facultad de Administracion de Turismo y Hoteleria Region Lima 2020.

Existe una relacion significativa entre las competencias a desarrollar de un
modulo formativo en cocina peruana y la mejora del conocimiento de la Alga
Cushuro (Nostoc sphaericum) en los estudiantes de la Universidad Nacional de
Cariete, de la Facultad de Administracion de Turismo y Hoteleria Region Lima

2020.
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2.2 Variables y definicién operacional

A continuacion, se presenta la matriz de la operacionalizacion de las variables:
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MATRIZ DE LA OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES
Titulo: “Propuesta de un moédulo formativo en cocina peruana para mejorar el conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en los estudiantes de la
Universidad Nacional de Cariete, de la Facultad de Administracién de Turismo y Hoteleria, Regién Lima 2020”

Variables Definicién conceptual Dimensiones Definicion operacional Indicadores items (cuestionario) (enlttreer\T/]iSsta)
Un médulo formativo es Alimentacion 1,3
un programa detallado Fundamentacion para la Historia 2
y  sistematico  de | X1: Justificacion del | realizacion del médulo formativo. Cultura 2
formacion que orienta madulo formativo. Gastronomia 9
al docente y estudiante —
en el desarrollo vy c B_enef|C|os 43’5 A
Modulo afianzamiento del . Obiati _ _ ocina peruana )
formativo en | aprendizaje donde se )r;20 dggefg\rﬁigfo?n Fin a lograr como resultado final Interés 5
cocina establece las Turismo 6 c
peruana actividades a llevar a Platos de entrada 7
cabo, los procesos de ) . Platos de fondo 8
evaluacion y X3: Competencias Con_Jgnto de capgudades, Postres 9
los materiales a usar | a desarrollar de un | NaPiidades y actitudes a lograr Aprender 7,89
(Diaz — Camacho Y | médulo formativo. como el saber hacer, saber cush 534567891011 1213 ™z
Fernandez, 2002) conocer, y saber ser ushuro 19,4,9,0,/,6,9,1U,11,1z, '
Potaje 10,13
El conocimiento es la Se precisa la existencia de un Estudiantes 10 A B, C
Accion y efecto de Y1: El sujeto. sujeto para generar
conocer algo mediante conocimiento
el entendimiento, la El objeto si no es reconocido por Productos B
inteligencia y la razon. el sujeto no existe por lo que es
(RAE 2001) . necejsario que un gujetoqvea y Alga 1.2,3456.,7.8910,11,12, 13 ABC
Y2: El objeto. reconozca al objeto, para que Andinas 4,5
este sea un objeto. Promocion 11
o Taller 5 A
Conocimiento Es un proceso psicofisioldgico Pedagdgica C
Y3: La operacion necesario para que el sujeto que Modulo 5 C
cognoscitiva. se encuentra con un objeto tenga Probar 1
algun pensamiento sobre el
El pensamiento es una huella Saber hacer A
interna del sujeto cada vez que Saber conocer A
;:r:lsl,zallmiento conoce un objeto y este Saber ser A
. proporciona  una  serie de Percepcion 13
pensamientos. Competencias A,13

Fuente: Elaboracion propia (2020).
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CAPITULO Il

METODOLOGIA

3.1 Disefio metodolégico

Considerando que la investigacion es la propuesta de un mdédulo formativo,
se ha considerado usar el disefio metodoldgico no experimental, ya que el estudio
muestra las acciones tal como se dan, las variables no han sido manipuladas
(Hernandez, Fernandez y Baptista, 2014).

Esta tesis es de nivel descriptivo - correlacional, respecto a ello Hernandez
et al. (2014). Describe el tipo de estudio descriptivo de la siguiente manera: “Busca
concretar las propiedades, y caracteristicas importantes de cualquier fendmeno
analizado. Describe las tendencias en un grupo o poblacién "(p. 80).

Por ultimo, la presente investigacion tiene un enfoque mixto (cuantitativo y

cualitativo).

3.2 Disefio muestral

La poblacion fue compuesta por 300 alumnos, que es el universo total de
estudiantes de la escuela de Administracion en Turismo y Hoteleria de la
Universidad Nacional de Cariete, se usé el muestreo probabilistico aleatorio que
fue de 169 estudiantes, tal como se muestra a continuacion:
Formula

n= _Z2*P*Q*N

(N-1)*E2+Z2P*Q

78



Donde
n: Tamafio de muestra
Proporcion de la poblacion de existo
Q: Proporcién de poblacién de fracaso
Puntuacion nominal estandar
E: Error de estimacion

N: Tamafio de la poblacién

Entonces

n= 1962 x 0.5 x 0.5 x 300

((300-1) x 0.052%+ 1.962 x 0.5 X 0.5)

n= 169

3.3 Técnicas de recoleccién de datos

Segun Hernandez et al. (2014, p. 397) la recoleccion de informacién “Es la
recogida de datos en los entornos naturales y cotidianos de los participantes o de
las unidades de analisis”

Se considero la técnica de la entrevista y la técnica de las encuestas donde
los entrevistados fueron personas e investigadores especializados, los cuales
brindaron informacion relevante y aportaron significativamente en los estudios
realizados.

Por otro lado, los encuestados fueron los estudiantes de la Universidad
Nacional de Carfete de la Facultad de Administracion en Turismo y Hoteleria,

quienes permitieron y se interesaron en conocer el proyecto de investigacion sobre
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las Algas Cushuro, y la futura implementacion de este médulo formativo en cocina
peruana basada en el uso del Alga Cushuro (Nostoc sphaericum), como parte su

formacion (Modulo cocina del futuro).

3.4 Técnicas estadisticas para el procesamiento de la informacion
Se uso el programa SPSS version 25 y Excel los cuales ayudaron a procesar

los datos recolectados.

3.5 Aspectos éticos

Esta investigacion se realiz6 en el marco de pardmetros morales y legales,
donde no se transgredio el bienestar de las personas que participaron como
encuestados y entrevistados. Adicional a ello se ha respetado los derechos de autor
citados dentro de la presente investigacion, asi también se tiene la autorizacion y
soporte de la Universidad Nacional de Cafiete mediante su Escuela de

Administracion en Turismo y Hoteleria.
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CAPITULO IV:

RESULTADOS

4.1 Analisis de los resultados cuantitativos
a. Analisis descriptivo del cuestionario.
Tabla 1

¢ Usted considera importante el uso de las algas dentro de la alimentacion
humana?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Vélido Totalmente interesado 99 58,6 58,6 58,6
Interesado 48 28,4 28,4 87,0
Indeciso 22 13,0 13,0 100,0
Total 169 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia (2020).

Tolwrams Hssasb LLCTTEE Vaeoeo

(Usted considera importante ol uso de |as algas dentro de la alimentacion
humana?

Figura 8. Importancia del uso del alga en la alimentacion humana

Fuente: Elaboracion propia (2020).

Enla Tabla 1y en la figura 8 se puede apreciar que el 58,58% del total de la
muestra analizada posee un alto interés por el uso del alga para la alimentacion
humana; el 28,4% esta interesado y un 13,02% se encuentra indeciso respecto al
uso del alga. Esta tendencia se debe a una falta de conocimiento sobre el insumo,

propiedades y uso adecuado en la preparacion de platillos.
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Tabla 2
¢ Estaria interesado en conocer el valor histérico y cultural del alga Cushuro
(Nostoc sphaericum) que crece en el Peru?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Valido  Totalmente interesado 92 54,4 54,4 54,4
Interesado 66 39,1 39,1 93,5
Indeciso 11 6,5 6,5 100,0
Total 169 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia (2020).

G0

Porcentaje

Totalmente interesacdo Interesaco Indeciso

¢Estaria interesado en conocer el valor histérico y cultural de la alga cushuro
que crece en el Peri?

Figura 9. Nivel de interés por el valor histérico y cultural del alga

Fuente: Elaboracidon propia (2020).

En la Tabla 2 y la figura 09 se puede apreciar que el 54,44% del total de la
muestra analizada posee un alto interés por conocer el valor historico y cultural del
alga; el 39,05% esta interesado y el 6,51% se encuentra indeciso. En definitiva, el
estudiante de gastronomia tiene interés por conocer el valor historico y cultural por

un poco manejo de procesos en el uso de insumos que aportan calidad al platillo.
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Tabla 3
¢, Usted estaria interesado en conocer el valor nutricional y los beneficios que

aporta el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en la alimentacion humana?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido  Totalmente interesado 94 55,6 55,6 55,6
Interesado 65 38,5 38,5 94,1
Indeciso 10 59 5,9 100,0
Total 169 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia (2020).

G0

Porcentaje

Totalments interesado Interesado Indeciso

¢Usted estaria interesado en conocer el valor nutricional y los beneficios
que aporta el alga cushuro en la alimentacion humana?

Figura 10. Nivel de interés por el valor nutricional y beneficios como insumo del alga

Fuente: Elaboracion propia (2020).

En la Tabla 3 y la figura 10 se puede apreciar que el 55,6% del total de la
muestra analizada posee un alto interés por conocer el valor nutricional y beneficios
como insumo del alga; el 38,46% no esta interesado y el 5,92% se encuentra
indeciso. Esto se debe, a que el estudiante de gastronomia necesita dentro de sus

técnicas de aprendizaje dicha base de datos.
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Tabla 4
¢, Usted estaria interesado en conocer las variedades de algas alto andinas como

el Cushuro que son usadas dentro de la cocina peruana?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Valido Totalmente interesado 102 60,4 60,4 60,4
Interesado 67 39,6 39,6 100,0
Total 169 100,0 100,0

Fuente: Elaboracién propia (2020).

Porcentaje

Totalmente interesaclo Interesado

¢Usted estaria interesado en conocer las variedades de algas alto andinas
como el cushuro que son usadas dentro de la cocina peruana?

Figura 11. Nivel de interés por conocer las variedades de algas alto andinas

Fuente: Elaboracidn propia (2020).

En la Tabla 4 y la figura 11 se puede valorar que el 60,36% del total de la
muestra analizada tiene un alto interés por conocer las variedades de las algas alto
andinas en el pais; y el 39,64% esta interesado. Dichos resultados afirman la gran
identidad cultural que tienen los estudiantes de las nuevas generaciones y la
necesidad del uso de técnicas que complementen su interés por conocer mas de

estos insumos.
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Tabla 5
¢ Usted estaria interesado en participar en un médulo taller de cocina peruana

basado en algas andinas como el Cushuro?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido  Totalmente interesado 90 53,3 53,3 53,3
Interesado 60 35,5 35,5 88,8
Indeciso 19 11,2 11,2 100,0
Total 169 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia (2020).

G0

Porcentaje

Totalmente interesaclo Interesaclo Inceciso

¢Usted estaria interesado en participar en un médulo taller de cocina
peruana basado en algas andinas como el cushuro?

Figura 12. Nivel de interés en participar en talleres de cocina peruana de algas alto andinas

Fuente: Elaboracion propia (2020).

En la Tabla 5y la figura 12 se puede apreciar que el 53,25% del total de la
muestra analizada posee un alto interés por participar en cursos talleres cuyo
contenido esté relacionado a las algas alto andinas del pais; y el 35,50% esta
interesado y el 11,24% esta indeciso. El desconocimiento del uso de técnicas
adecuadas que complementen su interés por conocer mas de estos insumos es
paralelo al deseo de conocer técnicas nuevas que les ayude a mejorar y que rompa

los paradigmas generados en generaciones anteriores.
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Tabla 6
¢ Le gustaria conocer el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) y preparar platos

innovadores para el turista nacional y extranjero?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido Totalmente interesado 111 65,7 65,7 65,7
Interesado 50 29,6 29,6 95,3
Indeciso 8 4,7 4,7 100,0
Total 169 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia (2020).

Porcentaje

Totalmente interesacdo Interesado Indeciso

¢Le gustaria conocer el alga cushuro y preparar platos innovadores para el
turista nacional y extranjero?

Figura 13. Nivel de interés por conocer el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) para disefar
propuestas innovadoras

Fuente: Elaboracion propia (2020).

En la Tabla 6 y la figura 13 se puede apreciar que el 65,68% del total de la
muestra analizada posee un alto interés en conocer el Alga Cushuro (Nostoc

sphaericum); el 29,59% esta interesado y el 4,73% se encuentra indeciso.
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Tabla 7
¢ Usted estaria interesado en aprender a preparar platos de entradas como

cebiche o ensaladas con el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum)?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido Totalmente interesado 111 65,7 65,7 65,7
Interesado 50 29,6 29,6 95,3
Indeciso 8 4,7 4,7 100,0
Total 169 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia (2020).

Porcentaje

Totalmente interesado Interesado Inclecisa

¢Usted estaria interesado en aprender a preparar platos de entradas como
cebiche o ensaladas con el alga cushuro?

Figura 14. Nivel de interés por aprender preparaciones con platillos bandera

Fuente: Elaboracion propia (2020).

En la Tabla 7 y la figura 14 se puede apreciar que el 65,68% del total de la
muestra analizada tiene un alto interés en aprender a preparar platillos bandera
como el ceviche y otras entradas de importancia con el Alga Cushuro (Nostoc

sphaericum); el 29,59% esta interesado y el 4,73% se encuentra indeciso.
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Tabla 8
¢ Usted estaria interesado en aprender a preparar platos de fondos como picantes

y sopas a base del Alga Cushuro (Nostoc sphaericum)?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Valido Totalmente interesado 100 59,2 59,2 59,2
Interesado 51 30,2 30,2 89,3
Indeciso 18 10,7 10,7 100,0
Total 169 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia (2020).

Porcentaje

Totalmente interesaclo Interesado Indeciso

iUsted estaria interesado en aprender a preparar platos de fondos como
picantes y sopas a base de la alga cushuro?

Figura 15. Nivel de interés por aprender preparaciones con platillos de fondo

Fuente: Elaboracidn propia (2020).

En la Tabla 08 y la imagen 15 se puede apreciar que el 59,17% del total de
la muestra analizada posee un alto interés en aprender a preparar platillos de fondo;
el 30,18% esta interesado y el 10,65% se encuentra indeciso.

Tabla 9

¢ Usted estaria interesado en aprender a preparar postres a base del Alga
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Cushuro (Nostoc sphaericum) y asi mejorar sus conocimientos de la gastronomia

peruana?
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Valido Totalmente interesado 75 44 .4 44.4 44 .4
Interesado 72 42,6 42,6 87,0
Indeciso 22 13,0 13,0 100,0
Total 169 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia (2020).

Porcentaje

Totalmente interesado Interesado Indeciso

éUsted estaria interesado en aprender a preparar postres a base del alga
cushuro y asi mejorar sus econocimientos de la gastronomia peruana?

Figura 16. Nivel de interés por aprender preparaciones de postres con el Alga Cushuro (Nostoc
sphaericum)

Fuente: Elaboracidn propia (2020).

En la Tabla 09 y el grafico 16 se puede apreciar que el 44,38% del total de
la muestra analizada tiene un alto interés en aprender a preparar platillos de fondo;

el 42,60% esta interesado y el 13,02% se encuentra indeciso.

Tabla 10

¢, Considera que es importante que los estudiantes participen en equipo para
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elaborar potajes a base del Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) y asi mejorar sus

conocimientos practicos?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Valido Totalmente interesado 117 69,2 69,2 69,2
Interesado 52 30,8 30,8 100,0
Total 169 100,0 100,0

Fuente: Elaboracién propia (2020).

Porcentaje

Totalmente interesado Interesado

¢Considera que es importante que los estudiantes participen en equipo para
elaborar potajes a base del alga cushuro y asi mejorar sus conocimientos
practicos?

Figura 17. Percepcion sobre la importancia de participar en equipo para elaborar potajes en base
al Alga Cushuro (Nostoc sphaericum)

Fuente: Elaboracion propia (2020).

En la Tabla 10 y la figura 17 se puede apreciar que el 69,23% del total de la
muestra analizada posee un alto interés en aprender a preparar platillos de fondo;

el 30,77% esta interesado.
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Tabla 11
¢, Considera importante conocer las diversas propiedades y diferentes formas de

preparar del Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) para asi poder promover su uso y

promociéon?
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Valido Totalmente interesado 95 56,2 56,2 56,2
Interesado 74 43,8 43,8 100,0
Total 169 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia (2020).

60

Porcentaje

Totalmente interesaclo Interesaco

¢Considera importante conocer las diversas propiedades y diferentes formas
de preparar de la alga cushuro para asi poder promover suusoy
promocion?

Figura 18. Percepcién sobre la importancia de conocer las diversas propiedades del Alga Cushuro
(Nostoc sphaericum) y formas de preparacion

Fuente: Elaboracion propia (2020).

En la Tabla 11y la figura 18 se puede apreciar que el 56,21% del total de la
muestra analizada tiene un alto interés en conocer las propiedades y las formas de

preparacion y el 43,79% esté interesado.
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Tabla 12
¢ Le gustaria probar el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en distintas formas de

preparacion?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Valido Totalmente interesado 91 53,8 53,8 53,8
Interesado 67 39,6 39,6 93,5
Indeciso 11 6,5 6,5 100,0
Total 169 100,0 100,0

Fuente: Elaboracién propia (2020).

60

Porcentaje

Totalmente interesaclo Interesaclo Indeciso

éLe gustaria probar el alga cushuro en distintas formas de preparacion?

Figura 19. ¢Le gustaria probar el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en distintas formas de
preparacion?

Fuente: Elaboracidn propia (2020).

En la Tabla 12 y la figura 19 se puede apreciar que el 53,86% del total de la

muestra analizada posee un alto interés en probar el Alga Cushuro (Nostoc
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sphaericum) en sus distintas formas de preparacion; el 39,64% esta interesado y el

6,51% se encuentra indeciso.

Tabla 13
¢,Cree usted que el elaborar potajes con el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum)

podria mejorar su percepcion y conocimiento de esta?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Valido Totalmente interesado 80 47,3 47,3 47,3
Interesado 70 41,4 41,4 88,8
Indeciso 19 11,2 11,2 100,0
Total 169 100,0 100,0

Fuente: Elaboracidn propia (2020).

Porcentaje

Totalmente interesado Interesaco Inceciso

éCree usted que el elaborar potajes con el alga cushuro podria mejorar su
percepciéon y conocimiento de esta?

Figura 20. Percepcién sobre la mejora del conocimiento del Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en
base a la elaboracién de potajes

Fuente: Elaboracion propia (2020).
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En la Tabla 13 y la figura 20 se puede apreciar que el 47,34% del total de la
muestra analizada tiene un alto interés en elaborar potajes con el Alga Cushuro

(Nostoc sphaericum); el 41,42% estéa interesado y el 11,24% se encuentra indeciso.

4.2. Analisis de confiabilidad del instrumento

Tabla 14

Resumen de procesamiento de casos

N %
Casos Vélido 169 100,0
Excluido? 0 0
Total 169 100,0

a. La eliminacion por lista se basa en
todas las variables del procedimiento.
Fuente: Elaboracion propia (2020).

Tabla 15

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de N de
Cronbach? elementos

,097 13
Fuente: Elaboracion propia (2020).

Para validar la confianza del instrumento cuantitativo se realiz6 el analisis de
confiabilidad de Alfa de Cronbach con una muestra representativa de 169
estudiantes de la UNDC de la facultad de Administracion en Turismo y Hoteleria.
De acuerdo con la tabla 14; no existen elementos excluidos que modifiquen la
varianza de los indicadores. Por otro lado, de acuerdo con la tabla 15; el coeficiente

de confiabilidad del instrumento cuantitativo es de 97% en sus 13 preguntas;
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teniendo una confiabilidad muy alta. Este proceso garantiza la consecucion del

cuestionario para elaborar la prueba de hipotesis correspondiente.

4.2 Analisis de la prueba de hipotesis
4.3.1. Prueba de normalidad

Previo al andlisis de la prueba de hipotesis; es necesario realizar una prueba
de normalidad. Este contraste se realiza para comprobar que la hipétesis tendra los
pardmetros de normalidad necesarios para que el resultado sea fiable, y determinar
cudl es la prueba adecuada que debe aplicarse (Anderson, Sweeny y Williams,
2008, p. 338).

En el actual estudio y para asegurar la normalidad de los datos de la matriz
de datos se utilizé la prueba de Levene para evaluar la homogeneidad de las
varianzas de los datos de la matriz. En este caso Si el P-valor resultante de la
prueba de Levene es inferior a un cierto nivel de significacion (0.05), las varianzas
no son iguales y por tanto se justifica su nivel de normalidad. (Rubio y Berlanga,

2012, p. 94)
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Ademas, se realizo la prueba de Kolmogorov Smirnov, para determinar la

prueba de hipétesis adecuada para las variables y sus dimensiones.

Resumen de contrastes de hipotesis

Hipdtesis nula Prueha Sig. Decisidn

La distribucian de

Modulo_formativo_en_cocina Prueba de Rho de Fechace la
1 peruana es normal con la media Spearman para una pogt | hipétesis

1,503 y la desviacidn estandar 0 22. muestra nula.

La distribucién de Conocimiento es  Frueba de Rho de Rechace |a
2 normal conla media 1,499 y |a Spearman para una 0oo?  hipdtesis

desviacion estandar 027, muestra nula.

Se muestran significaciones asintdticas. El nivel de significancia es 05,
1Lilliefors corregido

2Este es un limite inferior de la verdadera significancia.

Figura 21. Prueba de Kolmogorov Smirnov

Fuente: Elaboracion propia (2020).

Prueba de Kolmogorov-Smirnov para una muestra

60,07} FParamatros normales
Media 2 393 =
50 0 Dasv, estandar 032
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Figura 22. Histograma de la prueba de Kolmogorov Smirnov — Tendencia normalidad de la variable

Fuente: Elaboracidn propia (2020).
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Prueba de Kolmogorov-Smirnov para una muestra

1500
Parametros normales
Media 2,013

125,01 . |
/ \ Desy. estdndar 0,40

Frecuencia
-~
S

50,0 A

N

00 T T T T T

10 15 20 25 30 35 40
Conocimiento

Figura 23. Histograma de la prueba de Kolmogorov Smirnov — Tendencia normalidad de la variable

Fuente: Elaboracion propia (2020).

En la figura 21; se observa que de la prueba de Kolmogorov-Smirnov
aplicada a la matriz de datos; los niveles de aceptacion hacia la prueba Rho de
Sperman son de ,001; en niveles mas bajos que el p-valor de 0,05; por tanto, la
prueba a aplicarse para las variables: médulo formativo en cocina y conocimiento y

sus respectivas dimensiones en la prueba de hipotesis de Rho de Spearman.

Asimismo, en la imagen 22 y 23 se puede apreciar las tendencias de ambas
variables cuyos parametros son normales hacia la prueba Rho de Spearman.

(Rubio y Berlanga, 2012, p. 106)

4.3.2. Prueba de hipotesis

El coeficiente de correlacién de Spearman, p (rho) es una medida de la
correlacion (asociacion o interdependencia) entre dos variables aleatorias (tanto
continuas como discretas). Para calcular p, los datos se ordenan y se reemplazan

por su orden respectivo. (Anderson et al., 2008, p. 340)
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4.3.2.1. Hipotesis general:

Paso 1: Enunciado

Hg: La propuesta de un moddulo formativo en cocina peruana mejorara el
conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en los estudiantes de la
Universidad Nacional de Carfiete, de La Facultad de Administracion de Turismo y
Hoteleria Region Lima 2020.

HO: La propuesta de un médulo formativo en cocina peruana no mejorara el
conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en los estudiantes de la
Universidad Nacional de Carfiete, de La Facultad de Administracién de Turismo y

Hoteleria Regién Lima 2020.

Paso 2: Nivel de significancia
o« = 0,05

Paso 3: Estadistico de prueba

Rho de Spearman

Paso 4: Formula

Donde: n: Muestra
X: Variable Principal

Y: Variable secundaria
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Paso 5: Procedimiento

Tabla 16

Prueba de hipotesis general

Médulo_formati Conocimien

VO_en_cocina to

Rho de Spearman Modulo__formatlvo Coef|C|e_n,te de 1,000 960"
_en_cocina correlacion

Sig. (bilateral) . ,000

N 169 169

Conocimiento Coef|C|e_n’te de 960" 1,000
correlacion

Sig. (bilateral) ,000 .

N 169 169

**, La correlacién es significativa en el nivel 0,05 (2 colas).
Fuente: Elaboracion propia (2020).

De acuerdo a la tabla 16, el Modulo formativo en cocina se relaciona
significativamente con el conocimiento; evidenciandose en la sigma bilateral que es

0,000 menor que 0,05 del alfa de significancia; teniendo una correlacién de 96%.

Paso 6 Decisién de la prueba

Se aprueba la hipétesis general y se rechaza la nula debido que «< 0,05

4.3.2.2. Hipotesis especifica 1

Paso 1: Enunciado

HE1: Existe una relacion significativa entre la justificacion de un Modulo Formativo
en cocina peruana y la mejora del conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc
sphaericum) en los estudiantes de la Universidad Nacional de Carfiete, de la
Facultad de Administracion de Turismo y Hoteleria Region Lima 2020.

HO: No Existe una relacion significativa entre la justificacion de un Médulo Formativo
en cocina peruana y la mejora del conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc
sphaericum) en los estudiantes de la Universidad Nacional de Carfiete, de la

Facultad de Administracion de Turismo y Hoteleria Region Lima 2020.
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Paso 2: Nivel de significancia

Paso 3: Estadistico de prueba

Rho de Spearman

Paso 4: Formula

nExy-(ZX)ZTy)

- y
r = — - - 3
VA =(Zx))(nIy" " (Zy)°)

Donde: n: Muestra
X: Variable Principal

Y: Variable secundaria

Paso 5: Procedimiento

Tabla 17

Prueba de hipotesis especifica 1

< = 0,05

Conocimiento justificacion

Rho de Spearman justificacion de un Coeficiente de correlacion
Médulo Formativo Sig. (bilateral)

Conocimiento

Coeficiente de correlacion
Sig. (bilateral)
N

1,000

169
,980™
,000
169

,980™
,000
169
1,000

169

** La correlacion es significativa en el nivel 0,05 (2 colas).

Fuente: Elaboracion propia (2020).
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De acuerdo a la tabla 17, la justificacion de un médulo formativo se relaciona
significativamente con el conocimiento; evidenciandose en el sigma bilateral que es

0,000 menor que 0,05 del alfa de significancia; teniendo una correlacion de 98%.

Paso 6 Decision de la prueba:

Se aprueba la hipotesis especifica 1 y se rechaza la nula debido que x< 0,05

4.3.2.3. Hipotesis especifica 2

Paso 1. Enunciado

HE2: Existe una correspondencia significativa entre los objetivos del mddulo
formativo en cocina peruana y la mejora del conocimiento de la Alga Cushuro
(Nostoc sphaericum) en los estudiantes de la Universidad Nacional de Cafiete, de
la escuela de Administracién de Turismo y Hoteleria Region Lima 2020.

HO: No existe una correspondencia significativa entre los objetivos del mddulo
formativo en cocina peruana y la mejora del conocimiento de la Alga Cushuro
(Nostoc sphaericum) en los estudiantes de la Universidad Nacional de Cafiete, de

la escuela de Administracién de Turismo y Hoteleria Region Lima 2020.

Paso 2: Nivel de significancia
o« = 0,05
Paso 3: Estadistico de prueba

Rho de Spearman

Paso 4: Formula
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Donde: n: Muestra
X: Variable Principal

Y: Variable secundaria

Paso 5: Procedimiento

Tabla 18

Prueba de hipétesis especifica 2

Conocimiento  Objetivos

Rho de Spearman objetivos del Coeficiente de correlacion 1,000 ,950™
médulo formativo  Sig. (bilateral) . ,000

N 169 169

Conocimiento Coeficiente de correlacién ,950™ 1,000

Sig. (bilateral) ,000 .

N 169 169

**, La correlacién es significativa en el nivel 0,05 (2 colas).
Fuente: Elaboracion propia (2020).

De acuerdo a la tabla 18, los objetivos del mddulo formativo se relacionan
significativamente con el conocimiento; evidencidndose en el sigma bilateral que es
0,000 menor que 0,05 del alfa de significancia; teniendo una correlacién de 95%.
Paso 6 Decision de la prueba:

Se aprueba la hipotesis especifica 2 y se rechaza la nula debido que x< 0,05

4.3.2.4. Hipotesis especifica 3

Paso 1: Enunciado

HE3: Existe una relacion significativa entre las competencias a desarrollar de un
modulo formativo en cocina peruana y la mejora del conocimiento de la Alga
Cushuro (Nostoc sphaericum) en los estudiantes de la Universidad Nacional de

Cafiete, de la Facultad de Administracion de Turismo y Hoteleria Region Lima 2020.
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HO: No existe una relacion significativa entre las competencias a desarrollar de un
modulo formativo en cocina peruana y la mejora del conocimiento de la Alga
Cushuro (Nostoc sphaericum) en los estudiantes de la Universidad Nacional de

Cairiete, de la Facultad de Administracion de Turismo y Hoteleria Region Lima 2020.

Paso 2: Nivel de significancia

x = 0,05
Paso 3: Estadistico de prueba
Rho de Spearman
Paso 4: Formula
nYxy-(LXTy)
e -
JaZx*=(Z )y~ (Zy)9)
Donde: n: Muestra
X: Variable Principal
Y: Variable secundaria
Paso 5: Procedimiento
Tabla 19
Prueba de hipdtesis especifica 3
Competen
Conocimiento cias
Rho de Spearman Competencias Coeficiente de correlacion 1,000 ,930™
Sig. (bilateral) . ,000
N 169 169
Conocimiento Coeficiente de correlacion ,930™ 1,000
Sig. (bilateral) ,000 .
N 169 169

** La correlacion es significativa en el nivel 0,05 (2 colas).
Fuente: Elaboracidn propia (2020)
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De acuerdo a la tabla 19, las competencias se relacionan significativamente
con el conocimiento; demostrandose en la sigma bilateral que es 0,000 menor que

0,05 del alfa de significancia; poseyendo una correlacion de 93%.

Paso 6 Decision de la prueba:

Se aprueba la hipétesis especifica 3 y se rechaza la nula debido que x< 0,05

4.3 Andlisis de los resultados cualitativos

A continuacion, se presentara los resultados de la aplicacién de la entrevista
a expertos, dedicados y especialistas en educacion los cuales proporcionaron su
opinion respecto al tema, los cuales fueron analizados mediante la metodologia de

la triangulacion.

“Propuesta de un médulo formativo en cocina peruana para mejorar el
conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en los
Titulo estudiantes de la Universidad Nacional de Cafiete, de la Facultad de

Administraciéon de Turismo y Hoteleria, Regién Lima 2020”

¢;De qué manera la propuesta de un moédulo formativo en cocina
peruana mejorara el conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc
Problema general sphaericum) en los estudiantes de la Universidad Nacional de Cafiete,
de la Facultad de Administracién de Turismo y Hoteleria Regién Lima

20207

Proponer un médulo formativo en cocina peruana para mejorar el
conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en los
Objetivo general estudiantes de la Universidad Nacional de Cafiete, de la Facultad de

Administracion de Turismo y Hoteleria Region Lima 2020.

Actor Expertos en el tema

Fuente: Elaboracion propia 2020.
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Tabla 20

Guia de entrevista — Experto 1

Maria del Carmen Alfaro Villalobos

Especialista responsable de materiales educativos. CARE Peru

pedagdgica,
ayudara en el
aprendizaje de los

estudiantes de
facultad de
administracion en

turismo y hoteleria
de la Universidad
Nacional de
Cafiete? ¢ Por qué?

permitira que el estudiante pueda retomar la ruta
de trabajo del taller de manera mas rapiday ala
vez, pueda revisar informacion sobre lo que no le
resultd6 muy claro y puede hasta seguir
indagando haciendo uso de las TICs. Asimismo,
este recurso le permite tener un panorama de
cada taller y los productos con los cuales sera
evaluado al cierre del mismo, haciéndole
consciente sobre lo que se le evaluara y la
pertinencia de los productos a entregarse, las
cuales serdn motivo de analisis por parte del
docente al cierre del médulo. Esto promovera un
aprendizaje mucho mas autbnomo, pero a la vez

Hipotesis Variables Indicadores Resultados
A.- (Considera que Si porque al producir un médulo, el docente, ya

> o el contar con un contara con una herramienta que presentara una
o g g moédulo formativo - ruta de trabajo sobre el Alga Cushuro (Nostoc
% 2 3 taller en cocina sphaericum), la cual se vera reflejada en cada
S e < peruana basado en taller. Esto permitira el desarrollo sistematico de
<9 o el Alga Cushuro competencias que promovera la mejora del
g c 2 < (Nostoc desemperio del estudiante en el mundo actual de
= ?g g 5 sphaericum) forma mas innovadora y responsable frente a los
8 g 5 < aportara en las recursos alimenticios del pais.

e .

et g o competencias  del
2 E 3 estudiante  como
3 ‘§ saber hacer, saber
2o ser, saber conocer
)5 3 ¢de qué forma?
s e B.- ¢, Qué tan Es muy importante que el conocimiento de los
= 3 importante es que estudiantes se amplifique, especialmente en el
'g 3 los estudiantes manejo de alimentos autoctonos y su valor
S 9 conozcan los nutricional. Ambos aspectos son importantes
Pog productos para que motiven no solo el conocimiento a nivel
$ 'qc), N autoctonos de propiedades del Alga Cushuro (Nostoc
55 % peruanos como es sphaericum), sino también del conocimiento de
88 € el caso de la alga su preparacion en diferentes posibilidades. Estos
g O3 andina Cushuro, aspectos informativos, procedimentales
© 35 mediante un tallery (recetas) y valorativos son importantes para
S E 2 o] modulo desarrollar conciencia en el rol del futuro gestor
qij_g 04 formativo? ¢Por de alimentos y permitira seguir ampliando el
ogs qué plano de conocimientos y nuevos procedimientos
_g f} % con nuevas plantas locales. Y que mejor que
885 ° usar un modulo como herramienta de
°o T 5 aprendizaje _ .
g ® £ C. ¢El usar un Unmodulo se convierte en una herramienta para
> 5 S modulo  formativo el docente y en un recurso para el estudiante. El
= , L S
g e S como recurso 0 modulo al ser un material impreso o digitalizado,
=, O herramienta
O
w— O
o 0
=R
T C
Ne) g
ET
>3
© 38
‘U —
n S
o @
2E
(S
a .2
© @
41

<

o

(2]

mas centrado en el propdsito de aprendizaje que
el docente sefial6 en el tiempo establecido.

Fuente: Elaboracion propia 2020.
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Tabla 21
Guia de entrevista — Experto 2
Victoria Volodia Davila Boluarte

Especialista en la coordinacion de la direcciéon de educacion basica especial del

MINEDU
Hipotesis Variables Indicadores Resultados
- e i u i u i6 i u 5du

o A.- ¢Considera que Si, porque la formacién mediante un mddulo
5o o el contar con un basada en el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum),
5o s modulo formativo - ayudard a los estudiantes a incursionar en las
3 E 3 taller en cocina diferentes presentaciones e innovaciones en la
gg < peruana basado en cocina peruana e internacional, este proceso
= o el Alga Cushuro desarrollara sus habilidades, destrezas,
S g 2 < (Nostoc aptitudes capacidades y por consiguiente en sus
g ;‘) g 5 sphaericum) competencias, afianzando en el desempefio de
o© s < aportara en las su productividad para que su actuar sea de
- - S . .
S85 o competencias del calidad.
E€S 3 estudiante  como
EERD 2 saber hacer, saber
o © = !
S9E ser, saber conocer
©—1 ; de qué forma?
— © <
\g 5 ;5 B.- ¢, Qué tan Si es importante, porque estos son propios de
< 'g 2 importante es que nuestra gastronomia y al conocerlo mediante un
oz eé los estudiantes modulo- taller conocerdn sus propiedades,
g}% = conozcan los beneficios, formas de preparar y demas
© -’g % productos aspectos, ademas ayudara a difundir el producto.
S E) % autoctonos
5E > peruanos como es
Q> g el caso de la alga
S © £ .
c— 5 andina Cushuro,
S o= .
§ S5 mediante un taller y

0 -

0 modulo

< -9 () @) .
g 50O = formativo? ¢Por

A o ~
2T o = qué
- 35 = .
g 72 % C. ¢El usar un Si, puesto que para el desarrollo de la carrera es
5 0B 2 moédulo  formativo necesario conocer algunos productos oriundos
== 8 como recurso o0 del Perd, para seguido difundir y hacer que el
3 S % herramienta publico al cual se dirige llegue a conocer el
*g ’§< pedagdgica, producto. La carrera de hoteleria y turismo es
c 3 ayudarda en el unade las carreras que puede tener mas acceso
3'5 aprendizaje de los al turista nacional y extranjero.
-8 estudiantes de
% Z facultad de
28 administracion  en
8—% turismo y hoteleria
sz de la Universidad
< Nacional de

Cafiete? ¢ Por qué?

Fuente: Elaboracion propia 2020.
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Tabla 22

Guia de entrevista — Experto 3

Néstor Cuba Carbajal

Director de la escuela de administracion en turismo y hoteleria UNDC

aprendizaje de los

estudiantes de
facultad de
administracion en

turismo y hoteleria
de la Universidad
Nacional de

Hipotesis Variables Indicadores Resultados

o A.- ¢Considera que Si, es importante ya que mediante un médulo
5 o © el contar con un formativo cada estudiante podra mejorar sus
5 © % moédulo formativo - competencias y esto aportara y ampliard sus
3 E 3 taller en cocina conocimientos sobre esta Alga, asi como sus
gg < peruana basado en usos en la gastronomia, valor nutricional y otros
= @ I el Alga Cushuro que se le pueda dar.

< LL o c

8 g 2 < (Nostoc

| T 2 ;

33 €5 sphaericum)

o© s < aportara en las

+— - S .

S % S o competencias  del

Exg S 3 estudiante  como

EER 2 saber hacer, saber

o © =

S9E ser, saber conocer

ez ¢de qué forma?

\g 5 S B.- ¢Qué  tan Suimportancia radica en que al ser un producto
< 'g 2 importante es que que es parte de nuestra gastronomia y cultura
oz eé los estudiantes aportara en la identidad de los estudiantes
g ER= conozcan los ayudando a que se identifiquen con su cultura,
© -’g % productos asi también ayudara a que no se olvide este
g E)E autoctonos producto que es propio de nuestras cocinas
$ES peruanos como es altoandinas

%?5 o el caso de la alga

£ ?, andina Cushuro,

§ S5 mediante un taller y

c8h o o modulo

og° = formativo? ¢ Por

A o ~

=T o 2 qué

= 30 . . .

g 72 % C. ¢El usar un Si porque un médulo formativo es una
5 o B 2 moédulo  formativo herramienta que se adapta a diferentes
S L < 8 como recurso O necesidades y al ser asociado a las
3 S % herramienta competencias, sirve para la formacién que es
*g ’§< pedagdgica, parte de una cualificacién profesional, el cual es
= g ayudara en el adquirido através de un proceso de aprendizaje
) (]

S 2

c o

D

L O

22

o3

s Z

©

-

Cafiete? ¢ Por qué?

Fuente: Elaboracion propia 2020.
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Tabla 23

Matriz de triangulacion de resultados

Cat

Indicador

Expertos

Comparacion

Resultado

1

2

3

Mddulo formativo en cocina peruana

A.- ¢Considera que el
contar con un mddulo
formativo - taller en
cocina peruana basado

en el Alga Cushuro
(Nostoc ~ sphaericum)
aportara en las

competencias del
estudiante como saber
hacer, saber ser, saber
conocer ¢ de qué forma?

Si porque al producir un médulo,
el docente, ya contard con una
herramienta que presentara una
ruta de trabajo sobre el Alga
Cushuro (Nostoc sphaericum),
la cual se vera reflejada en cada
taller. Esto  permitird el
desarrollo sistemético de
competencias que promovera la
mejora del desempefio del
estudiante en el mundo actual
de forma mas innovadora y
responsable frente a los
recursos alimenticios del pais.

Si, porque la formacion
mediante un médulo basada
en el Alga Cushuro (Nostoc
sphaericum), ayudara a los
estudiantes a incursionar en
las diferentes presentaciones e
innovaciones en la cocina
peruana e internacional, este
proceso desarrollard  sus
habilidades, destrezas,
aptitudes capacidades y por
consiguiente en sus
competencias, afianzando en
el desempefio de su
productividad para que su
actuar sea de calidad.

Si, es importante ya que
mediante  un madulo
formativo cada estudiante
podra mejorar sus
competencias y  esto
aportara y ampliara sus
conocimientos sobre esta
Alga, asi como sus usos en
la gastronomia, valor
nutricional y otros que se le
pueda dar.

Los tres
expertos se
encuentran de
acuerdo.

Un médulo formativo
ayudara
significativamente en
las competencias del
estudiante.

Conocimiento

B.- ¢ Qué tan importante
es que los estudiantes
conozcan los productos
autéctonos  peruanos
como es el caso de la
Alga andina Cushuro,
mediante un taller y o
modulo formativo? ¢ Por
qué

Es muy importante que el
conocimiento de los estudiantes
se amplifique, especialmente en
el manejo de alimentos
autéctonos 'y  su  valor
nutricional. Ambos aspectos son
importantes para que motiven
no solo el conocimiento a nivel
de propiedades del Alga
Cushuro (Nostoc sphaericum),
sino también del conocimiento
de su preparacion en diferentes
posibilidades. Estos aspectos
informativos, procedimentales
(recetas) y valorativos son
importantes para desarrollar
conciencia en el rol del futuro
gestor de alimentos y permitira

Si es importante, porque estos
son propios de nuestra
gastronomia y al conocerlo
mediante un modulo- taller
conocerdn sus propiedades,
beneficios, formas de preparar
y deméas aspectos, ademas
ayudara a difundir el producto.

Su importancia radica en
gue al ser un producto que
es parte de nuestra
gastronomia 'y cultura
aportara en la identidad de
los estudiantes ayudando a
gue se identifiquen con su
cultura, asfi también
ayudara a que no se olvide
este producto que es
propio de nuestras cocinas
altoandinas.

Los tres
expertos
consideran

importante.

Es impdrtate porque
es parte de nuestra
gastronomia, cultura,
y tiene valor
nutricional.
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seguir ampliando el plano de
conocimientos y nuevos
procedimientos con nuevas
plantas locales. Y que mejor que
usar un madulo como
herramienta de aprendizaje

C. ¢El usar un médulo
formativo como recurso
o] herramienta
pedagdgica, ayudara en
el aprendizaje de los
estudiantes de facultad
de administracion en
turismo y hoteleria de la
Universidad Nacional de
Cafiete? ¢ Por qué?

Un modulo se convierte en una
herramienta para el docente y
en un recurso para el
estudiante. EI médulo al ser un
material impreso o digitalizado,
permitird que el estudiante
pueda retomar la ruta de trabajo
del taller de manera més rapida
y a la vez, pueda revisar
informacion sobre lo que no le
resultd muy claro y puede hasta
seguir indagando haciendo uso
de las TICs. Asimismo, este
recurso le permite tener un
panorama de cada taller y los
productos con los cuales sera
evaluado al cierre del mismo,
haciéndole consciente sobre lo
que se le evaluara y la
pertinencia de los productos a
entregarse, las cuales seran
motivo de andlisis por parte del
docente al cierre del modulo.
Esto promovera un aprendizaje
mucho méas auténomo, pero a la
vez mas centrado en el
propésito de aprendizaje que el
docente sefial6 en el tiempo
establecido.

Si, puesto que para el
desarrollo de la carrera es
necesario conocer algunos
productos oriundos del Perq,
para seguido difundir y hacer
que el publico al cual se dirige
llegue a conocer el producto.
La carrera de hoteleria y
turismo es una de las carreras
que puede tener mas acceso al
turista nacional y extranjero.

Si  porque un modulo
formativo es una
herramienta que se adapta
a diferentes necesidades y
al ser asociado a las
competencias, sirve parala
formacion que es parte de
una cualificacion
profesional, el cual es
adquirido a través de un
proceso de aprendizaje.

Los tres
expertos se
encuentran de
acuerdo.

Un modulo como
herramienta ayudara
a conocer el Alga.

Fuente: Elaboracion propia (2020).
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CAPITULO V:

DISCUSION

En esta tesis se tiene como objetivo el proponer un modulo formativo en
cocina peruana para mejorar el conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc
sphaericum) en los alumnos de la Universidad Nacional de Carfiete. Por ello es
importante la discusion, comparacion, y analisis, como también es importante la
valides de los instrumentos y el planteamiento de las hipétesis para establecer la

confiabilidad y viabilidad de los resultados de la presente investigacion.

5.1 Validez internay externa

Antes del andlisis y discusion de los resultados, los instrumentos fueron
completamente validados mediante dos técnicas. Para medir el nivel de
consistencia interna del instrumento cuantitativo y conocer los valores de p y q que
son 2 probabilidades que segun Anderson et al. (2008, p. 271) que al conocerse
minimizan el margen de error y precisan el tamafio de la muestra futura; se ha
realizado una prueba piloto previa a la validacion de juicio de expertos de la matriz
de operacionalizacion de variables. La encuesta piloto estuvo conformada por 30
participantes, y se hizo uso del Google forms para desarrollarla; asi como el

programa estadistico SPSS version 26 para procesarla.
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Tabla 24

¢, Usted considera importante el uso de las algas dentro de la alimentacion

humana?
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje vélido acumulado
Valido Totalmente interesado 20 66,7 66,7 66,7
Interesado 6 20,0 20,0 86,7
Indeciso 4 13,3 13,3 100,0
Total 30 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia (2020).

Porcentaje

Totalmente interesacdo

Interesado

Indeciso

iUsted considera importante el uso de las algas dentro de la alimentacion

humana?

Figura 24. Importancia del uso del alga en la alimentacion humana

Fuente: Elaboracion propia (2020).

Tabla 25

Valoresde pyq

%
67%
33%

100,0

N
Casos P 26
Q 4
Total 30
Varianza:
1,745

Fuente: Elaboracion propia (2020).
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En la Tabla 24 y su respectiva figura 24 se puede apreciar que el 66,67% del
total de la muestra analizada en la prueba piloto posee el mas alto interés por el
uso del alga para la alimentaciéon humana; el 20% esta interesado y un 13,33%
indeciso. Por tanto, en base a esta pregunta filtro se realizé la prueba de analisis
de probabilidad para determinar el valor de p y q. Cuyos valores segun la tabla 25
son: p=67%Yy g =33%. Este previo proceso permite que la investigacion cumpla
los pardmetros establecidos en los limites de error estadistico y genera una mayor
confiabilidad para la presentacion del tamafio de la muestra.

Por otro lado, para verificar la validacion externa se solicito el apoyo de dos
expertos, especialistas en educacién y turismo, quienes validaron con una
puntuacion optima como se visualiza a continuacion:

Tabla 26

Validacién por juicio de expertos Nombre de los expertos

Nombre de los Grado académico Lugar donde laboran Porcentaje de
expertos validez

Kelly Mabell Aldave  Maestra en

Villaorduia Marketing Turistico y USMP 97%
Hotelero

Isabel Clorinda Maestra en

Quispe Montero Marketing Turistico y USMP 99%
Hotelero

Fuente: Elaboracion propia (2020).

De la tabla 26 se puede apreciar la fiabilidad por consistencia externa obtuvo
un promedio de 98%.

Durante esta investigacion se evidencié algunos problemas como la demora
para recabar las encuestas que demoro mas de tres meses por problemas de
conectividad y el poco interés de los estudiantes para desarrollarla, para los cual se
tuvo que insistir repetidas veces usando mensajes particulares y otros mensajes

hechos por la universidad.

112



Del mismo modo las entrevistas fueron recabadas en mas de dos meses a
pesar de ser solo tres personas, la falta de tiempo y el no ser presencial afectaron
en la demora de estas, al igual que en las encuestas se tuvo que insistir repetidas
veces hasta lograr el objetivo.

Por otro lado, el usar el nombre de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum)
dentro de las entrevista y encuesta generé dudas y confusiones ya que la mayoria
de los usuarios no la conocia ni como insumo ni como parte de su alimentacion, por
ello en ambos casos se tuvo que reforzar con un mensaje adicional aparte de la

explicacion adjunta, y de esta forma superar esta limitante.

5.2 Comparacion

Atencia (2018) en su tesis de maestria, propone un médulo formativo sobre
meteorologia y cuencas hidrograficas, en la presente investigacion se coincide que
usar un moédulo educativo como herramienta pedagodgica ayudara
significativamente en la formacion profesional de los estudiantes. Y en mejorar sus
conocimientos en tema de interés propio de la especialidad la diferencia es que el
objetivo de la presente tesis es el conocer el Cushuro.

Por su parte Zelada (2018) en su tesis de maestria, plantea que promover el
aprendizaje a través de la ensefianza por descubrimiento y construccién del
conocimiento, ha demostrado efectos positivos en el estudiante fomentando la
investigacion, siempre y cuando el estudiante se involucre en un proceso mas
dinamico e interactivo de aprendizaje, donde seran guiados por el profesor para su
perfeccionamiento mediante una planeacion de actividades académicas. En esta
investigacion se coincide que se utilizara una metodologia participativa, siguiendo

la I6gica de la investigacion cientifica, donde el alumno podra aprender a pensar de

113



forma critica y analitica y buscar, encontrar y utilizar los recursos adecuados y de
esta manera mejorar sus conocimientos. Entonces, en la presente tesis esta de
acuerdo y coincide con ambas variables.

Cabanillas (2017), en su tesis de maestria, tiene como objetivo plantear los
modulos como alternativas para mejorar la calidad en la educacion, el rendimiento
académico de los estudiantes y la formacion integral. En la presente tesis se
coincide que el usar un modulo de ensefianza ofrece mejores resultados frente a
un enfoque por competencias siendo esta mas flexibles donde el grupo aprende y
mejora su conocimiento de forma colectiva permitiendo un crecimiento profesional
y personal.

Para Rubio y Jurado (2017) en el articulo de investigacion relacionado a la
metodologia del aprendizaje basado en proyectos, proponen usar esta herramienta
es de mucho beneficio de los estudiantes. Se puede indicar que en la presente
investigacion se coincide que un médulo formativo mejora la participacion activa del
estudiante asi mejorando el proceso de aprendizaje y ensefianza, donde el
conocimiento debe ser construido por el mismo sujeto donde internamente podra
construir nuevos conocimientos, todo esto como parte de un aprendizaje de
aprender haciendo y aprender a aprender, potenciando y satisfaciendo sus propias
necesidades.

Y por ultimo James (2016) en su tesis de maestria, menciona las bondades
del sistema modular el cual mejoro significativamente los conocimientos de
trigonometria de los alumnos. En la presente investigacion se coincide que usar un
modulo como herramienta de ensefianza que ayudara a mejorar el conocimiento

de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum), porque un sistema modular es
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personalizado y flexible ayudando a los alumnos a mejorar su capacidad de
entender mejor las cosas.

En cuanto al analisis del balance de la literatura, se puede observar que
segun las teorias de Tobon (2006) y Camacho y Fernandez (2002), indican que un
modulo formativo es un programa detallado y sistematico de formacion, un médulo
puede ser solo uno o también puede ser parte de otro modulo. Un mdédulo también
es una herramienta que permite desarrollar unidades de una forma secuencial y
l6gica. Asi un médulo formativo es un bloque coherente de formacion especifica,
asociada a cada una de las unidades de competencia, también se puede mencionar
gque un mobdulo formativo es atemporal, flexible y multidisciplinario. De la
investigacion y dentro de la triangulacion podemos mencionar que un maddulo
ayudara en mejorar las capacidades de los alumnos mejorando sus conocimientos
respecto al Alga y los usos que le podria dar, asi mismo el médulo propuesto en la
presente investigacion puede ser parte de otro curso como cocina, bar, alimentos y
bebidas entre otros.

Arbesu (2006) también menciona que una de las premisas que definen al
Sistema Modular es el trabajo grupal coordinado por el profesor con una
participacion activa de los estudiantes, donde existe discusion y analisis de
contenidos de caracter interdisciplinario. En la presente investigacion se
recomienda un médulo donde se podra impartir conocimientos tedricos del Cushuro
pero también se propone talleres practicos donde el estudiante podra participar
activamente trabajando en equipo.

En la misma linea de Arbesu (2006), asi como también Ysunza (2005),

indican que bajo este el sistema modular el estudiante es responsable en gran parte
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de su proceso de aprendizaje, donde uno de los ejes mas importantes es el trabajo
grupal donde el estudiante es parte activa de su propia formacion.

Por otra parte, Bacaicoa, et al. (2012) mencionan que la ensefianza
universitaria esta exigiendo una propuesta de cambio sobre las practicas de los
docentes y el disefio de nuevos planes y metodologias donde se plantea al sistema
modular como una alternativa a seguir. De la investigacion se desprende la
propuesta de un modulo- taller practico donde el estudiante podra participar
activamente, pero ademas de la propuesta practica y taller se establece un
porcentaje de conocimiento tedrico el cual sera guiada por el docente de forma
virtual, estas propuestas no solo son viables, sino que estan acorde a las
necesidades actuales de los estudiantes ya que el alumno requiere una ensefianza
activa mediante el uso de las TIC.

Asi también el autor sefiala que en un sistema modular el rol del profesorado
pasa de transmisor a orientador y facilitador; y el estudiante pasa de pasivo y
receptor, a otro activo y autbnomo en su aprendizaje. En esta linea los resultados
de la investigacion y la propuesta del modulo taller cumple con una parte teérica
donde el docente facilitara la informacion y espacios de retroalimentacién, adicional
a la parte practica — taller donde el estudiante sera autor de su propia formacion.

Arbesu (2006, p. 316.), menciona que “El sistema modular consiste en una
nueva forma de ordenar el conocimiento y de relacionar la ensefianza con la
realidad, a partir de problemas reales, que se convierten en objetos de estudio, mas
conocidos como objetos de transformacion abordados por de manera
interdisciplinar y con la ayuda de la investigacion cientifica "el objetivo de la
presente investigacion es el conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum),

insumo que corre el riesgo de perderse por la poca difusion y consumo.
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En la misma linea se encuentra la Politécnica Superior de la Universidad
Pompeu Fabra, (Espafa) donde se ha desarrollado un modelo educativo basado
en un sistema modular, donde la estructura modular permite romper la concepcion
lineal que se mantenia hasta ahora en la docencia universidad para pasar a una
nueva forma que refuerce la aparicion de sinergias entre asignaturas fuertemente
relacionadas que obedecen a la misma linea o al mismo ambito que a su vez, da
consistencia a todo el curriculum, pasando de entenderse como una suma de
partes a ser concebido como un todo.

Por ultimo, el MINEDU (2008) publicé respecto al médulo que es una unidad
de formacion organizada en actividades, que desarrolla las capacidades necesarias
para el cumplimiento de una funcion, y que esta asociada a la unidad de
competencia. Como resultado final se logran las capacidades, conocimientos,
destrezas y actitudes relacionadas a una funcién especifica, los cuales deben ser
alcanzados al concluir el médulo, coincidiendo con los planteamientos y objetivos
de la presente investigacion.

Finalmente, se concluye que un médulo no solo es una herramienta
educativa eficaz, sino que es una propuesta acorde con las necesidades actuales
por tener muchos componentes requeridos por los estudiantes, donde los

resultados seran de gran significancia en beneficio de los participantes.

5.3 Analisis de contraste de hipoétesis

Se aceptaron todas las hipotesis, ya que la sigma bilateral es inferior al 0,05%

del alfa de significancia utilizando la prueba de Rho Spearman.
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CAPITULO VI:

PROPUESTA

6.1 Analisis situacional del Alga Cushuro (Nostoc sphaericum)

El Cushuro (Nostoc sphaericum) son cianobacterias de agua dulce que se
encuentran y crecen en aguas frias sobre los 3000 metros de altitud, de la zona alto
andina, existiendo en variedad de colores como el rojizo, café, negruzco, con
formas circulares, la cual se conoce con los nombres: Cushuro, Llullucha,
Murmunta y Crespito. En la actualidad gran parte de la poblacion peruana no
conoce este insumo, sobre todo en las ciudades costeras donde solo son
consumidas por familias que migraron de la sierra y que trajeron con ellos la
costumbre de consumirla. Es importante destacar que el Cushuro no solo contiene
propiedades alimentarias y nutricionales, sino que es parte de nuestra gastronomia
e historia, y por ello es necesario preservar la costumbre de usarlos dentro de la
gastronomia peruana, por ser un insumo propio de nuestro pais.

Sino se hace nada para que esta Alga sea usada y conocida existe el riesgo

de perderlo como insumo gastronémico y como tradicion cultural.

6.2 Objetivos

La presente investigacion tiene como objetivo el proponer un médulo formativo
en cocina peruana para mejorar el conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc
sphaericum) en los estudiantes de la Universidad Nacional de Carfiete, para el logro
de dichos objetivos se propone un modulo formativo. Al respecto se puede

mencionar que el interés sobre conocer esta alga y la justificacion para proponer
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un modulo de cocina basada en el alga esta fundamentado como se demuestra en

las siguientes tablas que son parte del analisis de los resultados:

Tabla 27

X1: Justificacion del médulo formativo

¢, Usted considera importante el uso de las algas dentro  totalmente interesado

de la alimentacién humana? interesado 58,6% 28,4%
¢ Estaria interesado en conocer el valor histérico y

cultural de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) que totalmente interesado

crece en el Per(? interesado 54,4% 39,1%
¢ Usted estaria interesado en conocer el valor nutricional

y los beneficios que aporta el Alga Cushuro (Nostoc totalmente interesado
sphaericum) en la alimentacién humana? interesado 55,6% 38,5%

Fuente: Elaboracion propia (2020).

De latabla 27 se puede observar el alto interés que existe en conocer la Alga
Cushuro (Nostoc sphaericum) mediante un modulo de formacion llegando a mas
del 90% de aceptacion entre totalmente interesado e interesado de esta forma se
justifica la creacion de un médulo de formacién basado en el Alga Cushuro (Nostoc

sphaericum).

Tabla 28

X2: Objetivos de un médulo formativo

¢ Usted estaria interesado en conocer las variedades de

Algas alto andinas como el Cushuro gue son usadas totalmente interesado

dentro de la cocina peruana? interesado  60,3% 39,6%
¢ Usted estaria interesado en participar en un moédulo

taller de cocina peruana basado en Algas andinas como totalmente interesado

el Cushuro? interesado  53,2% 35,5%
¢ Le gustaria conocer el Alga Cushuro (Nostoc

sphaericum) y preparar platos innovadores para el turista totalmente interesado
nacional y extranjero? interesado  65,6% 29,5%

Fuente: Elaboracion propia (2020).
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De la tabla 28 se puede observar que el interés por conocer la Alga Cushuro
(Nostoc sphaericum) es alta debido a los resultados de las preguntas realizadas:
(obtenido mas del 65 % de interés).

Tabla 29

X3: Competencias de un modulo formativo

¢ Usted estaria interesado en aprender a preparar platos

de entradas como cebiche o ensaladas con el Alga totalmente interesado
Cushuro (Nostoc sphaericum)? interesado  65,6% 29,5%
¢ Usted estaria interesado en aprender a preparar platos

de fondos como picantes y sopas a base de la Alga totalmente interesado
Cushuro (Nostoc sphaericum)? interesado  59,1% 30,1%

¢Usted estaria interesado en aprender a preparar

postres a base del Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) y

asi mejorar sus conocimientos de la gastronomia totalmente
peruana? interesado 44,3% 42,6%

Fuente: Elaboracion propia (2020).

interesado

De la tabla 29 se puede observar el alto interés que existe en conocer,
preparar y aprender sobre el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) es de mas del 89
% de las respuestas de totalmente interesado e interesado.

Queda demostrado el interés de los estudiantes en participar de un taller
para conocer y preparar potajes con el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) tal como
se visualiza en las tablas 27, 28 y 29 que son el resultado de las encuestas
aplicadas a los estudiantes de la Universidad nacional de Cafete, con ello se
estaria validando la variable uno, “un médulo formativo en cocina peruana” basada
en la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum).

Para validar la variable dos “conocimiento” se obtuvo informacion relevante
de la triangulacion de resultados realizados a los expertos del cual se desprende
gue un mdédulo como herramienta pedagdgica, para desarrollar una propuesta de
formacion, incidira significativamente en el conocimiento del Alga Cushuro (Nostoc

sphaericum) en los estudiantes de la Universidad Nacional de Cafiete, asi también
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se considera importante el conocer, practica y teéricamente la Alga Cushuro
(Nostoc sphaericum) el cual ayudara en el desarrollo profesional de los estudiantes
y también en el de sus competencias, asi también se establece que es importante
el conocimiento de esta alga porque es parte de la historia, cultura y gastronomia
peruana.

Por ultimo, se propone solicitar autorizacion a la direccion de la escuela, para
aplicar el médulo formativo dentro de los talleres de la Universidad Nacional de

Cariete — (ANEXO G y H) asi mismo se propone el titulo “COCINA DEL FUTURO

CON ALGAS” para el médulo formativo.

MODULO FORMATIVO DURACION
Elabora;
Ensalada de Cushuro con vegetales y jamon ahumado
Semana 1 |con toques de pecana y acheto balsamico 06-h
; -horas taller
Taller Picante de Cushuro con queso sobre cama de papas
nativas
Flan de Cushuro
Semana 1 | Teoria: ElI Cushuro 10-horas virtual
Asistencia remota retroalimentacion 04- horas
Semana 1 .
virtual
Prepara:
Semana 2 | Sopa wantan con Cushuro 06-horas taller
Taller Kanlu wantan con Cushuro / arroz chaufa y Cushuro
Arroz con leche y Cushuro
Semana 2 | Teoria: valor nutricional del Cushuro y su importancia 10-horas virtual
Asistencia remota retroalimentacion 04- horas
Semana 2 .
virtual
Prepara:
Timbal de Cushuro y quinua
Semana 3 . . N
Taller Estofados de osobuco al pisco o vino de cafiete con 06-horas taller
Cushuro
Cushuro y chocolate en trufa
Semana 3 | Teoria: valor nutricional del Cushuro y su importancia 10-horas virtual
Semana 3 | Asistencia remota retroalimentacion
Taller.
Semana 4 | Cocteles con Cushuro a base de pisco 04- horas
Taller Maquis y decoracion de Cushuro virtual
Helados con Cushuro
Semana 4 | Teoria: usos y aplicaciones del Cushuro 10-horas taller
Semana 4 Asistencia remota retroalimentacion 60 horas

Fuente: Elaboracion propia (2020).
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CONCLUSIONES

Segun el objetivo general

En esta tesis se propuso un modulo formativo en cocina peruana para
mejorar el conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en los estudiantes
de la Universidad Nacional de Cafiete, de la Facultad de Administracion de Turismo
y Hoteleria Region Lima 2020, el cual quedo demostrado que haciendo uso de un
modulo formativo como herramienta de aprendizaje ayudara significativamente a
mejorar el conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum), en los

estudiantes, que participen en este taller de aprendizaje.

Segun los objetivos especificos

1. Segun el objetivo especifico uno en esta tesis se analizé la relacion entre
justificar el desarrollo de un médulo formativo en cocina peruanay la mejora del
conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en los estudiantes de la
Universidad Nacional de Cariete, de la Facultad de Administracion de Turismo
y Hoteleria Region Lima 2020. Porque un médulo formativo es una propuesta
de ensefianza que el estudiante actual exige, donde él es responsable en gran
parte de su proceso de aprendizaje, tomando como ejes el trabajo grupal, el uso

de las TIC. Y el aprendizaje auténomao.

2. Segun el objetivo especifico dos en esta tesis se establecio la relacién de los
objetivos a lograr de un médulo formativo en cocina peruana y la mejora del
conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en los estudiantes de la

Universidad Nacional de Cafete, de la Facultad de Administracion de Turismo
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y Hoteleria Region Lima 2020. Porque de esta manera se tendra presente el
potencial turistico, econdmico, cultural y gastrondmico de esta alga llamada

Cushuro, el cual es de vital importancia el conocerlo, valorarlo y consumirlo.

Segun el objetivo especifico tres en esta tesis se determind la relacion entre las
competencias a desarrollar de un moédulo formativo en cocina peruana y la
mejora del conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en los
estudiantes de la Universidad Nacional de Carfete, de la Facultad de
Administracion de Turismo y Hoteleria Region Lima 2020. Porque la aplicaciéon
de los resultados de la presente investigacion debe llevarse a cabo como parte

concluyente, en beneficio de los estudiantes y la gastronomia peruana.
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RECOMENDACIONES

Dada la importancia de esta investigacion y los resultados obtenidos, se hacen las

siguientes recomendaciones:

1. Se recomienda implementar el modulo formativo en cocina basada en el Alga
Cushuro (Nostoc sphaericum) para los alumnos de la Facultad de
Administracion de Turismo y Hoteleria Universidad Nacional de Cariete, dado

los resultados que se obtuvieron en esta investigacion.

2. Se recomienda realizar estudios respecto a otras algas usadas como alimentos
en el Perd, como parte del fortalecimiento y continuidad de la cultura
gastronémica y tomando como ejes el trabajo grupal, el uso de las TIC y el

aprendizaje autbnomo.

3. También se recomienda desarrollar otros estudios sobre la Alga Cushuro
(Nostoc sphaericum) relacionados a su composicion nutricional, usos
medicinales y cosméticos y asi poder potenciar la implementacion de esta Alga

en todo el sector econédmico nacional.

4. Por ultimo, se recomienda a las autoridades de Universidad Nacional de Cafiete
usar moédulos formativos como herramienta pedagodgica en otros cursos
relacionados a la gastronomia y/o talleres de alimentos y bebidas, los cuales se

ha demostrado que son de gran ayuda para los estudiantes.
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ANEXO A: MATRIZ DE CONSISTENCIA

Titulo: “Propuesta de un modulo formativo en cocina peruana para mejorar el conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc

sphaericum) (Nostoc sphaericum) en los estudiantes de la Universidad Nacional de Cafiete, de la Facultad de Administracion de
Turismo y Hoteleria, Region Lima 2020”

Hoteleria Regién Lima 20207

de Turismo y Hoteleria Regién Lima 2020.

de Turismo y Hoteleria Regién Lima 2020.

3. ¢De qué manera las competencias a
desarrollar de un modulo formativo en
cocina peruana mejoraran el conocimiento
de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en
los estudiantes de la Universidad Nacional
de Cafiete, de la Facultad de
Administracion de Turismo y Hoteleria
Regioén Lima 20207

3. Determinar la relacion entre las
competencias a desarrollar de un maédulo
formativo en cocina peruanay la mejora del
conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc
sphaericum) en los estudiantes de la
Universidad Nacional de Carfete, de la
Facultad de Administracion de Turismo y
Hoteleria Region Lima 2020.

3. Existe una relacion significativa entre las
competencias a desarrollar de un mdédulo
formativo en cocina peruanay la mejora del
conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc
sphaericum) en los estudiantes de la
Universidad Nacional de Cafiete, de la
Facultad de Administracion de Turismo y
Hoteleria Regioén Lima 2020.

PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLE(S)
¢De qué manera la propuesta de un médulo | Proponer un modulo formativo en cocina | La propuesta de un moédulo formativo en cocina
- | formativo en cocina peruana mejorara el | peruana para mejorar el conocimiento de la Alga | peruana mejorara el conocimiento de la Alga
é conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc | Cushuro  (Nostoc sphaericum) en los | Cushuro (Nostoc sphaericum) en los
LéJ sphaericum) en los estudiantes de la | estudiantes de la Universidad Nacional de | estudiantes de la Universidad Nacional de
w | Universidad Nacional de Cafiete, de la Facultad | Cafiete, de la Facultad de Administracion de | Cafiete, de La Facultad de Administracién de
O | de Administracion de Turismo y Hoteleria | Turismo y Hoteleria Region Lima 2020. Turismo y Hoteleria Regién Lima 2020.
Regién Lima 20207
1. ¢;De qué manera la justificacion de un | 1. Analizar la relacion entre la justificacion de | 1. Existe una relacion significativa entre la
moédulo formativo en cocina peruana un médulo formativo en cocina peruanay la justificacion de un Modulo Formativo en
mejorard el conocimiento de la Alga mejora del conocimiento de la Alga cocina peruana Yy la mejora del
Cushuro (Nostoc sphaericum) en los Cushuro (Nostoc sphaericum) en los conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc Variable 1
estudiantes de la Universidad Nacional de estudiantes de la Universidad Nacional de sphaericum) en los estudiantes de la
Cafete, de la Facultad de Administracion Cafiete, de la Facultad de Administracion Universidad Nacional de Carete, de la Médulo formativo
de Turismo y Hoteleria Regién Lima 2020? de Turismo y Hoteleria Regién Lima 2020. Facultad de Administracion de Turismo y -
Hoteleria Region Lima 2020. €n cocina peruana
o | 2. ¢Dequé manera los objetivos de un modulo | 2. Establecer la relacion de los objetivos de un | 2. Existe una relacion significativa entre los
O formativo en cocina peruana mejoraran el modulo formativo en cocina peruana y la objetivos del modulo formativo en cocina .
O L . . ; o Variable 2
T conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc mejora del conocimiento de la Alga peruanay la mejora del conocimiento de la
‘C sphaericum) en los estudiantes de la Cushuro (Nostoc sphaericum) en los Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en los Conocimiento
'[-J'_J Universidad Nacional de Cafiete, de la estudiantes de la Universidad Nacional de estudiantes de la Universidad Nacional de
m Facultad de Administracion de Turismo y Cafiete, de la Facultad de Administracion Cafete, de la Facultad de Administracion

Fuente: Elaboracion propia (2020).
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ANEXO B: GUIA DE ENTREVISTA PARA LOS EXPERTOS

El objetivo de la presente investigacién es Proponer un mdédulo formativo en Cocina Peruana para mejorar el conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc
sphaericum) en los estudiantes de La Universidad Nacional de Cafiete, de la Facultad de Administracion de Turismo y Hoteleria Region Lima 2020

Hipdtesis Variable ftem Resultado — respuesta
general
T L A.- ¢Considera que el contar
c , .
© 9 o con un moédulo formativo -
N O © .
g % ‘8 =S taller en cocina peruana
20 © +
g-c s g g basado en el Alga Cushuro
> n .
% c 5 2 (Nostoc sphaericum) aportara
T O ‘= 4= (@© .
S g _g o £ en las competencias del
o3 '

g =< 3 9 estudiante como saber hacer,
o Q o .
S = S saber ser, saber conocer éde

€3 qué forma?
S 0 =
O < 3
O vV O ; i
c 2L B.- ¢Qué tan importante es que
v I ] los estudiantes conozcan los
o v ,
228 . productos autdctonos
+n
g S g g peruanos como es el caso de la
5 T o N Alga andina Cushuro, mediante
= Q€ © .
028 g 5&2 un taller y o modulo formativo?
_§§ g < ,aé éPor qué?
E ©® ™| O

00 9] - -
cz 65 | 2 C. ¢El usar un mddulo
=) ‘O (o] .

- ;ré 2| O formativo como recurso o
w ] . .
s herramienta pedagdgica,

—

S g S 2 ayudard en el aprendizaje de
% .g g ; los estudiantes de facultad de
o5 E £ administracién en turismo y
o O L P . .

- S 2 = hoteleria de la  Universidad

© . ~ . ,

- o =F Nacional de Cainete? éPor qué?

Fuente: Elaboracion propia (2020).
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ANEXO C: CUESTIONARIO

La presente encuesta es para los estudiantes de la UNDC de la facultad de Administracién en
turismo y hoteleria, y conocer su interés en llevar un curso- taller de cuatro clases de cocina peruana
basado en el Alga alto andina (CUSHURO) la cual se impartira en los talleres de la universidad. En
este sentido se pide su valiosa colaboracion en responder objetivamente cada una de las preguntas,
marcando con una "X", Agradecemos anticipadamente su colaboracién y garantizamos la

confidencialidad.

Criterios:
Totalmente Interesado Indeciso No interesado Totalmente no
interesado interesado
1 2 3 4 5

N PREGUNTAS
X1: Justificacion del mdédulo formativo

1 ¢Usted considera importante el uso de las Algas dentro de la alimentacion
humana?

2 ¢Estaria interesado en conocer el valor histdrico y cultural de la Alga Cushuro
(Nostoc sphaericum) que crece en el Peru?

3 ¢Usted estaria interesado en conocer el valor nutricional y los beneficios que
aporta el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en la alimentacién humana?

X2: Objetivos de un médulo formativo

4 ¢Usted estaria interesado en conocer las variedades de Algas alto andinas como
el Cushuro que son usadas dentro de la cocina peruana?

5 ¢Usted estaria interesado en participar en un mddulo taller de cocina peruana
basado en Algas andinas como el Cushuro?

6 ¢Le gustaria conocer el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) y preparar platos
innovadores para el turista nacional y extranjero?

X3: Competencias a desarrollar de un médulo formativo

7 ¢Usted estaria interesado en aprender a preparar platos de entradas como
cebiche o ensaladas con el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum)?

8 ¢Usted estaria interesado en aprender a preparar platos de fondos como
picantes y sopas a base de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum)?

9 ¢Usted estaria interesado en aprender a preparar postres a base del Alga
Cushuro (Nostoc sphaericum) y asi mejorar sus conocimientos de la
gastronomia peruana?

Y1: El sujeto

10 | ¢Considera que es importante que los estudiantes participen en equipo para
elaborar potajes a base del Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) y asi mejorar sus
conocimientos practicos?

Y2: El objeto.

11 | ¢Considera importante conocer las diversas propiedades y diferentes formas de
preparar de la Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) para asi poder promover su
uso y promocién?

Y3: La operacion cognoscitiva

12 | ¢Le gustaria probar el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum) en distintas formas de
preparacion?

Y4: El pensamiento

13 | éCree usted que el elaborar potajes con el Alga Cushuro (Nostoc sphaericum)
podria mejorar su percepcién y conocimiento de esta?

Fuente: Elaboracion propia (2020).
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ANEXO D

UNTIT V ER S1 D A D D E

SAN MARTIN DE PORRES

VALIDEZ DE CONTENIDO DE

INSTRUMENTOS POR JUICIO DE EXPERTOS

o s N =

DOCUMENTOS QUE DEBE PRESENTARSE AL EXPERTO:

Solicitud.

Informe de validacion del instrumento.

Matriz de consistencia.

Matriz de la operacionalizacion de las variables.

Instrumentos (cuestionario, guion de entrevista, lista de cotejo, etc.)
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VERITAS

SOLICITO: Validacion de instrumento de investigacion
(Magister): Kelly Mabell Aldave Villaorduna

Yo, LEONEL MAGUINA VALLEJOS egresado de la Maestria en Ciencias
Gastrondmicas de la Seccion de posgrado de Turismo y Hoteleria de la
Universidad de San Martin de Porres, me dirijo respetuosamente para expresarle
lo siguiente:

Que siendo necesario contar con la validacion de los instrumentos para
recolectar datos que me permitan contrastar las hipotesis propuestas en mi
trabajo de investigacion para la tesis titulada: “Propuesta de un médulo formativo
en cocina peruana para mejorar el conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc
Sphaencum) en los estudiantes de la Universidad Nacional de Canete, de la
Facultad de Administracion de Turismo y Hoteleria, Region Lima 2020"

Solicito a Ud. tenga a bien validar como juez experto en el tema, para ello
acompano los documentos siguientes:

1. Informe de validacion del instrumento.

2. Matriz de consistencia.

3. Matriz de la operacionalizacion de las variables.

4. Instrumentos (cuestionario, guion de entrevista, lista de cotejo, etc.).

Le agradezco anticipadamente por la atencion a la presente solicitud.

Atentamente. Lima, 04 de agosto del 2020

Leonel Maguiia Vallejos
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INFORME DE OPINION DE EXPERTOS DE INSTRUMENTO DE MEDICION

L DATOS GENERALES:

1.1.  Apellidos y nombres del validador: Kelly Mabell Aldave Villaorduna

1.2. Grado académico; Maestra en Marketing Turistico y Hotelero

1.3.  Institucion donde labora: USMP y BCD Travel SA
14. Especialidad del validador: Turismo y Hoteleria

1.5. Titulo de la investigacion: “Propuesta de un modulo formativo en cocina

peruana para mejorar el

conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc

Sphaericum) en los estudiantes de la Universidad Nacional de Canete, de la

Facultad de Administracion de Turismo y Hoteleria, Region Lima 2020"

1.6. Autor del instrumento: Leonel Maguina Vallejos

Il.  INSTRUMENTO 1 (Variable 1): Modulo formativo en cocina peruana

2.1. VALIDACION DEL INSTRUMENTO

PERTINENCIA DE LOS ITEMS

VARIABLE MODULO FORMATIVO EN COCINA PERUANA

Escala
ltems

0-25
No
perienece

26-50

51-75 76-100

Probablemente | Probablemente Si
no pertenece si pertenece pertenece

Observaciones

(X1: Justificacion del modulo formativo)

1. Alimentacion

2. Historia

1 Cultura

ERE R AL

4. Beneficios

(X2: Objetivos de un médulo formativo)

5. Cocina peruana

6 Interés

7. Turismo

(X3: Competencias a desarrollar de un mddule formativo.)

8. Platos de entrada |

9. Platos de fondo

10.Postres

11 Aprender

12 Cushuro

13 Potaje

E R RE L N

PROMEDIO DE VALORACION: ... 100...%
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2.2. ASPECTO GLOBAL DEL INSTRUMENTO

Deficente | Regular | B/6"? B”“g’a Excelente
INDICADORES CRITERIOS Venal  jente

41- | 61-
00-20% | 21-40% 60% | 80% 81-100%

Estd formulado con
1, CLARIDAD lenguaje apropiado y X
especifico,

Estd expresado en

2. OBJETIVIDAD conductas observables.

Adecuado al avance de
3. ACTUALIDAD la cenca y la X

tecnologla.

Comprende los
4, SUFICIENCIA aspectos en cantidad y x
calidad

Adecuado para valorar
5. INTENCIONALIDAD |aspectos de las X

estrategias

Basado en aspectos
6. CONSISTENCIA tedrico-clentificos X

Entre los Indices,
7. COHERENCIA indicadores y las X
dimensiones.

La estrategia responde
8. METODOLOGIA |al  propésito  del X
diagndstico

El  instrumento

funcional  para
5 Tl )
9. PERTINENC propést &

investigacion.

ol

PROMEDIO DE VALORACION: ..... 93%
OPINION DE APLICABILIDAD:
(x) El instrumento puede ser aplicado, tal como esta elaborado.

( ) El instrumento debe ser mejorado antes de ser aplicado.

Lugar y fecha: Lima, 18 de agosto del 2020

DNI N.° 10451091
Teléfono N.° 999088363
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lll.  INSTRUMENTO 2 (Variable 2): Conocimiento

3.1, VALIDACION DEL INSTRUMENTO

PERTINENCIA DE LOS ITEMS
VARIABLE CONOCIMIENTO

Escala
ftems

0-25
No
pertenece

26-50
Probablemente
no perfenece

51-75
Probablemente
si pertenece

76-100

pertenece

Observaciones

(Y1: El syjetfo.)

1. Estudiantes

I

|

(Y2: El objeto)

2. Preductos

3. Alga

4. Andinas

5. Taller

KO (x =

(Y3: La operacion

noscitiva.)

6. Pedagdgica

»

7. Modulo

8. Probar

(Y4: El pensamiento.)

5. Saber hacer

10.Saber conocer

11, Saber ser

12.Competencias

®ox|x X

PROMEDIO DE VALORACION: ...
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3.2. ASPECTO GLOBAL DEL INSTRUMENTO

INDICADORES

CRITERIOS

|

Deficiente | Regular

00-20%

21-40%

Buena

41-
80%

Muy
Buena
61-

Excelente
B1-100%

1. CLARIDAD

Estd formulado con
lenguaje apropiade y
especifico.

2. OBJETIVIDAD

Estd expresado en
conductas cbservables,

3. ACTUALIDAD

Adecuado al avance de
la cenca y |l
tecnologia,

4. SUFICIENCIA

Comprende los
aspectos en cantidad y
calidad

5. INTENCIONALIDAD

Adecuado para valorar

aspectos de las
estrategias

6. CONSISTENCIA

Basado en aspectos
tednico-cientificos

7. COHERENCIA

Entre los  Indices,
indicadores y las
dimensiones,

8. METODOLOGIA

La estrategia responde
al propésito del
diagnéstico

9. PERTINENCIA

El  instrumento
funcional  para
propésito  de
investigacion.

es
el
fa

( ) Elinstrumento debe ser mejorado antes de ser aplicado.

PROMEDIO DE VALORACION: ...96%

OPINION DE APLICABILIDAD:
(x) El instrumento puede ser aplicado, tal como esta elaborado.

Lugar y fecha: Lima, 18 de agosto del 2020
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ANEXO E

SOLICITO: Validacion de instrumento de investigacion

(Magister): Isabel Clorinda Quispe Montero

Yo, LEONEL MAGUINA VALLEJOS egresado de la Maestria en Ciencias
Gastronomicas de la Seccion de posgrado de Turismo y Hoteleria de la
Universidad de San Martin de Porres, me dirijo respetuosamente para expresarle
lo siguiente:

Que siendo necesano contar con la validacion de los instrumentos para
recolectar datos que me permitan contrastar las hipotesis propuestas en mi
trabajo de investigacion para la tesis fitulada: “Propuesta de un modulo formativo
en cocina peruana para mejorar el conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc
Sphaericum) en los estudiantes de la Universidad Nacional de Canete, de la
Facultad de Administracion de Turismo y Hoteleria, Region Lima 2020"

Solicito a Ud. tenga a bien validar como juez experto en el tema, para ello
acompanio los documentos siguientes:

5. Informe de validacion del instrumento.

8. Matriz de consistencia.

7. Matriz de la operacionalizacion de |as variables.

8. Instrumentos (cuestionario, guion de entrevista, lista de cotejo, etc.).

Le agradezco anticipadamente por la atencion a la presente solicitud.

Atentamente. Lima, 18 de agosto del 2020

l\ /
Leonel Maguifia Vallejos
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INFORME DE OPINION DE EXPERTOS DE INSTRUMENTO DE MEDICION

IV. DATOS GENERALES:

3.3. Apellidos y nombres del validador: Isabel Clorinda Quispe Montero

34. Grado académico: Maestra en Marketing Turistico y Hotelero

3.5. Institucion donde labora: Universidad de San Martin de Porres

3.6. Especialidad del validador: Turismo y Hoteleria

3.7, Titulo de la investigacion: “Propuesta de un maddulo formativo en cocina

peruana para mejorar el

conocimiento de la Alga Cushuro (Nostfoc

Sphaericum) en los estudiantes de la Universidad Nacional de Canete, de la
Facultad de Administracion de Turismo y Hoteleria, Region Lima 2020"
3.8. Autor del instrumento: Leonel Maguina Vallejos

V.  INSTRUMENTO 1 (Variable 1): Modulo formativo en cocina peruana

4.1. VALIDACION DEL INSTRUMENTO

PERTINENCIA DE LOS iTEMS
VARIABLE MODULO FORMATIVO EN COCINA PERUANA

Escala 0-25
No
items | pertenece

26-50

51-75 76-100

Probablemente | Probablemente Si Observaciones

no pertenece si pertenece pertenece

(X1: Justificacién del mddulo formativo)

14, Alimentacién

15. Historia

16, Cultura |

X
X
X

17. Beneficios |

(X2: Objetivos de un mddulo formativo)

18, Cocina peruana |

19, Interés |

20. Turismo

||

(X3: Competencias a desarroliar de

un module formativo.)

21 Platos de entrada |

22 Platos de fondo

23 Postres

24.Aprender !
25 Cushuro ?

26.Potaje

2C 2|2 2| X[ >

PROMEDIO DE VALORACION: 98%
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42 ASPECTO GLOBAL DEL INSTRUMENTO

Deficente | Reguiar | 5™ | MY | £yceiente
INDICADORES CRITERIOS o | e | lente
00-20% | 21-40% 80% | BO% 81-100%

Esta formuado con

10. CLARIDAD lengugje aproplado y X
especifico.
Estd expresado en

11. OBJETIVIDAD condietes chaerabies: X
Adecuado al avance de

12. ACTUALIDAD la cencia y fa X
tecnologia.
Comprende los

13, SUFICIENCIA aspectos en cantidad y X
calidad
Adecuado para valorar

14, INTENCIONALIDAD | aspectos  de  las X
estrategias
Basado en aspectos

15. CONSISTENCIA tedrico-cientificos X
Entre los Indices,

16. COHERENCIA indicadores y las X
dimensiones.
La estrategia responde

17. METODOLOGIA  |al  propésito  del X
diagnéstico
El instrumento es
funcional para el

18. PERTINENCIA propésito de a X
investigacion.

PROMEDIO DE VALORACION: 77%
OPINION DE APLICABILIDAD:

( x ) Elinstrumento puede ser aplicado, tal como esta elaborado.

() Elinstrumento debe ser mejorado antes de ser aplicado.

Lima 23 de octubre 2020

PR A e

ISABEL QUISPE MONTERO
Firma del experto informante
DNI N°40040757
Teléfono N° 965384119
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VI. INSTRUMENTO 2 (Variable 2): Conocimiento

5.1.  VALIDACION DEL INSTRUMENTO

PERTINENCIA DE LOS ITEMS
VARIABLE CONOCIMIENTO

Escala
ftems

0-25
No
pertenece

26-50
Probablemente
no pertenece

51-75
Probablemente
si pertenece

76-100

Pertenece

Observaciones

(Y1: El syeto))

13. Estudiantes

I

(Y2: El objeto)

14. Productos

15. Alga

16. Andinas

17. Taller

(Y3: La operacion

noscitiva.)

18.Pedagogica

19.Modulo

20.Probar

(Y4: El pensamiento.)

21.Saber hacer

22.Saber conccer

23.Saber ser

22| (2| > 22| ¢

24.Competencias

PROMEDIO DE VALORACION:100%
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5.2. ASPECTO GLOBAL DEL INSTRUMENTO

Deficente | Reguiar | 2¢™ | MY | Eycetente
INDICADORES CRITERIOS #- | 61 lente
00-20% | 21-40% 60% | 80% 81-100%

Estd formulado con

10. CLARIDAD lenguaje apropiado y X
especifico.
Estd expresade en

11. OBJETIVIDAD Rerkntin kst X
Adecuado al avance de

12. ACTUALIDAD la cenca y la X
tecnologia.
Comprende los

13. SUFICIENCIA aspectos en cantidad y X
calidad
Adecuado para valorar

14. INTENCIONALIDAD | aspectos de  las X
estrategias
Basado en aspectos

15. CONSISTENCIA fedrico.claniiioos X
Entre los indices,

16. COHERENCIA indicadores y las X
dimensiones,
La estrategia responde

17. METODOLOGIA al  propésito  del X
diagndstico
El instrumento es

18 PERTINENCiA  |Tuncional  para el X

propoesto  de la
investigacion.,

PROMEDIO DE VALORACION: 80%

OPINION DE APLICABILIDAD:

( x ) Elinstrumento puede ser aplicado, tal como esta elaborado.

() Elinstrumento debe ser mejorado antes de ser aplicado.

Lima 23 de octubre 2020

\ l}, J'_w'

ISABEL QUISPE MONTERO
Firma del experto informante
DNI N°40040757

Telefono N° 996538411
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ANEXO G

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CANETE ;:1@* =
Ley de Creacion N°29488 AN

ESCUELA PROFESIONAL DE ADMINISTRACION DE TURISMO Y HOTELERIA "‘f LN
“Afio de la Universalizacion de la Salud” ;

San Vicente de Canete, 13 de noviembre de 2020

OFICIO N*204-2020-UNDC/DEP/A.T.H./NCC

Licenciado

Leonel Maguifa Vallejos

Presente -

ASUNTO . APROBACION DE DESARROLLO DEL TRABAJO DE INVESTIGACION
REFERENCIA : Solicitud S/N

Es grato dirigirme a Usted a fin de saludarlo cordiaimente a nombre de
la Escuela Profesional de Administracion de Turismo y Hoteleria de la Universidad Nacional de
Canete y a la vez en atencion al documento de la referencia comunicar que esta direccion
autoriza a favor del interesado el desarollo del trabgjo de investigacion denominado:
“Propuesta de un modulo formativo en cocina peruana para mejorar el conocimiento de la Alga
Cushuro (Nostoc Sphaericum) en los estudiantes de la Carrera Profesional de Administracion
de Turismo y Hoteleria de la Universidad Nacional de Carete, Region Lima 2020".

Es propicia la oportunidad, para expresarle la muestra de mi especial
consideracion y estima personal.

Atentamente,

Director (e)
Escuela Profesional de Administracion de
Turismo y Hoteleria - UNDC

e R —
Sede Académica: Casa de la Cultura Av. Mariscal Benavides S/N — Carretera a imperial
Distrito de San Vicente — Provindia de Canete
Teléfono: 3399382
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ANEXO G

“ANO DE LA UNIVERSALIZACION DE LA SALUD"

Solicito autorizacion para aplicacion de
resultados de trabajo de investigacion

Dr. NESTOR CUBA CARBAJAL
Director de la Escuela de Administracion en Turismo y Hoteleria
Universidad nacional de Canete

Yo LEONEL MAGUINA VALLEJOS con DNI: 10537915, maestrando de la
Universidad San Martin de Porres, solicito autorizacion para desarrollar y aplicar
un madulo formativo que es el resultado de mi  trabajo de investigacion, como
parte de mi tesis que lleva el titulo de “Propuesta de un modulo formativo en
cocina peruana para mejorar el conocimiento de la Alga Cushuro (Nostoc
Sphaericum) en los estudiantes de la Universidad Nacional de Canete, de la

Facultad de Administracion de Turismo y Hoteleria, Region Lima 2020"

Por lo expuesto
Ruego a usted acceder a mi solicitud.

Atentamente.

/i

Leghel Maguifia Vallejos
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ANEXO H

(J: UNIVERSIDAD NACIONAL
Js DE CANETE

MODULO FORMATIVO - TALLER

“Cocina del futuro - cushuro ”

Responsable:

Lc. Leonel Maguina Vallejos

Caracteristicas del curso:

Dirigido: Estudiantes de la Escuela Profesional de Administracion de Turismo y Hoteleria

de la Universidad Nacional de Cafiete.

Inicio:

Termino:

Horario:

Lugar: Taller de gastronomia CNI - Universidad Nacional de Canete
Duracién: 56 horas pedagogicas

Informes e inscripciones: Oficina de Secretaria de Escuelas Profesionales Casa de Ia
Cultura, San Vicente de Cafete

Curso - Taller Gratuito
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1.

En |z actualidad, el auges de la gastrenomia peruzna abre |as puertas = los profesionales da la
cocinzg, generando mayores oportunidades de insertarse 2n el mundo de |z restauracion. El
estudiante de la especialidad de administracién en turisme y hoteleria debe astar preparado
en las diferentes especialidades gue existen dentro de nuestra gastronomia de esta manera
podra tener una formacion sélida logrando satizfacer la demanda existente en el mercado local
¥ nacional

El taller de COCIMA DEL FUTURD COM EL ALGA CUSHURD  esta crientado a brindarle al
estudiante las técnicas metodos, procedimientos, v presentacien usando como eje el zlza
cushuro obteniendo como resultado que el estudiznte conocerz las propiedades, beneficios v
usos de estz alga dandole valor agregado a nusstra gastronomiz.

Azl también == busca Consolidar, actualizar, conocer y usar el cushuro  mediante técnicas de
preparacion, coccidn, ¥ presentacion.

OBIETIVOS:

En 2l presente taller se dezarrollara temas relacionados al conocimiento de la cocina con 2l zlza
cushura  imsumo oriunde del Perd donde wsaremos técnicas propias v fordneas para su
preparacion. Ademas, se conocera las caracteristicas organclépticas, presentacion y beneficios
de los mismaos.

COMPETEMCIAS:

3.1-Conocer el alza cushuro.
3.2-Elzbora con eficiencia potajes conm esta alga

3.4-Reconoce su valor histarico, cultural, gastrondmico v nutricional de esta alga.

PERFIL DEL PARTICIPANTE:

Eztudiantes de |z Escuela Profesional de Administracion de Turismo y Hoteleria
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CONTENIDO: COCINA DEL FUTURO

MODULO FORMATIVO DURACION
Elabora;
Ensalada de Cushuro con vegetales y jamon ahumado con
toques de pecanay acheto balsamico
Semana 1 06-horas taller
Taller Picante de Cushuro con queso sobre cama de papas nativas
Flan de Cushuro
Semana 1 |Teoria: El Cushuro 10-horas virtual
Semana 1 | Asistencia remota retroalimentacion 04- horas virtual
Prepara:
Sopa wantan con Cushuro
Semana 2 | Kanlu wantan con Cushuro / arroz chaufa y Cushuro 06-horas taller
Taller Arroz con leche y Cushuro
Semana 2 | Teoria: valor nutricional del Cushuro y su importancia 10-horas virtual
Semana 2 | Asistencia remota retroalimentacion 04- horas virtual
Prepara:
Timbal de Cushuro y quinua
Semana 3 | Estofados de osobuco al pisco o vino de cafiete con Cushuro | 06-horas taller
Taller Cushuro y chocolate en trufa
Semana 3 | Teoria: valor nutricional del Cushuro y su importancia 10-horas virtual
Semana 3 | Asistencia remota retroalimentacion 04- horas virtual
Taller. 04- horas virtual
Cocteles con Cushuro a base de pisco
Semana 4 |Maquisy decoracién de Cushuro
Taller Helados con Cushuro
Semana 4 |Teoria: usos y aplicaciones del Cushuro 10-horas virtual
Semana 4 | Asistencia remota retroalimentacion 04- horas virtual
Semana 5 |Examen préctico elaboracion de un plato desarrollado y 06-horas taller
creado por el estudiante donde incorpore el Cushuro
Total, horas 56 horas
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ANEXO |

Recetas
A.- Ensalada de Cushuro con vegetales y jamon ahumado con toques de
pecanay aceto balsamico.

Ingredientes para cuatro personas.

200 g. De zanahoria cortado en jardinera.
200 g. De vainita cortada en jardinera.
100 g. De alverjita sin vaina.

100 g. De choclo desgranado.

2 papas medianas cortado en jardinera.
50 g. De mayonesa

4 laminas o lonjas de jamoén ahumado.

4 lechugas.

160 g. De Cushuro.

Sal, pimienta, aceto balsamico y pecanas al gusto.

Preparacion

Primero. - Sancochar la zanahoria, vainita, alverjitas, choclo y las papas, por
separado con sal, luego escurrir y enfriar de ser necesario en agua fria para
evitar que siga la coccién.

Segundo. - Juntar todos los vegetales, la papa, y el Cushuro, echar, sal,
pimienta, y mesclar con la mayonesa.

Presentacion

En un plato de entrada, servir la mescla, con la ayuda de un molde cuadrado o
redondo, decorar con una lechuga y el jamén ahumado enrollado, al final rociar

con el aceto balsamico y las pecanas picadas en trozos.

Fuente: Elaboracidon propia (2020)



B.- Picante de Cushuro con queso sobre cama de papas nativas.

Ingredientes para cuatro personas

600 g. Papas nativas de temporada.

200 g. De Cushuro.

200 g. De queso fresco.

50 g. De alverjita sin vaina.

50 g. De zanahoria cortado en jardinera.

2 tomates en concasse.

2 cucharas de cebolla roja en brunoise.

2 dientes de ajo en brunoise.

4 lechugas.

Arroz graneado para la guarnicion.

Sal y pimienta al gusto.

Preparacién

Primero. - Sancochar las papas, pelarlas y cortarlas en dos. Reservar.
Segundo. - Realice un adrezo con el tomate, cebolla, ajo, sal y pimienta luego
adicione las alverjitas, zanahorias y un poco de agua, hervir por veinte minutos
aproximadamente o hasta que las verduras estén al dente.

Tercero. - luego adicione los Cushuros, y el queso picado y dejar hervir cinco
minutos mas. Reposar fuera del fuego.

Presentacion

Servir en un plato tendido, echar el picante sobre las papas, decorar con lechuga

y queso rallado. Acompafar con arroz.

Fuente: Elaboracidon propia (2020)



C.- Flan con cushuro

Ingredientes para 10 personas

5 huevos medianos.

1 lata de leche evaporada. (360 ml.)
1 lata de leche condensada. (370 ml.)
1 cucharada de esencia de vainilla.
100 g. De azucar blanca.

100 g. De Cushuro.

Para el caramelo

200 g. De azucar blanca.

50 ml. De agua.

Preparacion

Primero. - Para el caramelo poner el azucar y el agua en un sartén o en el mismo
molde a fuego bajo, dejar que tome un color dorado y esparcir por todo el molde.
Segundo. - Licuar por dos minutos los huevos la leche evaporada y la leche
condensada, luego agrega la vainilla, el azlcar y continta licuando hasta obtener
una mezcla homogénea.

Tercero. - Colar la mescla en el molde acaramelado N° 20 y echar los Cushuros.
Cuarto. - Hornera a 170° por 40 minutos a bafio maria, luego enfriar y llevar a
refrigeracion por dos horas

Presentacion

Servir en plato de postre con el caramelo, decorar con algunos Cushuros.

Fuente: Elaboracidon propia (2020)



D.- Sopa wantan con cushuro

Ingredientes para cuatro a cinco personas

16 wantanes rellenos (comprar hechos), (si se desea preparar. Armar los
wantanes, con carne molida de cerdo y langostinos. Condimentar con canela
china, sal, sillao, aceite de ajonjoli, clavo de olor molido, cebolla china picada y
kion rallado).

2 litros de fondo de pollo (fondo claro).

3 ramas de cebolla china picado en trozos de 2 cm.

30 g. De kion picado en trozos.

1 pecho de pollo picado en trozos de dos a tres cm.

200 g. De tallarin chino cocinado con anticipacion.

4 a 6 hojas de col china.

120 g. De Cushuro.

Salsa de soya (sillao), Sal, y aceite de ajonjoli al gusto.

Preparacién

Primero. - En una olla agregamos el caldo de pollo, luego le ponemos los
pedazos de cebolla china, el pollo picado y el kion. Dejamos cocinar a fuego
medio por veinte minutos aproximadamente.

Segundo. — Luego afiadimos la col china, los wantanes y el Cushuro, dejamos
hervir cinco minutos mas y reposamos fuera del fuego.

Presentacion

Servir en un tazén para sopa encima de los fideos chinos, rociar aceite de
ajonjoli, cebolla pida, y salsa de soya (sillao) al gusto.
Opcional. -Se puede adicionar huevitos de codorniz cocidos, colas de

langostinos y otros tipos de carnes como de res o cerdo

Fuente: Elaboracidon propia (2020)



E.- Kam lu wantan de pollo y cushuro

Ingredientes para cuatro personas

24 wantanes previamente fritos sin relleno

500 g. De pollo en trozos pequerios de dos a tres centimetros.

10 unidades de cebolla china en trozos de dos a tres centimetros.

120 g. De nabo encurtido.

2 mitades de durazno en conserva cortados en trozos de dos a tres centimetros.
100 g. Holantao cortados en sesgo Y sin las puntas.

1 pimiento rojo cortado en cuadros o triangulos de dos a tres centimetros.
8 huevitos de codorniz sancochados.

120 g. De Cushuro

1 cucharada de semillas de ajonjoli tostado.

Aceite vegetal para freir y un poco de chufio para el pollo.

1 taza de salsa de tamarindo

Aceite de ajonjoli, sazonador(ajino-moto) y salsa de soya (sillao) al gusto

Preparacion

Primero. - Condimentar el pollo con sazonador, sal, pimienta, sillao, y un poco
de chufio luego freir en aceite y reservar.

Segundo. - En una sartén saltear y flambear por un minuto el holantao, cebolla
china, pimiento, nabo encurtido, durazno, y el Cushuro, luego afadir la salsa de
tamarindo y el pollo frito.

Presentacion

Servir en un plato tendido. Echar la mescla sobre una cama de wantanes,
decorar con las semillas de ajonjoli y los huevitos de codorniz.
Opcional. - se puede agregar colas de langostino y otras carnes como de res y

cerdo.

Fuente: Elaboracidon propia (2020)



F.- Arroz con leche y Cushuro

Ingredientes para seis a ocho personas

500 ml. De agua.

1 raja de canela.

250 g. De arroz de grano largo.

1 lata (grande) de leche condensada.

1 lata (grande) de leche evaporada.

50 g. De pasas remojadas en vino o pisco.

50 g. De Cushuro.

1 cucharada de Canela molida para decorar.

Preparacién

Primero. - Hervir el agua con la canela, luego agregar el arroz y cocinar durante
quince minutos aproximadamente, o hasta que el arroz esté al dente.
Segundo. - Agregar la leche evaporada y cocinar unos diez minutos mas, a
fuego bajo moviendo constantemente, la preparacion debe espesar ligeramente.
Tercero. - Retire del fuego y reposar.

Cuarto. — Luego adicione la leche condensada, las pasas y los Cushuros.

Presentacion

Servir en copas o tazén para postre y espolvorear con canela molida.

Fuente: Elaboracidon propia (2020)



