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RESUMEN

En este trabajo de investigacibn se desarrolld6 un manual pedagdgico
gastronomico para nifios de 7 a 8 afios, en base a la necesidad de proveer una
buena informacion relacionada a la alimentacion, nutricién y la difusion de la

gastronomia.

Este manual es importante para los nifios, padres de familia y docentes como
una guia educativa para fomentar una alimentacion saludable, evitar
enfermedades en la nifiez como la obesidad, desnutricion, alteraciones en el

sistema cardiovascular y malos habitos alimenticios.

Se disei6 una serie de actividades que tienen como objetivo principal
retroalimentar los conocimientos basicos de una alimentacion saludable, cultura

gastrondmica, buenas practicas de higiene personal.

Mediante los resultados obtenidos en las encuestas, en las actividades
practicas y talleres tedricos, se pudo evaluar que en la muestra tomada existe

un nivel bajo de conocimientos relacionados a una alimentacion saludable.

Finalmente, con la elaboracion de este manual pedagdgico gastronomico se
presentan soluciones para mejorar la alimentacion en los nifios y asi lograr un

buen estilo de vida.



ABSTRACT

In this research work is a gastronomic pedagogical manual for children from 7
to 8 years, based on the need to provide good information related to food,

nutrition and the dissemination of gastronomy.

This manual is important for children, parents and teachers as an educational
guide for the promotion of a healthy diet, to avoid illnesses in childhood such as
obesity, malnutrition, alterations in the cardiovascular system and bad eating
habits.

A series of activities was designed with the main objective of providing feedback
on the basic knowledge of a healthy diet, gastronomic culture and good

personal hygiene practices.

Through the results obtained in the surveys, in the practical activities and
theoretical workshops, it was possible to evaluate in the scene taken a low level

of knowledge related to a healthy diet.

Finally, with the elaboration of this gastronomic pedagogical manual, solutions
will be presented to improve children's nutrition and thus achieve a good

lifestyle.
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1. CAPITULO I. INTRODUCCION

1.1 Antecedentes

El Ecuador tiene un grave problema de desnutriciobn infantil, segun la
Organizacion de las Naciones Unidas, el Ecuador esta ubicado como el pais
que tiene una categoria “moderado bajo” por su registro del 10,9% de
desnutricion en el periodo del 2014-2016, en relacion a la poblacion total del
pais (Ortiz, 2014). Las causas de la desnutricion se deben a la mala
alimentacion y nutricion por desconocimiento y falta de participacion de los

nifios en la transformacién y preparaciéon de los alimentos.

Uno de los factores que afecta a la nutricion, es el alto consumo de alimentos
ultra procesados, o comida rapida, esto se debe a la ausencia de las madres
quienes han descuidado la alimentacion de la familia, debido a la situacion
econémica que se vive actualmente en el pais, obligando a padre y madre a
trabajar, sin tener en cuenta que a lo largo del tiempo puede afectar la salud de

los mas pequefios de la familia.

Una de las causas es la preferencia alimentaria de los nifios, sus gustos se
enfocan hacia el consumo de alimentos rapidos que involucran altas
concentraciones de grasas, azucares y sal asi como; diferentes snacks con las
mismas caracteristicas en cuanto a su composicion nutricional. Las bebidas
elegidas por los nifios en edad escolar, de igual manera presentan una alta
concentracion en azlcar y sal, lo que agrava las condiciones nutricionales de

este grupo (El comercio, 2014).

Todos los alimentos y bebidas ultra procesados son causantes de distintas
enfermedades en el pais, segun el informe difundido de la Organizacién
Mundial de la Salud, estos alimentos estan desplazando a las dietas
tradicionales y mas nutritivas para los nifios esta disminucién de dietas o de
alimentos sanos han causado problemas que desencadenaran el alto consumo
de comida o alimentos procesados (El comercio, 2015). Datos que refleja el
ICA (Ingenieria Constructores Asociados) da un informe del alto consumo y el

costo que implican los alimentos ultra procesados, dando como resultado que



las familias ecuatorianas especialmente en Quito gastan alrededor de $17
millones al mes en la compra y consumo de los mismos (El Telégrafo, 2014).

Mediante el acuerdo del Ministerio de Educacion (MINEDUC) y el Ministerio de
Salud Publica (MSP) crean un reglamento para el control de expendio de
alimentos en los bares de instituciones escolares, con el objetivo de promover
una cultura gastronémica que contengan alimentos nutricionales en todo su
contexto, asi se garantizara la inocuidad de los mismos y los nifios tendran una
mejor educacion alimentaria. Estos bares escolares estdn autorizados a
proveer de alimentos con un grado nutricional a los nifios, cumpliendo asi con

la politica establecida del Buen Vivir (Ministerio de Educacién, 2014).

La UNICEF explica el origen de la desnutricion por dietas alimentarias
deficientes, esto conduce a una mala asimilacion biolégica de los alimentos por
parte de los nifios, constituyendo la muerte de menores de 5 afios alrededor de
un 35%. En el Ecuador, el INEC, afirma que este dato es menor, con un 23.9%.
Por estos motivos, el Ministerio Coordinador de Desarrollo Social junto con el
Ministerio de Salud, firman un acuerdo para reducir en una mayor cantidad la

desnutricion y la desnutricion crénica infantil (Ortiz, 2015).

Otra causa de la problematica es la falta de conocimiento de la cultura y de las
diferentes preparaciones que distinguen al Ecuador, esto se puede evidenciar
en varios esfuerzos del Estado por difundir conocimientos gastronémicos y
culturales a los nifios como por ejemplo ,el Ministerio de turismo publico en el
afio 2014 un cuento en el cual se encuentra la identidad gastrondmica con la
que se facilitara que los nifios conozcan los diferentes platillos emblematicos
del pais ,el libro se llama “Ecuador Maravilloso”, este libro no se encuentra

accesible o a la disposicion del publico general (Ministerio de Turismo, 2007).

Cocinar es un arte para los amantes del mundo de la gastronomia, pero antes

de ser un arte, cocinar es una habilidad fundamental para nuestras vidas.



1.2 Justificacion

Esta investigacidn es importante ya que mediante un manual pedagdgico
gastronomico los nifios tendran conocimientos de la cultura gastronémica del
pais, al mismo tiempo que desarrollara su motricidad. El desarrollo de este
manual ayudara a que los nifios se alimenten de una manera mas saludable,
impartiendo conocimientos para mejorar una dieta balanceada. La
implementacion de este manual esté al alcance de la comunidad Educativa, y

sirva de nexo para una educacion saludable y de una buena alimentacion.

La creacién de un manual pedagoégico gastrondmico, podra contribuir en la
generacion de conocimientos nutricionales en nifios de 7 a 8 afos,
beneficiando asi la calidad de vida de los mismos. La metodologia a
implementarse en el manual aporta nuevos conocimientos, ademéas de
ensefiarles a valorar mejor la comida, a ser creativos, entender sobre nutricién,
mejorar sus capacidades motrices ayudando en su proceso de aprendizaje en

el @mbito de l6gico matematico y lenguaje.

1.3 Objetivos
1.3.1 Objetivo General

* Desarrollar un manual pedagdégico gastronémico para nifios de 7 a 8
afios para generar conocimientos gastronémicos y alimenticios en los

ninos.

1.3.2 Objetivos Especificos

* Desarrollar una fundamentacién tedrica mediante una investigacion
documental sobre manuales pedagdgicos y educacion gastrondmica,
qgue sirva como referente conceptual y tedrico para el desarrollo de un
manual pedagdgico gastrondmico para nifios de 7 a 8 afios.

» Diagnosticar el nivel de educacion gastrondmico en la Institucion
Educativa de Cayambe, para determinar informacion relevante que

permita el desarrollo de un manual pedagogico para nifios de 7 a 8 afnos.



+ Desarrollar un manual pedagégico gastrondmico para nifios de 7 a 8
afos, que permita incrementar el conocimiento cultural y gastronémico

en los niflos mejorando también su motricidad.

1.4 Metodologia de investigacion

Este Proyecto corresponde a una investigacion cualitativa que se refiere a la
recoleccion de informacion basada en la “observacion y aplicacién de
conocimientos y distintos comportamientos naturales, dando a respuestas
abiertas para la posterior interpretacion de sus significados” (Sinnaps, S.F.),
debido a que se realizara entrevistas a los nifios y docentes de la escuela. A

continuacion se presentara los métodos a utilizar.
1.4.1 Inductivo

Este método inductivo es aquel método cientifico que alcanza conclusiones
generales partiendo de ciertas hipétesis y antecedentes, como desde lo méas
especifico hasta lo mas generalizado dando teorias mas amplias (Robles,
2012) se utilizara en el capitulo Il del diagnéstico de la informacion captada

sobre las distintas investigaciones.
1.4.2 Deductivo

Este método deductivo es una estrategia de razonamiento que es empleada
para deducir conclusiones logicas a partir de una serie de principios por lo que
es un proceso que implica mucho el pensamiento que principalmente va de lo
general a lo particular siendo estos fendbmenos o hechos concretos (Métodos,
2015) este método sera utilizado en el capitulo 1ll, en el desarrollo de un
manual pedagodgico el cual permitirdA conocer los distintos aspectos de la

educaciéon gastrondmica en los nifios de ciertas edades.
1.4.3 Analitico cientifico

Este método analitico es el que se basa en la investigacion la cual consiste en

la separacion de un todo, descomponiendo en todas sus partes y elementos



para observar las distintas causas, la naturaleza y los efectos causados. La
importancia de este método es que permite conocer mas del objeto de estudio,
con lo que permite: explicar, al igual que plantearse ciertas analogias, pudiendo
comprender mejor su comportamiento y razonamiento para poder establecer

nuevas teorias (Eumed, 2007) .Se utilizar en el capitulo | el del marco tedrico.



2. CAPITULO II. MARCO TEORICO

2.1 Patrimonio gastronémico
2.1.1 Concepto general

Patrimonio es un conjunto integrador y representativo, de riquezas sociales, los
cuales son reconocidos, transmitidos de generacion en generacion, el principal
objetivo que tiene el patrimonio es conservar, las distintas culturas del mundo
no solo estan formadas de museos, sino también de distintas expresiones
vivas, intangibles, las mismas que fueron heredadas de nuestros antepasados
las cuales se transmitieron a las generaciones actuales ya que han sido la base
fundamental del avance social, cultural y gastronomico que guardan un vinculo

entre el pasado y el futuro a través del presente (UNESCO , 2017).

El hombre es quien ha dado un valor inherente cultural a los alimentos, el modo
en que los prepara, los sirve en las fechas y ocasiones en las que se comen
esto responde a una exigencia de paladares y a la variedad de productos que
existen a su alrededor la conformacién de estas sensaciones y expectativas

forman parte de una evocacién que viene de generacion en generacion.

2.1.2 Corta historia de la gastronomia mundial

La evolucién de la gastronomia viene desde nuestros antepasados con raices
primitivas, estos seres humanos al inicio de los tiempos solo se alimentaban de
frutos, raices, hojas y tallos, la dieta de ellos era muy simple. A medida que el
tiempo fue pasando el hombre descubrié, la actividad primitiva: la caza de
animales pequefios y la pesca, incluso antes del cultivo de la tierra (Lujan,
1997, p.9). Con el descubrimiento del fuego y la coccion de los alimentos
alrededor de 790.000 afos, el hombre primitivo descubrié que la carne y
pescados eran mas facil de consumir, los mismos que se colocaban sobre las
llamas del fuego para darles un gusto diferente, a medida que pasaron los afios

el hombre descubrié distintas maneras con las cuales podia conservar y



preparar sus alimentos esto sucedidé en los siglos XVI y XVII (Cordon, 1980,
p.9).

En los siglos XIX y XX con los primeros reyes romanos se marcé mas la
evolucion de la cocina, ellos realizaban fiestas en extremo pomposas, sus
banquetes y festines consistian en los mejores platillos; ellos fueron los
primeros en despertar intereses gourmets, experimentando nuevos Yy distintos
sabores en sus alimentos, asi como técnicas para prepararlos. La cocina
romana ha marcado la historia no solo por sus varios manjares sino también
por la decoracion y presentacion de sus mesas con los distintos espectaculos

gue se ofrecian en el trascurso de los grandes banquetes (Lujan, 1997, p.34).

Los cocineros de esas épocas en el siglo XIX, especificamente franceses
quienes estaban encargados de preparar los manjares preferidos de la alta
sociedad, decidieron salir de los castillos y montar los primeros restaurantes;
los fundadores del primer restaurante fueron Chef Maxim’s y Maison Dorée,
quienes ofrecian platillos no tan sofisticados como sopas y guisos, asi se
empez6 a difundir esta idea de los restaurantes a todo el mundo. Afios después
el cargo de cocinero fue uno de los puestos con mas demanda, en esa época
no existia la jerarquia en la cocina, hasta que un nombrado cocinero Auguste
Escoffier (1846-1935) cambio la modalidad de como era el mando en la cocina,
al mismo tiempo fue el creador de distintas técnicas para la elaboracion de
platillos y gracias a él, la vida y el estatus de los cocineros cambi6 y adquirié
renombre como una profesion muy valorada hasta la actualidad (Lujan, 1997,
p.156).

En conclusién, la gastronomia y la cocina, han evolucionado con el paso de los
afios se ha trasformado desde lo mas simple a lo mas complejo; es decir,
desde las primeras generaciones con sus cocinas y costumbres ancestrales
gue han marcado la historia. Hoy la gastronomia fue modificada e introducida
en la nueva tecnologia con la cocina molecular, gourmet, de vanguardia,
minimalista, etc. Sin embargo, aun existe en varias regiones andinas la cocina

tradicional manteniendo ciertas costumbres antiguas.



2.1.3 Gastronomia andina

Segun Plutarco Naranjo Vargas, en su libro lanzado en el 2014 “Memorias del
VI Congreso de Cocinas Regionales Andinas” afirma que la gastronomia de la
region andina lleva consigo un legado de las civilizaciones autdctonas y la
geografia tipica de la zona, gracias a estos factores existen una gran variedad
de alimentos con los cuales se cred distintos y deliciosos platillos, afios
después en el siglo XVI se da un cambio notorio por parte del pueblo indigena
quienes con su cocina autoctona le dieron identidad al Ecuador (Veintimilla,
2014).

La cocina andina especialmente en el campo de la reposteria y panaderia se
fusiondé con la cocina espafiola con la llegada de sacerdotes y monjas
espafoles a los conventos, los mismos que se encargaban de evangelizar al
pueblo indigena, introdujeron sus conocimientos gastrondmicos y también
fusionaron la cocina espafiola y la cocina andina, dando como origen a la
reposteria, panaderia y botilleria, introduciendo ademas la educacién
gastrondmica en el Ecuador y asi haciendo referencia a la gastronomia del
mundo (Veintimilla, 2014).

Ecuador es mas mucho mas que solo sus lugares, la comida ecuatoriana tiene
una gran variedad de sabores, colores, olores, la forma de preparar sus
comidas y bebidas hacen la diferencia. ElI Ecuador al encontrarse ubicado en la
mitad del mundo cuenta con una variada, selecta y fresca produccién de
alimentos que son fundamentales en la preparacién de sus platos criollos o

tradicionales.
2.1.4 Educacién gastrondmica en el mundo

Las escuelas e institutos de formacion gastrondémica proliferaron por todo el
mundo, ofreciendo a los estudiantes aprender sobre distintas culturas y
recetas, para Mauricio Armendaris, presidente de la Asociacion de Chefs del
Ecuador, la educacion gastronoOmica esta en pleno auge siendo una de las
tendencias que nunca pasaran de moda (GOmez, 2016). Existen muchos

beneficios de estudiar gastronomia en la actualidad, ya que existe un gran



campo laboral con la posibilidad de crecer profesionalmente, de igual forma
pueden crear sus propios negocios, que permitira surgir en el futuro, de igual

manera potencializa el desarrollo econémico del pais (Cardenas, 2017).
2.1.5 Proyectos gastronomicos basados en la pedagogia

El mundo de la gastronomia junto con la educacion refleja la identidad e
historia de cada pais, haciendo que existan lazos de unién y convivencia en la
educacion y la gastronomia. En la actualidad existen grandes proyectos con un
enfoque hacia la educacion gastronomica en los nifios, un claro ejemplo es el
proyecto de Olga Morales Llora quien propone “Cocinas del mundo: proyecto
educativo para diversidad cultural a través de la cocina en el segundo curso de
educacion infantil de la ciudad de Panama”, este proyecto se enfoca en el
ensefianza de los nifios en la diversidad cultural, en una buena alimentacion
utilizando la cocina como una herramienta de descubrimiento y aprendizaje. Se
deberia realizar en el Ecuador un proyecto con las mismas caracteristicas de
educacién gastronémica infantii como la que se realiz6 en la ciudad de
Panama, para incentivar a los nifios a seguir esta carrera como una profesion

futura y asi mejorar la nutricién y una buena alimentacién (Morales, 2016).

Otro proyecto enfocado hacia educacion nutricional y gastrondmica en los
ninos es: “Proyecto cocina para todos, aprendiendo del proceso” Mérida
Caraballo es la creadora de este proyecto especialmente para nifios autistas,
ella plantea que la cocina es un sitio de conexion con todo el universo, este
proyecto no solo esta enfocado en la educacién de los nifios, sino también en
los padres de familia y docentes. Existen diferentes talleres en donde los nifios
pueden desarrollar su parte motriz e intelectual, con el pasar del tiempo Mérida
dice que va a integrar a los talleres de cocina a nifios con y sin discapacidad
para generar un ambiente equitativo y sin discriminacion de ninguna indole
(Caraballo, 2015).
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2.2 Educacion gastronémica en el Ecuador
2.2.1 Instituciones educativas en el Ecuador

Son aquellos establecimientos que imparten niveles de educacion, mediante
diferentes modelos de ensefianza, al mismo tiempo cuenta con la estructura
fisica y el personal docente autorizado, correctamente preparado; “segun el
articulo 53 de la Ley Organica de Educacion Intercultural (LOEI), las
Instituciones Educativas (IE) cumplen una funcién social, son espacios
articulados a sus respectivas comunidades, tanto las publicas como las
privadas asi como fisco misionales, se articulan entre si como parte del

Sistema Nacional de Educacion” (Ministerio de Educacion, 2013)

Tabla 1.
Total de instituciones educativas escolarizadas que cuentan al menos un

estudiante, por periodo escolar, segun sostenimiento.

SOSTENIMIENTO 2015-2016 20162017
TOTAL NACIONAL 17,500 16,368
FISCAL 13,405 12,620
FISCOMISIONAL 567 534
MUNICIPAL 155 121
PARTICULAR 3,373 3,1093

Tomado de (Ministerio de Educacién, 2015)

Tabla 2.
Total de estudiantes matriculados en instituciones educativas escolarizadas

ordinarias por periodo escolar, segun subnivel

TOTAL GENERAL 4.480,241 4.496,414
3er DE BASICA 326,027 318,209
4to DE BASICA 335,462 321,257

Tomado de (Ministerio de Educacion, 2015)
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Tabla 3.
Total de docentes en instituciones educativas escolarizadas (Ordinarias y
Extraordinarias), que cuentan con al menos un estudiante, por periodo escolar,

segun tipo de educacion.

TIPO DE EDUCACION  2015-2016 2016-2017
TOTAL NACIONAL 213,111 212,686
EDUCACION ESPECIAL | 1,733 1,735
EDUCACION REGULAR | 206,214 206,988
FORMACION 0 0
ARTISTICA

POPULAR 5,167 3,963
PERMANENTE

Tomado de (Ministerio de Educacion, 2015)

2.2.2 Modelos de educacion gastronémica en el Ecuador

Uno de los modelos mas embleméticos de educacién gastronémica del
Ecuador es la Red Académica Gastronémica del Ecuador AGE, esta
organizacién se funddé mediante la iniciativa de todo el sector académico, el
mismo que esta formado por varias universidades, escuelas gastronémicas,
universidades e institutos técnicos que imparten la carrera de gastronomia en
el Ecuador (Aguirre, 2015). Uno de los principales objetivos de la AGE es
desarrollar actividades culturales, investigaciones de campo, interés social y
cultural, de esa manera se logra una excelencia en la formacion académica
gastronémica del pais. En el ecuador existen instituciones en las cuales se
ensefia gastronomia a nifios un claro ejemplo es la Escuela Culinaria de las
Américas la misma que estd ubicada en la ciudad de Guayaquil, tiene un
programa de cursos Yy talleres practicos gastronomicos para los mas pequefos
de la casa, es asi como se imparten conocimientos de cultura y cocina a los

alumnos (ECA, 2005). De igual manera en la ciudad de Quito existe otra
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institucion llamada Nutrichefsitos Escuela de Cocina y Nutricion, la cual se
encarga de ensefiar a los nifios lo que es una alimentacion saludable, los
talleres estan enfocados en la union familiar y el mejoramiento de la

alimentacion (Nutrichefsitos, 2018).

2.2.3 Pensum de estudios y mallas académicas en las instituciones de

la Provincia de Pichincha

Mediante este cuadro se observa la relacion que tiene el aprendizaje para la
Educacién General Bésica, con la politica del curriculo entre los niveles
educativos, que es determinado por el ministerio de Educacién (Ministerio de
Educacion, 2016)

Tabla 4.
Articulacion entre Educacion Inicial y primer grado de Educacion

General Bésica.

Subniveles de Basica Elemental Media Superior
Areas Asignaturas Horas Horas Horas
pedagdgicas pedagdgicas por pedagoég
por grado grado icas por
grado
Lenguay Literatura Lengua y 10 8 6
Literatura
Matematica Matematica 8 7 6
Ciencias Sociales Estudios 2 4
Sociales
Ciencias Naturales Ciencias 3 3 4
Naturales
Educacion  cultural y | Educacion 2 5 2
artistica cultural y
artistica
Educacion Fisica Educacion 5 2 5
Fisica
Lengua Extranjera Inglés 3 3 5
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Proyectos Escolares 3 2 3

Horas pedagodgicas totales 25 35 35

Tomado de (Ministerio de Educacion, 2016)

2.3. Guias pedagogicas

2.3.1 Concepto

Una guia pedagdgica es un documento y herramienta que es un complemento
en el cual estan integrados elementos técnicos-metodoldgicos, siendo un
enlace entre el texto y la accién dinamizando las estrategias didacticas, las
cuales orientan al docente en la practica educativa y en los programas de
estudio ya que ofrece al alumno diversas maneras en las que puede mejorar la
comprension y el aprendizaje a la vez, promoviendo la interaccion entre los

estudiantes y profesor (Aguilar, 2004).

2.3.2 Aplicaciones

La aplicacion de estas guias pedagogicas que contienen procesos y contenidos
buscan una mejor adaptacién de los nifios y docentes al aula de clase, las
principales aplicaciones es que centran el proceso de aprendizaje de los
alumnos quienes van construyendo sus conocimientos, de igual forma
promueve la interaccidn del docente con el estudiante, al mismo tiempo
dinamizan la utilizacion de los recursos de aprendizaje, y por ultimo existen

diferentes alternativas de evaluacion y la de retro alimentacion (CAFAM, 2008).
2.3.3 Métodos y pedagogias aplicadas
2.3.3.1 Ciclo de Kolb

David Kolb y Roger Fry fueron los creadores del Circulo del aprendizaje a
través de la experiencia, los autores comentan que el aprendizaje comienza en

cuatro puntos;
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Primero: “Hacemos algo o tenemos una experiencia sensorial concreta y

novedosa”.

Segundo: “Reflexionamos sobre la experiencia Vvivida, estableciendo
conexiones entre lo que hicimos y los resultados que obtuvimos.”

Tercero: “Mediante dicha reflexion, extraemos y generamos conclusiones con
caracter general, aplicables a contextos mas amplios que los de la simple

experiencia anterior”.

Cuarto: “Ponemos en practica dichas conclusiones, probando su validez y
tomandolas como guia para resolver nuevos problemas que tengan alguna

relacion con la experiencia observada”.

Los cudles se basan de una experiencia que esta establecida en la accion de
transformar el conocimiento enfocado en la adquisicion de habilidades y el
desarrollo de capacidades (INED21, 2016).

2.3.3.2 Método Didéactico

Es una serie de conjuntos o de procedimientos encargados en dirigir el
aprendizaje de los alumnos hacia un objetivo I6gico secuencial en elaboracién
de material didactico para mejorar el aprendizaje dando como resultado el
objetivo de alcanzar una meta. También en este método es utilizado material

didactico para que asi facilite la comprensién de los nifios (UNIBE, 2016).

Cuando hablamos de metodologia didactica se nos viene a la mente una serie
de métodos, técnicas, estrategias que se utilizan para encaminar el proceso
aprendizaje donde los resultados sean efectivos y dirigidos hacia determinados
objetivos.

2.3.3.3 Pedagogia Ludica

Esta pedagogia se encarga de desarrollar las capacidades motrices en los

nifos en base a herramientas como juegos o0 actividades para hacer que el



15

aprendizaje sea mas didactico y llamativo, esta pedagogia es aconsejada
utilizar en el &mbito escolar y familiar (Tipos de Cosas, 2016).

La metodologia ludica es muy utilizada en el aprendizaje de los nifios sobre
todo en la etapa preescolar, el aprendizaje mediante la observacion directa, la
experiencia, permite crear un ambiente armoénico para que el proceso de
ensefianza en los nifios sea mas divertida y practica es decir mediante el

desarrollo del juego los nifios pueden aprender.
2.3.3.4 Pedagogia del amor

Es una herramienta propuesta por la filosofia y de la teoria psicoafectiva, para
enriquecer todo el proceso de aprendizaje y formacion de los nifios mediante
las experiencias de la vida, haciendo que los nifios se acepten asi mismos, al
igual que el entorno que les rodea, logrando manejar sus sentimientos y
emociones para que desarrolle confianza en el ambiente escolar (Jiménez,
2017).

El amor es el principio pedagogico esencial en el ser humano, de nada sirve
ser efectivo si no es afectivo. El motivar a los alumnos a aprender es esencial
porque de esta forma alcanzaran un mayor desempefio y descubrimiento de la
identidad personal, mayor confianza en si mismos, formando una vision soélida

de la vida siendo mejores personas con ellos y con los demas.
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3. CAPITULO lll. METODOLOGIA

3.1 Zona de estudio
3.1.1 Cantén Cayambe

Uno de los ocho cantones de la provincia de Pichincha es Cayambe, esta
ubicado al noreste con una superficie de 182km2, y con 2814 metros sobre el
nivel del mar, la misma que esta conformada de ocho parroquias, tres urbanas
y cinco rurales, siendo Cayambe la cabecera cantonal. El nombre de la ciudad

se debe a la existencia del volcan Cayambe.

Cayambe es una ciudad comercial, turistica que cuenta con una gastronomia
andina variada, es visitada y residida por gente nacional y extranjera, quienes
necesitan conocer la cultura gastronomica del Cantén, siendo un lugar ideal
para impulsar un proyecto gastronOémico que permita mejorar la educacion

alimentaria.

3.1.2 Distribucién de las instituciones Educativas en el Cantdn

Cayambe y en sus Parroquias.

En el cantdbn Cayambe existe un numero de 109 instituciones vy
establecimientos educativos los cuales 96 son fiscales, 1 municipal y 22
particulares, estos estan distribuidos equilibradamente por el area urbana y el

area rural siendo (Ministerio de Educacion, 2013).

A continuacién, en la tabla 5 se presenta la distribucion de instituciones
educativas existentes en el cantdbn Cayambe, donde se indica la division

porcentual por parroquia (Ministerio de Educacion, 2013).
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Tabla 5.
Distribucién de las instituciones educativas en porcentajes en la ciudad de

Cayambe y sus Parroquias.

PORCENTAJES 0% 500% 1000% 1500% 2000% 2500% 3000%

SANTA ROSA | 336%

OTON 336%

OLMEDO 1008%
(PESILLO)
JUAN 1008%
MONTALVO
CAYAMBE 2437%
CANGAHUA 2689%
AYORA 1681%

AZCAZUBI 504%

Tomado de (Ministerio de Educacion, 2013)

3.2 Zona de ejecucion del proyecto
3.2.1 Unidad Educativa Bilingie “Thomas Russell”

La Unidad Educativa Thomas Russel, Institucibn de sostenimiento particular
gue esta ubicada en la provincia de Pichincha en el Canton Cayambe en la Av.
Atahualpa E10-60 en el Barrio San Nicolas, lugar donde se desarrollé del

proyecto de tesis.

Se extendid el respectivo oficio a la Rectora Ingeniera Greta Agila para la
respectiva autorizacion, quien otorgo el permiso para aplicar este manual al
grupo de nifios de 7 a 8 de edad, entre tercero y cuarto afio de educacién
béasica, los nifilos en esta edad tienen un conocimiento mas fundamentado en el

area de entorno natural.
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Posteriormente se procede a la creacion de un manual pedagdgico que
ayudard a mejorar la calidad de alimentacion que tienen los nifios actualmente.
De la misma manera a mejorar en la parte académica, ya que conoceran la
cultura gastronomica del Ecuador, la correcta nutricion y el por qué se debe

comer sano y saludable.

3.2.2 Entrevista a docentes y estudiantes participantes.

Se realiz6 preguntas a los docentes de la institucidn, en relacion acerca de la
nutricion y buena alimentacion de los nifios, al mismo tiempo se hizo una visita
al bar de la escuela para observar que alimentos venden y cudles son los de
alto consumo por los nifios, de la misma manera se les pregunté a los nifios
gué saben de los alimentos sanos, los alimentos ultra procesados y qué efectos
causan en el cuerpo con el tiempo, las respuestas obtenidas de docentes y
nifos fueron muy importantes para la evaluacion y tomar en cuenta que

aspectos mejorar con las actividades propuestas en el manual a realizarse.
3.2.3 Evaluacion a los nifios de la Unidad Educativa Tomas Russell.

Para el desarrollo de esta fase, se proyectd un video referente a nutricion y
alimentacion a los nifios para informarles sobre las actividades a realizarse en
el proyecto, seguidamente se realiz6 una encuesta, la misma que tiene
preguntas abiertas para que los nifios puedan responder con su propia opinion,
asi también se evaluaran sus conocimientos de cultura gastrondmica vy

nutricion.

3.2.3.1 Objetivos de la encuesta

e Evaluar los conocimientos de gastronomia y nutricién de los nifios y nifias.

e Mediante la encuesta identificar el tipo de alimentacion tienen actualmente
los nifios y nifias.

e En base a los resultados obtenidos de la encuesta, fomentar la educacién

gastrondmica y la buena alimentacion de los nifios y las nifias.
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3.2.3.2 Procedimiento de la encuesta

En la figura 1 esta en la primera hoja de encuesta, la misma que indica datos
informativos de los nifios (nhombre, edad, numero de hermanos) entre otros

datos.

ﬂ; /é— UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

UNVERSCAD DE LAS AVERCAS
aursaty;(elsnsdtymatk Snivarshaay FACULTAD DE GASTRONOMIA

ENCUESTA PARA LOS NINOS Y NINAS DE LA UNIDAD EDUCATIVA “THOMAS RUSSELL"

OBJETIVOS DE LA ENCUESTA
«  Evaluar los conocimientos de gastronomia y nutricion de los nifios y nifas,
* Mediante la encuesta investigar que tipo de alimentacion tienen actualmente los nifios y
nifas,
* En base a los resultados obtenidos de la encuesta, mejorar la educacion gastronomica y
fomentar la buena alimentacion de los nifos y las nifas.

Marca con una X las preguntas que tergano y responde con tus palabras las preguntas que
tengan una linea entrecortada (-

)' 0
1.- ¢Cual es tu nombre?
»2%6
I e e

2.- ¢Cuantos afios tienes?

]

2.-Tienes hermanos, si tienes hermanos escribe sus nombres.

@) no (O)

3.- ¢Que entiendes por alimentos sanos?

Figura 1. Primera hoja de encuesta

La figura 2 esta en la segunda hoja de la encuesta, con preguntas como: qué
alimentos llevas en tu lonchera, cuéles son las frutas que gustan
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ﬂ /é:umos que pone tu Mami o tu Papien tulonchera?

UNVERSOAD DE LAS AMERCAS

— 4

-

R 3 MANDARINA

O O ’
O O

! ) &
NARANJA - MELON MANZANA

Figura 2. Segunda hoja de la encuesta con actividades

La figura 3 presenta la Ultima hoja de la encuesta, con preguntas como: por qué
te gustan las frutas, que es gastronomia, relaciona los platos tipicos
correspondientes a cada region Costa, Sierra, Oriente y Peninsula Insular.
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oe uns X)

LN'\%A [~ 3 ‘%A.VEF’\,AS
* Por'qué esien Sien @

O Me gusts s coor - ?

(O Motienen seminas

z«?/_,.,.._,mm W__

S- iQué entiendes por Gastronomia?

A
Or--’f!w-"'l;'!-hm.hmi! 2 cooner seludetee” \»ﬁ l
®) w (O ‘Ple'

FOR QUE

10.-Dime i ti conoces jos Piatos tipicos def ecusdor, i K0S CONOCES Wme COn Nnees 3
corresponden @ i Sierre. Costs, Oriente y ie Peminsute insuler Gatipegos.

-

Figura 3. Tercera hoja de la encuesta con actividades

La figura 4 se aplico la encuesta para identificar que conocimientos tienen los

nifios sobre nociones basicas de gastronomia y alimentacion saludable.

Figura 4. Aplicacion de la encuesta en clase
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La figura 5 muestra la proyeccion de un video ilustrativo referente a la nutricion

y buena alimentacion que deben tener los nifios en las edades de 7 a 8 afios.

Figura 5. Proyeccion en clase

La figura 6 muestra la participacion activa de los nifios para responder las

preguntas referentes al video.

Figura 6. Actividad en clase

3.2.3.2 Resultados de la encuesta

La encuesta realizada a los nifios de 7 a 8 afios de edad arrojo los siguientes
resultados.
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M nifias y niflos de 3ro de Basica M nifios y nifias de 4ro de Basica

Figura 7. Edad

En la figura 8 indica el porcentaje de nifios quienes tienen hermanos y quienes
no lo tienen.

120%

100%
80%
60% BSITIENEN mNO TIENEN
40%
20%
0%

Hermanos Heroanidiod e/ losiasids $mifias de 4ro

Figura 8. Tienes hermanos, si tienes hermanos escribe sus nombres

En la figura 9 muestra que cantidad de nifios llevan lonche a la Institucion
educativa.

m Sl
ENO
= AVECES

Figura 9. Llevas lonchera a la Institucion Educativa
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En la figura 10 se analiza que alimentos envian los padres de familia envian a
los nifios, para su consumo en la hora del recreo.

W FRUTAS

B CHOCHOS
B YOGURTH
A B SANDUCHE

m SNACKS
mJUGO

B SALCHIPAPA
HAVENA

m DULCES

m HOT DOG

Figura 10. Escoge 4 alimentos que envia tu Mami o Papi en tu lonchera

En la figura 11 se indica cual es la preferencia del consumo de frutas por parte
de los nifos.

16% -
14% +
12% A
10% -
8% -
6% -
4% A
2% A
0% T T

O
(33‘ §\V ") @V‘ N QV“ \,Oé @V ®$ \)Q ?QV’
F EE S QV N v
% 0\) Q)@@ @V‘

Figura 11. Pon una X en las 3 frutas que mas te gustan

En la figura 12 analiza porque les gustan las frutas a los nifios o que es lo que
mas les llama la atencion.
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B PORQUE HUELEN BIEN m PORQUE SON DULCES
m ME GUSTA SU COLOR m NO TIENEN SEMILLAS
10%

10%4.
»

Figura 12. Porque te gustan las 3 frutas que escogiste

En la figura 13 se aprecia que en una mayoria los niflos no tienen conocimiento
acerca de la gastronomia.

m NO SABEN QUE ES

H REALACIONAN CON
LA COMIDA, CON
VIAJES Y PASAR CON
LA FAMILIA

Figura 13. Que entiendes por gastronomia

En la figura 14 los resultados muestran que a todos los nifios les gustaria que
en su institucion educativa les instruyan acerca de lo que es la gastronomia.
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100% -

80% -

60% -

40% -
0, .

20% -

0% T f
S| NO

Figura 14. Te gustaria que en tu Institucion educativa te ensefien a cocinar
saludable

En la figura 15 la mayoria de nifios conocen los platos tipicos del Ecuador un
minimo porcentaje no sabe que platos tipicos posee el pais.

m Sl
mNO

Figura 15. Conoces los platos tipicos del Ecuador, si los conoces une con
lineas si corresponden a la Sierra, Costa, Oriente y la Peninsula Insular.

Finalmente, la aplicacion de la encuesta a 40 niflos en las edades
comprendidas de 7 a 8 afios, se concluye que los nifios no tiene conocimiento
en practicas alimenticias, cultura gastronémica, no se alimentan de una forma
saludable y balanceada, sin embargo, a todos les gustaria aprender

conocimientos basicos de gastronomia.
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4. CAPITULO IV PROPUESTA

4.1 Introduccion

En este capitulo se propone la creacion de un manual pedagdgico
gastrondémico para nifios de 7 a 8 afos, el mismo que contiene distintas
metodologias de estudio para que los nifios de esa edad desarrollen su parte

intelectual y motriz.
4.2 Propuesta metodolégica

Este manual contempla todos los aspectos para el desarrollo de habilidades
cognitivas, sociales, psicomotrices, fisicos y afectivos, interrelacionados entre
si, para garantizar este enfoque de integridad fue necesario utilizar
metodologias apropiadas para los nifios en la edad de 7 a 8 afios. Para la
creacion de este manual se necesitd aplicar metodologias educativas basadas
en la psicopedagogia, las mismas que son: el Ciclo de Kolb que esta basado
en la accién de transformar el conocimiento y esta también enfocado en la
adquisicién de habilidades y el desarrollo de capacidades; el Método Didactico
es el que tiene una serie de procedimientos que incluye la elaboracién de
material didactico para mejorar el aprendizaje de los alumnos dando como

resultado el objetivo de alcanzar una meta.

Las pedagogias que también se utilizaron para la creacion del manual fueron
como principal la pedagogia ludica ya que su objetivo es la educacion en los
nifios siendo su funcién principal desarrollar actividades que se interactle entre
docentes, padres de familia y alumnos; la pedagogia del amor es la que indica
a los nifios la valoracion asi como las experiencias de la vida, aceptandose asi
mismo el entorno en el que les rodea, manejando sus sentimientos y
emociones para que el nifio desarrolle confianza en si mismo y en el ambiente

escolar.

Esas fueron las principales pedagogias y métodos a utilizarse ya que sus
caracteristicas ayudan a que los nifios tengan un mejor aprendizaje, con eso

también se desarrollaran habilidades como motrices, intelectuales,
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reconocimiento de informacion y aplicacion de la informacion. Con esta
informacion se desarrollaron las actividades que tendra el manual, asi como
también se organizé el horario en el que se deberia aplicar en las instituciones
educativas, los docentes tendrian que socializar este manual en una hora clase

que servird como apoyo Y retro alimentacion de la informacion ya adquirida.

En la Unidad Educativa los docentes pueden desarrollar conjuntamente con
sus alumnos una pagina teorica y una practica del manual, logrando que la
clase sea mas amena y didactica posible, ademas podran facilitar el
aprendizaje e incentivar el objetivo principal del manual, que es mejorar la
alimentacion, incrementar el conocimiento gastronémico del Ecuador y las
buenas préacticas de manipulacién de alimentos también a cuidar el agua y

tener una buena higiene personal.
4.3 Disefio y desarrollo del manual

El manual consta de una serie de actividades en las cuales los nifios pueden
participar con sus ideas basicas y al mismo tiempo ir adquiriendo nuevos

conocimientos.

A Y4

@

Alimentacion

ninos de T a 8 anos de edad.

Figura 16. Portada del manual
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4.3.1 Desarrollo del manual pedagdgico gastrondmico para

ninos de 7 a 8 afios de edad.

El manual consta de una serie de actividades disefiadas para los nifios, donde
existe informacion del correcto proceso del lavado de manos y el por qué es
importante hacerlo para evitar enfermedades y la contaminacion. También se
promueve el cuidado del agua por ser un liquido vital para los seres vivos de
todo el planeta, se menciona la limpieza del area de cocina porque es un lugar
muy importante donde se preparan los alimentos que van a ser consumidos, de
la misma manera hay que tener en cuenta la limpieza de los alimentos, estos

deben estar en buenas condiciones, lavados, frescos y aptos para el consumo.

Es importante mencionar el conocimiento que debe tener la familia en el
proceso de la alimentacion; es decir, participen en la compra, almacenamiento
y preparacion de los alimentos. Respetar los horarios de cada comida para
alimentarse correctamente sin saltarse algun alimento del dia. Hay que tener
en cuenta que una alimentacion saludable es también responsabilidad de cada
persona, la variedad de alimentos y una dieta equilibrada en nutrientes
esenciales ayuda a que nuestro cuerpo se desarrolle, al mismo tiempo se
incrementa las defensas para evitar enfermedades. Se recomienda tener un
diario que detalle la alimentacion diaria para de esta forma tener en cuenta el
proceso de la alimentacion. Ademas, la pirdmide nutricional ayudara
alimentarse de una manera saludable con alimentos balanceados como:
carbohidratos, vegetales, frutas, leguminosas, variedad de lacteos, carnes,

azucares, grasas Yy el elemento vital el agua.

Se sugiere combinar los alimentos para lograr una alimentacion balanceada,
asi se aprovechan todos los nutrientes en cada comida. Con todo lo
mencionado anteriormente se sugiere armar una lonchera nutritiva que
contenga carbohidratos, proteinas, lipidos, vitaminas, calcio, hierro, fosforo, y
micronutrientes en cantidades adecuadas, logrando asi tener una alimentacion
saludable. También se propone una receta nutritiva de bajo costo,
“Panqueques de quinua y platano” con esta receta los nifios junto con su

familia pueden desarrollarla de manera divertida y facil. Finalmente se realizo
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una serie de actividades para complementar el aprendizaje como: adivinanzas,
sopa de letras, alimentos escondidos en el mercado, rompe cabezas,
conversaciones de los animales y mensajes secretos que mediante la
metodologia ludica permitan desarrollar en los nifios conocimientos adicionales

que seran aprendidos de una forma divertida y did4ctica.
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CONCLUSIONES

El grupo de nifios tienen adquiridas destrezas en el &mbito del entorno natural,
sin embargo, no poseen una idea global de alimentacién saludable y
conocimientos basicos de gastronomia, mediante los resultados obtenidos en
la encuesta aplicada, se determina que los nifios de la Unidad Educativa
Thomas Russell en las edades de 7 a 8 afios no tienen conocimientos basicos

de gastronomia, alimentacion saludable, higiene y manipulacion de alimentos.

La metodologia aplicada en el desarrollo de este manual se basé en la
metodologia ladica, que permite generar al estudiante conocimientos propios a
partir de uno establecido, a través de juegos, experimentos el aprendizaje
mediante la experiencia para que por medio de ésta la clase sea mas dinamica

y divertida.

Concluida la investigacibn se cre6 un manual didactico, pedagogico
gastronémico que permite a los nifios entender la informacion de la piramide
alimenticia e identificaron los carbohidratos, vegetales, frutas, leguminosas,
lacteos, carnes, azUcares y grasas, al mismo tiempo aprendieron la
combinacion de los alimentos en porciones adecuadas para llevar una

alimentacion variada y saludable.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda utilizar esta investigacion como una fuente de informacion
basica para futuras investigaciones relacionados a los temas del manual
respectivo a la alimentacion, nutricion, pedagogia, cultura gastrondmica,

higiene, etc.

Se recomienda a las Instituciones Educativas busquen las estrategias
adecuadas para socializar el presente manual pedagdgico gastronémico para
nifios de 7 a 8 afos.

Evaluar el impacto del manual en la Educacion Béasica de los nifios, siendo este
manual parte de la malla curricular de las Instituciones Educativas como una
asignatura de gastronomia infantil, que ayude a los nifios a despertar interés
gastrondmico y de esa forma se promueva una alimentacion correcta y

saludable.
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ANEXO 1

Practica de cocina
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ANEXO 2

Reconocimiento de los ingredientes




ANEXO 3

Presentacion de la receta terminada

ANEXO 4

Grupo de nifios de la Unidad Educativa Thomas Russell




ANEXO 5

Degustacion de receta nutritiva

ANEXO 6

Aplicacion de conocimientos de cocina




ANEXO 7

Desarrollo de actividades escritas

ANEXO 8

Desarrollo de actividades préacticas




ANEXO 9

Presentacion de los ingredientes
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ANEXO 10

Actividad de platos tipicos del Ecuador




ANEXO 11

Actividad de la piramide nutricional

ANEXO 12

Presentacion del manual pedagégico gastrondémico para nifios de 7 a 8

anos de edad
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