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1.PRESENTACION

La Fundacién Tecnoldgica Antonio De Arévalo, a través del Proyecto Educativo del Programa
Técnico Profesional en Cocina, presenta su visidn, misidn, objetivos, principios y metas;
expone la normativa juridica que respalda la creacion y estructura de la Institucion y del
programa, las politicas y estrategias que se establecen como medios para garantizar el
cumplimiento del compromiso adquirido en el mejoramiento continuo de la calidad de
la educacién que imparte.

Este documento que consigna el Proyecto Educativo del Programa es coherente con el
proyecto institucional, en el que se sefialan los objetivos, lineamientos basicos del plan de
estudios y de las actividades académicas, metas de desarrollo, estrategias politicas de
planeacion y evaluacion y el sistema de aseguramiento de la calidad.

El proyecto Educativo del Programa que en este documento se presenta es el producto
de esfuerzos de toda la comunidad educativa quienes se encuentran involucrados en
la construccidon y puesta en marcha de un proceso de cambio y optimizacion de la
formacién superior.

Los resultados que se materializan en este proyecto, participan en el proceso de
construccion de los indicadores de calidad, buscando como norte la excelencia
académica y el reconocimiento de las autoridades competentes para lograr la
acreditacion de alta calidad del programa.

2. RESENA HISTORICA

2.1. DE LA INSTITUCION.

La Fundacion Tecnoldgica Antonio de Arévalo (TECNAR), con personeria juridica No. 322 de
enero 23 de 1985, expedida por el Ministerio de Educacidon Nacional, enmarca su gestién
académico-administrativa en los principios y aspectos legales definidos por la Constitucion
Politica de 1991, por la Ley 30 de 1992, la Ley 115 de 1994, y todos los decretos que
reglamentan la Educacidn Superior en Colombia, su filosofia institucional y los paradigmas,
teorias y conceptos que orientan la Formacion Superior.

Tiene su domicilio En la Avenida Pedro de Heredia # 31-45, sector Tesca, en el Distrito
Turistico y Cultural de Cartagena de Indias, Departamento de Bolivar, Republica de
Colombia. Ademas, desarrolla siete de sus programas para los CERES y seis programas en la
ciudad de Barranquilla, en convenio con el Departamento del Atlantico.
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Se funda la institucién con el objeto de proporcionar educacidn superior, inicialmente en la
modalidad tecnoldgica, para responder a las necesidades existentes en Colombia -sobre
todo en la costa norte-, de formar profesionales en distintas ramas del saber con programas
de ciclo corto que dan cabida a gran cantidad de bachilleres permitiéndoles incorporarse
rapidamente al campo laboral.

En el afio de 1985 TECNAR inicia sus actividades, fruto del esfuerzo de un grupo de
cartageneros emprendedores y comprometidos con la ciudad y con el deseo de contribuir
al desarrollo de Cartagena, ofreciéndole a la comunidad una nueva opcién de formacién en
los niveles técnico profesional y tecnoldgico.

En aquellos momentos, sus fundadores visionaron la relevancia que tendrian en nuestro
pais los niveles de formacidn técnica y tecnoldgica, los cuales fueron incorporados en el
Sistema de Educacidn Superior en 1980, mediante el decreto-ley 80. Para Cartagena, y para
el caribe colombiano, esta decisidon constituyd un gran acierto, ya que ha contribuido a
ampliar la oferta educativa de la regién, con calidad y pertinencia.

Es importante sefialar que esta modalidad de estudio, desde el punto de vista social, es una
opcién favorable tanto para los jévenes como para los padres de familia al permitirle a los
primeros acceder al mercado laboral en un menor tiempo y, posteriormente, si lo desean,
de acuerdo con sus capacidades econdmicas, cognitivas y sus intereses personales,
continuar ascendiendo en los diferentes niveles de la Educacién Superior.

La Institucién inicié labores con veintidds estudiantes del programa de Administracién
Navieray Portuaria, en el segundo periodo lectivo del afio de 1985. Hoy, TECNAR Cartagena,
ofrece diez (10) programas técnicos profesionales, diecisiete (17) programas tecnoldgicos,
13 programas a distancia (4 Técnicas, 7 Tecnologias, 3 Especializaciones Tecnoldgicas), 6
Programas profesionales en convenio con la Corporacién Universitaria Antonio José de
Sucre.

Su Rector, DIONISIO VELEZ WHITE, es un eminente representante de la sociedad
bolivarense, con amplia experiencia en actividades empresariales y educativas, ha
sido miembro activo de agremiaciones especiales en la Educacién Superior en el nivel
nacional, entre ellas el consejo Nacional de Educacién Superior C.E.S.U.

2.2. DEL PROGRAMA.

El programa de Técnico Profesional en Cocina, de la Fundaciéon Tecnoldgica Antonio de
Arévalo se registrd ante el ICFES el dia 27 de diciembre de 2012 y se le asignd en el Sistema
Nacional de la Informacién de la Educacion Superior (SNIES) el cédigo 17154 e internamente
la Institucidn le asignd el cédigo 97.




\69ica 4,
o oy,

FUNDACION TECNOLOGICA ANTONIO DE AREVALO Fecha: 16/06/2016

& & TECNAR
H ESCUELA DE TURISMO Y GASTRONOMIA Versién : 01
TECNAR FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS
.m'gé'fx'f A 'NSTJA’S'“. TECNICO PROFESIONAL EN COCINA pagina 5 de 41

PROYECTO EDUCATIVO DEL PROGRAMA

El programa de Técnico Profesional en Cocina de la Fundacion Tecnolédgica Antonio de
Arévalo recibié el Registro calificado con resolucidon 17168 del dia 27 de Diciembre de 2012.

3. CARACTERIZACION
3.1. GENERALIDADES

e Denominacion del Programa: Técnico profesional en Cocina

e Nivel de formacion: Técnico

e Duracion: Dos (2) afios, cuatro semestres académicos.

e Titulo que otorga: Técnico Profesional en Cocina.

e Modalidad: Presencial

e Norma legal: Acuerdo Consejo Académico No. 13 del 15 de diciembre de 2010
e Total créditos: 64

2.2. BASES LEGALES Y SITUACION ACTUAL DEL PROGRAMA.

El programa de Técnico profesional en Cocina fue creado por el Acuerdo, del Consejo Superior.

Entre las normas legales internas que regulan el programa se destacan las siguientes:
¢ Plan de Desarrollo Institucional

e Proyecto Educativo Institucional

e Plan de Accidén de la Facultad de Ciencias Sociales

e Estatuto Docente

e Reglamento Estudiantil de la Institucién.

Entre las normas externas que regulan el programa se mencionan a continuacion:

e Constitucion Politica de Colombia en su Articulo 67 en el que se habla de la
responsabilidad del Estado para regular, vigilar, inspeccionar la educacion para velar por
su calidad integral; asi como en los Articulos 68 y 69.

o Ley 30 de 1992: Esta es la ley que reglamenta la Educacion Superior en Colombia, entre
sus beneficios se destaca la autonomia universitaria que brinda a las universidades,
grandes posibilidades para gestionar sus proyectos institucionales en coherencia con lo
propuesto en la Constitucién en los articulos citados anteriormente.

® |CFES: Resolucién de Aprobacion.

e Consejo Nacional de Acreditacion, CNA.

e La Ley 115 de 1994

e La Ley 749 de julio 19 de 2002




e Decreto 2566 del 10 de Septiembre de 2003 por el cual se establece las condiciones
minimas de calidad para todos los programas inscritos en el registro nacional de la
Educacioén Superior y el crédito académico como mecanismo de evaluacién de calidad,
transferencia estudiantil y cooperacidn interinstitucional.

e Resolucion 3462 de Diciembre 30 de 2003 que establece el 30 de Diciembre de 2005
como fecha limite para la entrega del documento de condiciones minimas de calidad.

3.4. PLAN DE ESTUDIO

SEMESTRE ASIGNATURA CREDITOS

Catedra Tecnaristas I

Procesos Administrativos

Cocina basica

I Introduccién A la Gastronomia
Técnica y manipulacion de alimentos
Matematicas Generales

N W (W [N W W N

Metodologia de Investigacion

SEMESTRE ASIGNATURA CREDITOS
Catedra Tecnaristas II
Informatica Y Herramientas
II Cocina fria I

Cocina Caliente I

Francés Técnico

N (W W [W (N W

Nutricién y Dietética

SEMESTRE ASIGNATURA CREDITOS
Cocina fria II 3
III Cocina Caliente II
Panaderia y Pasteleria
Catedra Tecnaristas III
Electiva libre I

Costos y Presupuestos

W (NN W W

SEMESTRE ASIGNATURA CREDITOS
Cocina colombiana 3
Cocina Internacional I 2
IV Electiva de profundizacién I 3

8

Practicas Empresariales
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4.ESTRUCTURA Y ORGANIZACION.

El programa de Técnico profesional en Cocina se encuentra adscrito a la Facultad de
Ciencias Econdmicas Dentro de la estructura académica de la Fundacién Tecnoldgica
Antonio de Arévalo - Tecnar, la maxima autoridad del programa es el Decano de la
Facultad de Ciencias Econédmicas bajo su direccidn y asesoria estan: el director de los
programas del Escuela de Turismo y Gastronomia, la Secretaria Académica, Consejo de
Facultad, los comités curriculares de cada uno de los diferentes programas, los docentes
de planta, catedray la secretaria de la facultad.

Las funciones de cada uno de los miembros de la Facultad y de los comités de apoyo
fueron aprobadas segun Acuerdo (04-08). El cumplimiento de las funciones de las
personas asignadas a la Facultad es evaluadas por el Decano y este a su vez es evaluado
por la Vicerrectora Académica.

Anualmente cada unidad académica de la Institucidn elabora un plan de accién con los
proyectos y acciones a desarrollar en el periodo. Lo establecido en ese documento es
evaluado al finalizar el semestre en una reunidn en la que participan todas las personas

implicadas.
DECANTURA
FACE
| - —
DIRECCION DE SECRETARIA
lofeE TS PROGRAMAS ACADEMICA
- |
| DOCENTES DE e GrInEE e SECRETARIA DE
PLANTA | BEiE ST FACULTAD
GASTRONOMIA
~DOCENTES DE
[ IMEDIO TIEMPO
DIRECCION DE TECNOLOGIA
DOCENTESDE | | g\ GESTION NAVIERA Y
CATEDRA PORTUARIA Y GESTION DEL

TALENTO HUMANO

DIRECCION EN
— CONTABILIDAD
SISTEMATIZADA

llustracién 1. Estructura organizacional — Facultad de Ciencias Econdmicas
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5. JUSTIFICACION DEL PROGRAMA.
Colombia es un pais con una privilegiada ubicacion geografica al tener costas en los dos
océanos mas importantes del mundo: Atlantico y Pacifico. Ubicacion que facilita el acceso
con los mercados europeos, asidticos y americanos. “La ciudad y su puerto se encuentran
ubicados en la encrucijada de las rutas: Europa / Lejano Oriente, Europa / Pacifico Sur, EEUU
- Costa Este / EEUU - Costa Occidental, Sudamérica - Costa Atlantica / Sudamérica - Costa
Pacifica.

La Costa Caribe Colombiana ha venido fortaleciendo e incrementando su desarrollo
gastrondmico, para ponerse a la altura de las grandes capitales de la gastronomia mundial:
como Madrid, Paris, New york, Lima entre otras.

Es asi como la ciudad de Cartagena estd dentro ciudades turisticas mds importantes del
mundo. Los empresarios del sector de la hoteleria y la restauracién, han coincidido en la
importancia de contar con un recurso humano altamente capacitado y entrenado para
enfrentar los grandes retos de la gastronomia local internacional, donde se requiere mayor
eficiencia y competitividad tanto en equipos y tecnologia como en el recurso humano.

Asi pues, el caracter global que asumird la educacion obligara a las instituciones de
educacién superior a preparar a los educandos para ser competitivos profesionalmente. De
tal manera, es entonces la impronta de hombre, ciencia y sociedad que las instituciones
educativas deben otorgar a sus egresados, aun en condiciones de globalizacién.

La globalizacién se manifiesta también dentro del universo de la cultura, con las demandas
sociales: salud, explosién demografica, alimentacién, viviendas, poblacion desplazada
identificadas en el contexto Nacional con el Plan Nacional de Desarrollo 2014-2018 y en el
contexto local con el Plan de Desarrollo para Cartagena de Indias.

Dentro de estos contextos, el Tecndlogo en gastronomia no puede ser ajeno a los procesos
de desarrollo planteados por el actual gobierno nacional y local. Por consiguiente, es de
interés publico asegurar la existencia del egresado de este siglo, que requiere de un nuevo
perfil, para responsabilizarlo de dichos dmbitos concernientes a la parte Gastrondmica.

5.1 OPORTUNIDADES EXISTENTES O POTENCIALES DE DESEMPENO LABORAL

En este mundo tan cambiante e innovador, donde los cambios estan a la orden del dia, y
donde la habilidad para crear, innovar y liderar juegan un papel importante en el desarrollo
empresarial, se necesita un egresado con las competencias suficientes para advertir y saber
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manejar lo que sucede en su entorno, permitiendo de esta manera una mejor visualizacién
de los factores que de algun modo afectan el desarrollo empresarial e incluso personal. Por
otro lado, cabe anotar que dentro del desarrollo del modelo aperturista, las iniciativas de
emprendimiento empresarial juegan un papel importante dado la reduccion del tamaio del
Estado, creando una competencia laboral muy grande, los cuales se pueden traducir en
desempleos.

El rdpido desarrollo del sector turistico, industrial, comercial y de servicio de indole
profesional en las instituciones turisticas, gastrondmicas, comerciales, industriales, de
transporte y financieras, permiten ampliar la cobertura de gestién y la expansion de
actividades que obligatoriamente se manejan en las mencionadas entidades.

El egresado es un profesional con capacidad para analizar el mercado mundial y sus
tendencias y sus posibilidades para operar en él, Investigar y penetrar los mercados
nacionales e internacionales a fin de ofrecer al pais y a las empresas, nuevas alternativas,
demostrando nuevas estrategias y habilidades de desarrollo tanto a nivel nacional como
internacional.

Ademas debe estar preparado para la creacion de empresas, para liderar trabajos en
equipo, investigar, innovar en funcidn de su saber y desarrollo de la ciudad. Por tanto la
Fundacidn Tecnolégica Antonio de Arévalo — TECNAR, esta empefiada en acercar su labor
formadora a los nuevos desafios derivados de la globalizacion.

Por lo anteriormente mencionado es responsabilidad de la Fundacidn Tecnoldgica Antonio
de Arévalo - TECNAR, estar atentos a las necesidades de formacién de la sociedad en la que
estd inmersa para propiciar proyectos que, como el que nos ocupa, buscan lograr la
preparacion de recursos humanos de urgente necesidad para la prosperidad nacional,
regional y local.

El egresado del programa Técnico profesional en Cocina, desarrollarda competencias
ocupacionales para poder de manera cualificada desempenfarse eficientemente en el
sector gastrondmico y hotelero tanto a nivel nacional como internacional, velando por la
aplicacidn correcta de los procedimientos de acuerdo a las normas de seguridad e higiene
establecidas en el decreto 3075 de 1997.
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5.2 LAS TENDENCIAS DEL EJERCICIO PROFESIONAL EN LOS PROGRAMAS DEL AREA DE COCINA

La necesaria autonomia en lo cotidiano, que nos proponemos generar en nuestros
estudiantes, estd en relacion de conseguir que éstos desarrollen habilidades concernientes
a la higiene, acondicionamiento y produccion culinaria.

El crecimiento en el drea gastrondmico, explica la importancia de acumular capital humano
para garantizar el progreso e innovacidon continua trayendo como consecuencia el
crecimiento econémico.

El capital humano se gesta mediante la apropiacion del conocimiento que hacen los seres
humanos; la cultura, la nutricion y la salud son condiciones del entorno personal que
permiten aprovechar ese conocimiento. En esta concepcién se destacan el componente
educativo de la poblacién, sus habilidades y conocimientos, en diversos niveles. El
conocimiento es lo que define la supervivencia y la competitividad de las sociedades de hoy.

Es también la actividad de cocinar, un momento de compartir saberes y costumbres de su
familia y su cultura con los demas. Ensefidndoles lo importante de hacer algo para compartir
con otras/os y la satisfaccion que genera la gratitud. Entonces es un espacio, para demostrar
las habilidades y beneficios personales y convertirse en lazo social, cultural y del ejercicio
de valores.

Los profesionales en lo que hace referencia al Turismo y la Gastronomia, tienen muchas
posibilidades de desempefio en el mercado laboral, porque poseen los ingredientes vitales
para un buen desempeiio profesional, principalmente porque adquieren habilidades de
pensamiento como la creatividad e innovacién, ademds de ser capaces de proponer o
disefiar soluciones practicas para todo.

5.3. PERTINENCIA DEL PROGRAMA

Durante los ultimos anos, la industria de la alimentacién en Colombia ha tenido un gran
desarrollo, desde el punto de vista de las exigencias de los clientes. Los sistemas productivos
en la industria de la alimentacion en las diferentes areas han profesionalizado los servicios,
requiriendo cada vez mas personal capacitado con formacion especializada en el drea. De
esta manera, se ha logrado un mayor orden, rentabilidad, aseguramiento de la calidad en
almacenaje y aplicacion de las normas de higiene durante el proceso de elaboracion,
mantencion y despacho de alimentos, dando cumplimiento a las normas nacionales
(decreto 3017 de 1997) e internacionales. El mercado local, nacional e internacional
requiere cada vez mas cocineros y cocineras con fundamentos técnicos y culturales; mas
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alld de hacer preparaciones buenas y agradables a la vista, se deben manejar los
fundamentos técnicos y tedricos que sostienen una preparacion de la cocina nacional e
internacional.

La globalizacién y el desarrollo econédmico han permitido que a nuestra ciudad la visiten
cada vez mas extranjeros y que asi, se vivan y expresen nuevas experiencias gastrondmicas
que permiten conocer sus productos, preparaciones y servicios. Junto con ello, el acceso a
internet y a la televisidn conlleva una actualizacidon constante en relacién a las nuevas
tendencias, lo que produce que los comensales y usuarios de los diferentes tipos de
servicios gastrondmicos sean mas exigentes y soliciten que sus alimentos vengan en
Optimas condiciones (como temperatura adecuada, en su punto, con el sabor y textura
correspondiente), junto con ser atendidos con el servicio adecuado. Asi, ademads de las
competencias disciplinares de la especialidad, Técnico profesional en Cocina debe ejercer
su rol con actitud profesional, actuando con responsabilidad, con capacidad de trabajar en
equipo, siendo honrado y respetuoso, manteniendo buenas relaciones interpersonales, las
gue son necesarias para el logro y éxito de la produccién, servicio y satisfaccién del cliente.
El egresado del programa Técnico profesional en Cocina podra desarrollar funciones y
tareas en todas las etapas del proceso productivo, de acuerdo a las caracteristicas del
establecimiento y puestos de trabajo de las empresas de alimentacién. Podrd
desempeiiarse en el area de la cocina fria, cocina caliente, pasteleria y panaderia, realizando
las tareas de pre elaboracidn, produccidn, montaje y despacho. Ademas, serd capaz de
disefiar menus y cartas aplicando las normas establecidas.

La industria de la alimentacion se conforma de distintas areas que ofrecen diversos puestos
de trabajo en los que los egresados se pueden desarrollar, de acuerdo a sus intereses y
caracteristicas personales. Asi, esta la posibilidad de trabajar en el sector de los alimentos
pre elaborados, en restaurantes tematicos internacionales y colombianos, en casinos,
hospitales o clinicas, hoteles, banqueteras, servicios de catering, panaderias, pastelerias o
cafeterias, ademads de poder desarrollar su propia microempresa.

Este Programa promueve la participaciéon activa del sector productivo en el proceso
educativo de los estudiantes, mediante practicas profesionales y actividades de aprendizaje
en las empresas.

5.4. EL ESTADO ACTUAL DE LA FORMACION EN EL AREA DEL CONOCIMIENTO DE LA
GASTRONOMIA EN EL AMBITO REGIONAL, NACIONAL E INTERNACIONAL

El sector gastrondmico en los ultimos afios ha mostrado un crecimiento importante en el
pais. De acuerdo con la Asociacidon Colombiana de la Industria Gastronémica (Acodres), el
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sector tuvo en promedio un crecimiento en todo el pais superior a 22%, pero hay regiones
como el Caribe que registraron un crecimiento mayor a 40%.

De acuerdo a este crecimiento que es muy positivo, este sector toma gran importancia por
el aumento de empleos que va generando, obedeciendo también al auge turistico que ha
tenido el pais, generando un crecimiento econdmico que permite que el sector
gastrondmico mejore cada vez mas.

Uno de los grandesretos es que con el potencial gastrondmico que hay en el
pais posicionemos la gastronomia colombiana en el mundo; tenemos cdmo hacerlo, pero
para ello es necesario capacitar de forma integral a los estudiantes, ya que contamos con
excelente materia prima, que ademads es muy variada.

Sin embargo, existen varias inquietudes de las asociaciones y agremiaciones de
profesionales en gastronomia, de las instituciones de educacién superior y del Estado
respecto a:

e La pertinencia de los programas en términos de las necesidades de la sociedad, como se
pueden proyectar en ésta.

e Los contenidos que orientan los procesos de formacidén tedrico - practicas

e La calidad de los docentes.

e Compromiso con la investigacion.

® Los procesos académicos con sus medios y apoyos adecuados.

e La coherencia de los proyectos educativos institucionales con las necesidades y los
procesos de desarrollos locales y regionales en el contexto de la globalizacion.

e La coherencia entre los procesos académicos y los perfiles ocupacionales y profesionales
de los egresados, y el impacto de ellos en el medio.

Por ende, esto no lleva a una busqueda permanente de la calidad al interior de las
instituciones de educacién superior y a la aplicacion de estrategias de mejoramiento entre
las cuales se resaltan los procesos de autoevaluacidon permanente, la realizacién de
convenios para el uso compartido de recursos, la cualificacidon docente, la actualizacién en
cuanto a equipos necesarios, a lo cual se suma la benéfica incidencia de egresados cuyos
aportes a la formacién se traducen positivamente en la busqueda del desarrollo y del
prestigio de su actividad profesional, gue nos conlleve al beneficio para el pais.




5.5APORTES QUE LO DIFERENCIAN DE OTROS PROGRAMAS DE LA MISMA
DENOMINACION EN LA REGION Y EN EL PAIS

El programa de Técnico profesional en Cocina es uno, sino el Unico programa en
Cartagena, con esta denominacidn. Aun cuando pocas instituciones de la ciudad y del pais
ofrecen carreras tecnoldgicas y universitarias en el area de la gastronomia, nuestro
programa surge como una oportunidad para las personas que quieren desempefiarse en
las actividades relacionadas con alimentos y bebidas ,que no han encontrado el espacio
para formarse y desarrollarse en ese campo.

Las bases de la formacién académica son una herramienta importante para quienes luego
deseen profesionalizarse, quienes con 4 semestres adicionales tienen la oportunidad de
obtener el titulo profesional como gastrénomos, carrera que estd proyectada para
instalarse por la Fundacién Tecnoldgica Antonio de Arévalo.

Nuestro programa tiene las siguientes caracteristicas:

e Esel unico programa con este nombre en la ciudad.

e Lasasignaturas de Profundizacion y Electivas, tienen como objetivo principal satisfacer
necesidades particulares del alumno, dando la oportunidad de expandir y profundizar
con ellas un conocimiento especifico de la profesion.

e Se promueven y realizan visitas empresariales que le permitan al estudiante visualizar
su proyeccion laboral y asimilar mejor las ensefianzas académicas recibidas.

e Para las acciones de estudio fuera del aula, se ofrece un proceso de acompafiamiento
especifico en las asignaturas, por parte de los docentes, a mas de los servicios de
apoyo, como Internet, sala de estudios, Laboratorio de Innovacién Tecnoldgica, etc.

La propuesta de la Fundacién Tecnoldgica Antonio de Arévalo — TECNAR; es entonces
formar Profesionales conocimientos, aptitudes, competencias, destrezas y habilidades para
desempeiiarse en las diferentes areas de la cocina (cocina fria, cocina caliente, pasteleriay
panaderia) realizando las tareas de pre elaboracion, produccidon, montaje y despacho con
dominio de los procedimiento.

La Direccidon del Programa; ademds, se ha preocupado por mantener una estrecha
articulacion teoria-practica, reflejada en el disefio curricular y especificamente en el plan de
estudios el que estd matizado por una docencia contextualizada, a partir de la experiencia
y el ejercicio profesional del docente, de manera que fortalecen al estudiante para el logro
de habilidades y destrezas, acompafiado por un importante conjunto de conocimientos que
dan soporte a la formacidn del estudiante desde el punto de vista tedrico. En el curriculo
de programa, se incluye el desarrollo de competencias, lecturas y el niumero de talleres o
practicas a realizarse durante el periodo académico, para que los estudiantes puedan
interactuar de forma activa con profesionales que les permitan desarrollar un pensamiento



légico y creativo; teniendo también en cuenta que a partir de las Catedras Tecnaristas, que
se incluyen, se genera una formacién socio-humanistica.

5.6 APORTES ACADEMICOS Y EL VALOR SOCIAL AGREGADO

El programa Técnico profesional en Cocina, cuenta con un grupo de docentes con amplia
experiencia profesional que facilita la vinculacion de los egresados en las empresas del
sector productivo de la ciudad de Cartagena.

Promocidén de proyectos de investigacidon (Proyectos de Aula), proyeccion social a partir de
problematicas reales y el CICTAR (centro de investigaciones cientificas y tecnoldgicas), como
estrategia de fomento de la investigacion, Pasantias nacionales e internacionales y el
consultorio empresarial que le permiten al egresado visualizarse como creador de su propia
empresa y la capacitacion docente tanto en lo que se refiere a nuevas tecnologias aplicadas
a los procesos de ensefanza-aprendizaje como a las actualizaciones pertinentes del
programa.

Los Centros Regionales de Educacion Superior — CERES, son una estrategia para llevar la
oferta universitaria a los barrios y veredas y ampliar la cobertura de la Educacién Superior
para la gente de los estratos 1y 2 en el distrito de Cartagena.

Los CERES de Cartagena son colegios que se convierten en universidades de noche y fines
de semana y cuentan con infraestructura tecnolégica, de informaciéon y comunicacién, en
el cual la comunidad puede acceder a programas de educacidon superior que ofrecen
diferentes instituciones universitarias a través de una alianza estratégica entre el sector
productivo, la alcaldia, el icetex y las mismas Instituciones de educacion superior

5.7 COHERENCIA CON LA MISION Y EL PROYECTO INSTITUCIONAL

En coherencia con el Proyecto Educativo Institucional y la Misién de la Fundacién
Tecnolégica Antonio de Arévalo — TECNAR, el Programa Técnico profesional en Cocina, toma
su compromiso al ofrecer a la sociedad colombiana un profesional

integral, de pensamiento critico, ético y creativo, en la igualdad y en la responsabilidad,
fundamentado en procesos académicos de calidad.

Ademas, involucrado en el mejoramiento practico desde sus areas de desempefio
profesional para contribuir al desarrollo del entorno local, regional y nacional.

La formacion de los estudiantes del programa respondera a las necesidades propuestas y
visibles del sector productivo afin a los procesos de productividad, globalizacién y
crecimiento econdmico; la construccién y ampliacion del conocimiento, siendo en estos
campos en donde él se integra en el ejercicio mediante el desarrollo de cada asignatura, de



los proyectos de aula, seminarios, talleres, diplomados y conferencias, no sélo en ellos, sino
para las empresas y ciudadania en general, desde su proyeccion social.

6 FILOSOFIA INSTITUCIONAL Y DEL PROGRAMA
6.1 MISION DE LA FUNDACION TECNOLOGICA ANTONIO DE AREVALO.

La Fundacién Tecnoldgica Antonio de Arévalo es una Instituciéon de Educacion Superior, de
cardcter privado, que propende por la formacién integral de las personas que requiere el
entorno globalizado, apoyada en una sdélida comunidad académica y administrativa que,
con calidad y responsabilidad, armoniza la docencia, la investigacion y la proyeccidn social,
disfrutando de bienestar institucional y del uso de las tecnologias de vanguardia, en un
ambiente de convivencia, conciliacién y pluralismo étnico y cultural.

6.2 VISION DE LA FUNDACION TECNOLOGICA ANTONIO DE AREVALO.

En el afio 2019, la Fundacién Tecnolégica Antonio de Arévalo serd reconocida, a nivel
nacional, como la mejor Institucion Tecnolégica con responsabilidad social, por la excelente
formacién integral que imparte, y la calidad de sus procesos académicos y administrativos,
gue se hace evidente en las capacidades y actitudes de sus profesionales como ciudadanos
competentes en el dmbito laboral.

6.3. MISION DEL PROGRAMA TECNICO PROFESIONAL EN COCINA.

El programa de Técnico profesional en Cocina, tiene como mision impartir una formacién
multidisciplinaria e integral desarrollando procesos educativos que generen en el
estudiante conocimientos y habilidades orientados a la formacién de competencias
culinarias y una cultura gastronémica que rescaten el patrimonio gastronémico local y/o
nacional. Contando ademds, con un cuerpo docente de alta calidad y la infraestructura
necesaria para formar profesionales emprendedores respondiendo a las necesidades y
expectativas del entorno, brindando al estudiante el mejoramiento de la calidad de vida
de si mismo y de la poblacién en general, bajo principios de excelencia, creatividad,
autonomia y responsabilidad social.

6.4. VISION DEL PROGRAMA TECNICO PROFESIONAL EN COCINA.

En el 2019 el programa de Técnico profesional en Cocina, se consolidara como una
excelente alternativa de formacidén en el sector de la hoteleria y turismo a nivel nacional e
internacional, a través de acciones y con liderazgo para contribuir al desarrollo social,
econdémico y cultural a través de la gastronomia.
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6.5. PRINCIPIOS Y VALORES.

La Fundacion Tecnoldgica Antonio de Arévalo formara ciudadanos fundamentandose en los
siguientes principios y valores:

PRINCIPIOS: Los principios del programa son los contemplados en el PEI.

LIBERTAD: El proceso de formacién esta cimentado en el libre pensamiento y el pluralismo
ideoldgico, para propiciar un ambiente en la comunidad académica de libertad de
ensefianza, aprendizaje, investigacién y catedra.

EDUCAR CON EXCELENCIA: Propender por la calidad de la ensefianza que permita construir
una comunidad académica con pensamiento critico, reflexivo, participativo, responsable y
comprometido con los problemas de la sociedad y capaz de presentar soluciones
innovadoras.

IDENTIDAD CULTURAL: Concebida como la actitud para participar y fomentar la
conservacion y difusiéon de las expresiones culturales que caracterizan a las personas del
Caribe Colombiano, respetando las particularidades de otras formas culturales existentes.
EDUCAR EN DEMOCRACIA: Interpretada como la accién que ejerce libremente el consenso
y el disenso, el respeto a los demads, el trabajo en equipo, el manejo de los conflictos y
diferencias a través del didlogo.

FLEXIBILIDAD: Entendida como la forma de impartir la ensefianza fundamentada en
estructuras, métodos y procesos académicos que generen creatividad, innovacion y
apertura de criterios en los estudiantes para que respondan a los cambios permanentes del
mundo.

AUTONOMIA: Condicién que implica capacidad para laborar su propio proyecto de vida
respetando los derechos de los demas.

RESPONSABILIDAD SOCIAL: Compromiso que tiene la Institucidn con el medio, de realizar
actividades y proyectos que apunten al beneficio tanto de los estudiantes como de la
sociedad en general, para contribuir al mejoramiento de la calidad de vida en la comunidad
gue recibe su influencia.

PERTINENCIA: Entendida como la capacidad de responder a las necesidades reales y
demanda de la sociedad.

VALORES: Los valores del programa son los contemplados en el PEI.

HONESTIDAD: La formacion moral de una persona se mide con este valor e implica una
adecuada comprension de si misma y de sus propias cualidades en la busqueda de alcanzar
la transparencia en sus actos.

TOLERANCIA: Es la condicion humana que le permite al hombre entender que no existen
verdades absolutas, facilitdndole la comprensién de los problemas y la manera de actuar de
sus semejantes y dandole la capacidad de poder vivir bien en comunidad y fomentar la
convivencia entre las personas.
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RESPONSABILIDAD: Uso adecuado de la autonomia personal frente al cumplimiento de sus
deberes y funciones sin menoscabo de los derechos de los demds. Capacidad de reconocer
y aceptar la consecuencia de sus actos.

PERSEVERANCIA: Tenacidad para el logro de las metas individuales y colectivas. No es
suficiente empezar, hay que trabajar, accionar y perseverar.

PERTENENCIA: Capacidad de la persona para respetar, servir, defender y amar todo aquello
en lo que participa y hace parte de su vida.

SOLIDARIDAD: Es un valor que le permite al ser humano integrarse y trabajar en un fin
comun generando bienestar y un ambiente de convivencia que propicia el desarrollo.

RESPETO: Es el reconocimiento, la aceptacién y el aprecio de las cualidades y derechos del
projimo. Es la atencién y consideracion a los intereses y sentimientos del otro.
COMPROMISO CIUDADANO: Es la participacion civica, politica y social del individuo, en la
comunidad de la cual forma parte. Implica el ejercicio de sus derechos y deberes como
miembros de una sociedad.

7. OBJETIVOS DEL PROGRAMA

e Brindar a los estudiantes las herramientas basicas de la cocina para que puedan
coordinar actividades en empresas del sector de la hoteleria y la restauracion.

e Ofrecer a la sociedad Técnicos profesional en Cocina, conocedores de la legislacion
estipuladas en cada uno de los manuales de procedimientos de BPM, para
interpretarlas y aplicarlas en el ejercicio de sus funciones.

e Asegurar la pertinencia del curriculo del Programa para garantizar una formacién
adecuada a las necesidades y expectativas de la sociedad y del sector hotelero y de
restauracion.

e Crear profesionales comprometidos con el desarrollo gastrondmico y por
consecuencia turistico, conscientes de la importancia de esta actividad, productora de
servicios y generadora de divisas y de empleos.

e Aplicar las técnicas culinarias de la gastronomia local, nacional e internacional.

e Poseer conocimientos del marco legal de la empresa gastrondmica, en lo referente a
sus derechos y obligaciones.

e Tener una visidn prospectiva de la gastronomia, para el mejor desarrollo de la misma
contribuyendo de manera tanto personal como empresarial.

e Emprender un negocio propio que le permita al estudiante aplicar los conocimientos
y técnicas aprendidos en su formacion y a su vez generar fuentes de empleo que
contribuyan al desarrollo de la gastronomia.

7.1. COMPETENCIAS

El Técnico profesional en Cocina, tendrd las siguientes competencias:
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Competencias Laborales: Formacién tedrico — practica que asegure una eficaz gestion de
las dreas administrativas y operativas de la empresa. Demostrando nuevas técnicas al
equipo de trabajo. Estimar requerimientos de alimentos y provisiones y calcular costos e
ingredientes. Instruir a los cocineros y /o auxiliares en la preparacion, coccion, aderezo y
presentacion de los alimentos. Planear los menus y asegurarse que los alimentos cumplan
los estdndares de calidad. Planear y dirigir las actividades de preparacién y coccién de
alimentos en restaurantes, hoteles, hospitales, clubes u otros establecimientos con servicio
de alimentos.

Competencias Interpretativas: Desarrollo de la capacidad analitica ante las situaciones que
afronte, previendo las consecuencias de las decisiones que asuma.

Competencias Argumentativas: Desarrollo de las habilidades de expresién (oral y escrita),
analisis e interpretacion en forma objetiva de las situaciones del entorno.

Competencias Sociales: Adquisicion de habilidades en las relaciones humanas,
administracién de conflictos interpersonales y direccidn de grupos que le permitan vivir en
comunidad y asumir un comportamiento socialmente responsable.

Competencias Eticas: Desarrollo de las habilidades de comportamiento social y profesional,
dentro de las normas y conductas socialmente aceptadas.

Competencias Comunicativas: Conocimiento y aplicacion de los idiomas inglés y espafiol
para facilitar su comunicacion y el uso de las herramientas informaticas.

Competencias Artisticas Y Fisicas: Desarrollo del estudiante en actividades
complementarias y del interés particular del estudiante, relacionadas con las dreas artisticas
y deportivas a través de asignaturas electivas que brinda la institucidn.

La metddica y los procesos evaluativos son concordantes con los propdsitos que se
persiguen: desarrollo de las competencias personales, laborales y profesionales del
Tecndélogo en Gestidon gastrondmica para garantizar un buen comportamiento familiar,
social y laboral.

Competencias del area de Enfasis: Podra desempefiarse en el drea de la cocina fria, cocina
caliente, pasteleria y panaderia y/o en todas las areas pertinentes a la cocina, realizando las

tareas de pre elaboracién, produccidon, montaje y despacho.
7.2. MODELO PEDAGOGICO DEL PROGRAMA

El Modelo Pedagdgico del Programa Técnico profesional en Cocina tiene coherencia con el
Modelo Pedagodgico que sigue la Institucion. TECNAR busca construir una comunidad
académica con pensamiento critico, reflexivo, participativo, responsable y comprometido
con los problemas de la sociedad y capaz de presentar soluciones innovadoras.

En cuanto a la formacién integral, la Fundacién propende por generar en las personas
actitudes y aptitudes en forma equilibrada que les permita poseer un conocimiento
especifico y riguroso aplicandolo con dignidad, ética y espiritu social.
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En tal sentido, en la Instituciéon se definen acciones académicas y administrativas que
propicien la formacién integral de los estudiantes, orientandolos en fomentar una
autonomia responsable que los induzca a construir y consolidar una actitud permanente
hacia la adquisicion y recreacion del conocimiento y su aplicacién a la soluciéon de los
problemas del entorno.

Se pretende a su vez propiciar el acercamiento e integracidn entre el saber disciplinario y la
practica, asi como el intercambio y discusién constructiva de ideas y el ordenamiento de
conceptos que generen la creatividad compartida. Al desarrollar programas de bienestar
entre los estamentos de la Institucidon se busca despertar el sentido de pertenencia, el
mejoramiento de la calidad de vida y la formacién integral de los educandos.Con relacién a
contribuir al desarrollo de Colombia en un ambiente de convivencia y respeto por la
pluralidad étnica y cultural, la Institucion se ha trazado estos otros objetivos:

Implementar un modelo pedagdgico que desarrolle en el estudiante capacidades
creativas e intelectuales, de abstraccién y de pensamiento sistémico asi como también,
actitudes de cooperacién que les permita contribuir en la construccidon de ambientes de
convivencia y respeto por la pluralidad étnica y cultural en los ambitos donde se
desenvuelva.

Implementar una unidad de enlace con la industria, la comunidad y la sociedad, en
general, propiciando la incorporacidon de referentes académicos que induzcan aintegrar
el conocimiento cientifico a la produccién con generacién y/o adaptacién de tecnologias.

7.3. ESTRATEGIAS QUE PERMITEN EL TRABAJO INTERDISCIPLINARIO Y EL TRABAJO EN
EQUIPO

Las estrategias que el programa utiliza para contextualizar los conocimientos académicos
en la practica propia de la actividad del Técnico profesional en Cocina, son dindmicas y
flexibles. El disefio de las actividades se ha orientado a la coherencia con el enfoque de
competencias laborales y el contexto de estudiantes en la empresa. Estas actividades se
presentan a modo de ejemplos y se asocian a metodologias didacticas apropiadas que
describen las acciones de preparacion, ejecucion y cierre que desarrollan en el campo
laboral.

6.3.1. Desarrollo de actividades tedrico- practicas: Desde el segundo semestre de afio
2016, se viene implementando, Muestras Gastrondmicas, el cual se define como un espacio
académico que permite que los estudiantes demuestren los conocimientos tedricos
adquiridos y habilidades, expresadas en el dominio de procedimientos y técnicas. En los
grupos de IV y V semestre, se realizan simulaciones de contextos laborales donde cada
estudiante tiene la libertad y responsabilidad de demostrar sus capacidades para
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desempeiiarse en situaciones que buscan imitar o reproducir la realidad laboral; donde se
evallan aspectos como responsabilidad, puntualidad, creatividad, emplatados,
combinacion de colores, sabores y texturas. Teniendo como invitados chef locales y/o
nacionales, que con sus conocimientos y criticas constructivas logran de forma directa
recalcar o corregir la labor de cada uno de los estudiantes.

6.3.2. Estrategias pedagodgicas y contextos posibles de aprendizaje para su desarrollo y

para los logros de los propositos:

Para el desarrollo de estas estrategias pedagédgicas se desarrollas actividades como:

e Juego de roles, Consiste principalmente en distribuir diferentes roles entre estudiantes
para que representen una situacién real del mundo del trabajo. Los estudiantes deben
ejercer un cargos especificos como se determina en una brigada de cocina (chef,
subchef, auxiliares, steward) para probar el nivel de conocimiento que tienen sobre
determinadas funciones laborales, aplicando contextos aprendidos, nuevos conceptos,
modificar, mejorar, solucionar situaciones problematicas, e, innovar, crear, redisefiar y
disefiar nuevas situaciones que permitan mejorar el trabajo a realizar. Creando la
curiosidad del estudiante, que es el motor de la investigacion.

e Microensefanza, Con este método se emplea la observacion para corregir errores de
aplicacidon de un procedimiento. La actividad se graba en video, lo que permite que, por
un lado, cada estudiante se vea y se escuche para autoevaluarse y, por otro, que el grupo
también ayude en la evaluacién. Por medio de la retroalimentacién propia y de los
demads, este método ayuda al grupo a mejorar.

Como puede apreciarse, varias de las metodologias expuestas requieren que los
estudiantes desarrollen la habilidad de trabajar en equipo, lo cual les sera propicio en un
contexto laboral futuro. Ademas, el método DREA desarrolla el proceso aprendizaje-
ensefianzay el docente participa como un tutor, un mediador, un orientador, un reforzador,
un motivador, un organizador y busca desarrollar en los estudiantes las habilidades
cognitivas, el pensamiento creativo, el pensamiento superior, las habilidades meta
cognitivas, (el autodiagndstico, la autocritica, la autorreflexion y la auto evaluacién) como
también coevaluacién y la heterevaluacion, las habilidades comunicativas e
interpersonales, los avances conceptuales y él habito académico, dsea se desarrolla el
aprendizaje auténomo. Para ello, los docentes imparten conocimientos basicos motivando
de manera permanente a los estudiantes a la creacién de nuevas técnicas de preparaciéon
que los conlleve a la innovacién y perfecciéon de preparaciones con altos estandares de
calidad (Trabajo independientes y grupales, Seminarios y talleres, Videos, charlas,
conversatorios, video conferencias, debates). Finalmente, es importante la incorporacion
de las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacién (TIC) a la formacién, tomando en
cuenta que estas tienen un papel transformador practicamente en todos los campos de la
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7. ESTRUCTURA OPERATIVA DEL MODELO PEDAGOGICO
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8. PERFIL DE PROFESORES Y ESTUDIANTES DEL PROGRAMA
8.1. PERFIL DEL DOCENTE

El Consejo Superior de la Fundacién Tecnolégica Antonio de Arévalo —-TECNAR
establece las politicas para la seleccion, vinculacién, clasificacion, evaluacion,
capacitacién, remuneracién, bienestar y distinciones e incentivos que garanticen y
propicien una docencia cualificada, y determina los deberes y derechos del profesorado
y un régimen disciplinario que aseguren una relacién contractual clara y funcional.

La fundacién Tecnoldgica Antonio de Arévalo mediante el Acuerdo 002 de marzo 17 de
2004 define el reglamento docente ajustado a su actual Proyecto Educativo
Institucional (PEI).

El Articulo 01 de dicho acuerdo rige las relaciones de TECNAR con los docentes
vinculados a ésta. Basados en el Art. 123 de la Ley 30 de 1992 y el cédigo sustantivo
del trabajo.

La Fundacién Tecnoldgica Antonio de Arévalo, TECNAR, coincide con los lineamientos del
Estado y los comparte y traduce en hechos en desarrollo del Programa de la Facultad
de Ciencias Econédmicas. TECNAR concibe la ensefianza como un ejercicio basado en Ia
integracién de docencia, investigacidon y extension para responder con calidad los retos
del contexto (PEl) y, por tanto, orienta sus acciones hacia la alta calificacidn de su
profesorado. Para ese efecto, la Institucién se apoya en tres estrategias principales
como lo son el Reglamento Docente, Estatuto Docente y el Mejoramiento Continuo a
través de la Cualificacién Docente.

Los docentes del programa Técnico profesional en Cocina, son reconocidos por su calidad
académica, estilo humano y atencidn personalizada; esto trasciende en la formacién
integral de sus estudiantes. La educacion, entendida como la accién mediante la cual los
educadores apoyan al estudiante en la direccion de su propia vida y en el aprendizaje critico
de la cultura, nos lleva a concebir la docencia como una tarea intencionada y compartida
en un proceso de comunicacion social que promueve valores.

En la Fundacién Tecnoldgica Antonio de Arévalo el docente debe poseer en su saber, saber
hacer y ser las siguientes competencias:

e Ensefiar las ciencias conforme a criterios de verdad y criticidad.

e Desarrollar competencias en los estudiantes en el manejo de distintas situaciones y
experiencias.
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e Propender porque los estudiantes alcancen capacidad practico — moral segun criterio de
responsabilidad y justicia.

e Consolidar, en los estudiantes, destrezas y técnicas para actuar con precision y eficiencia.
e Cultivar en los estudiantes la sensibilidad y creatividad de acuerdo con pautas estéticas.

8.2. PERFIL DEL ESTUDIANTE

El estudiante que ingrese a este programa debe cumplir con los siguientes requisitos:

e Bachiller en cualquiera de las modalidades

e Ser creativo dindmico, positivo y tener sentido practico

e Poseer altos valores éticos. La creatividad y los valores éticos se identificardn con la
prueba psicotécnica que se practican al momento de la admisién por parte del Centro de
Bienestar Institucional.

8.2.1 PERFIL PROFESIONAL:

El Tecndlogo en Gestidn gastrondmica recibe una formacién que, una vez terminado sus
estudios, lo hace competente para desempenarse en el sector hotelero y de la restauracion,
en el drea de alimentos y bebidas utilizando, asimilando e interiorizando los conocimientos,
habilidades, juicios criticos y comportamientos éticos durante el proceso educativo a que
ha sido sometido.

La formacion del Técnico Profesional en Cocina, es integral acorde con las politicas
académicas de TECNAR, teniendo en cuenta que este asuma con responsabilidad, de las
actividades propias de su campo de formacién, actividades encaminadas a la investigacién
y a la proyeccidn social, asi como su rol dentro de una sociedad, tales como: Conceptualizar
la cocina como fendmeno social, econdmico y cultural, Desempefiarse en todos los niveles
de la actividad gastrondmica, aplicar sus conocimientos tedricos y practicos con el fin de
incrementar el progreso de si mismo, de la empresa y del pais.

La disciplina del Técnico en Cocina, abarca el area Operativo y, en general, toda la actividad
relacionada con el tema gastrondmico: Cocina fria, cocina caliente, cocinas especificas,
buenas practicas de manufacturas, conceptos administrativos, etc. El tecndlogo en gestion
gastrondmica es formado con las condiciones necesarias para asumir las responsabilidades
y retos que el sector gastrondmico requiera.
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8.2.2. Perfil Ocupacional:

El Técnico Profesional en Cocina podra ser gestor de su propia empresa o desempefiarse
operativamente en Empresas privadas o publicas del sector productivo, comercial o de
servicio en dreas de: cocina de produccién, cocina fria, cocina caliente, cocina de persona,
banquetes, catering entre otras, realizando funciones tales como:

e Auxiliar de cocina

o Jefe de partida o encargado de una linea de produccién.

e Ayudante de panaderia y reposteria

e (Cocinero

e Auxiliar de cafeteria.

De igual forma, el Programa Técnico Profesional en Cocina evidencia coherencia desde la
misma estructura curricular con el desarrollo de las areas sustantivas de la educacién
superior, lo que permite a la vez garantizar que esa formacion responde a las expectativas
de la sociedad y del sector de la hoteleria y la restauracién.

9. FUNCIONES BASICAS DE LA EDUCACION
9.1. DOCENCIA

La Fundacion Tecnolégica Antonio de Arévalo, TECNAR, coincide con los lineamientos del
Estado y los comparte y traduce en hechos en desarrollo del Programa de la facultad de
Ciencias Sociales, TECNAR concibe la ensefianza como un ejercicio basado en la integracién
de docencia, investigacion y extensién para responder con calidad los retos del contexto
(PEI) y, por tanto, orienta sus acciones hacia la alta calificacidén de sus docentes.

Para ese efecto, la Institucion se apoya en tres estrategias principales:

1. Seleccionar profesores que posean una sdlida formacién en su drea especifica del
conocimiento que, apoyados en la pedagogia y los métodos, les facilite ejercer una
docencia capaz de estimular las actitudes éticas, de liderazgo y creatividad del
estudiante.

En desarrollo de esta primera estrategia, el Reglamento Docente de TECNAR exige una serie
de requisitos al candidato a vincularse a la Institucién que se pueden resumir en la
acreditacion de Estudios de Pregrado, Experiencia laboral, Formacion pedagdgica y/o
Experiencia docente.

Asi mismo, el procedimiento de seleccidn y contratacién de personal y el Manual de
Procesos y Procedimientos contemplan una sucesion de pasos que incluyen la presentacion
del curriculum vitae y la acreditacién de requisitos, evaluacién de ello por la Secretaria
General, entrevista con el Decano o Director de Programa, recomendacién por el Comité
Docente, y aprobacion por la Rectoria.
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La exigencia de dichos requisitos y la aplicacion de tal procedimiento garantizan alta certeza

en cuanto a la idoneidad de los docentes seleccionados y vinculados al Programa y la
refuerza la politica de la Decanatura de tener muy en cuenta los lazos del candidato con el
sector empresarial para que aporten, gracias a ellos, mayor pertinencia a lo ensefiado.

2. Revisién continta del proceso de evaluacion de docentes para identificar criterios y
procedimientos que permitan establecer mecanismos que propicien una actividad
docente mds responsable y de mejor calidad.

En razén de esta segunda estrategia, la Institucién redisefié recientemente el mecanismo
de evaluacidon semestral de docentes con el propdsito de ajustar mds los criterios de
evaluacién al modelo pedagdgico sefialado en el PE/, uno de cuyos referentes conceptuales
es el aprendizaje significativo; reestructurd los instrumentos de evaluacién para hacerlos
mas objetivos; practicd pruebas piloto para verificar la funcionalidad del mecanismo; e
incorpord en el 2007 el disefio al Proyecto de nuevo Reglamento Docente que se estd
aplicando actualmente.

3. Definir eimplementar un programa permanente y coherente de cualificacién profesoral
gue genere avances significativos de actualizacidén para elevar la calidad de los docentes
en su disciplina y en el area pedagdgica.

La Institucién ha establecido los lineamientos sobre Capacitaciéon de Docentes en el Acuerdo
N2 03-08 y, en ejecucion de ellos y de esta tercera estrategia, la Vicerrectoria Académica ha
definido e implementado un programa de formacién continuada de docentes en dos
frentes. En cuanto al drea pedagodgica: Seminarios talleres sobre Diseiio de Instrucciones,
Investigacion como herramienta pedagdgica, Flexibilidad Curricular, Curriculum-
Flexibilidad, Universidad, y Aprendizaje y Curriculo; Diplomados en Practicas Pedagdgicas,
Lectura y escritura en los procesos investigativos, Investigaciéon Cientifica, y Aprendizaje
Significativo.

También se han realizado cualificacion docente en Ambientes Virtuales de aprendizaje,
Especializaciéon Tecnoldgica en E-Learning. Adicionalmente, TECNAR auspicia, mediante
becas de estudio: Especializaciones en Estudios Pedagdgicos; Maestrias en Educacion.
Respecto a disciplinas especificas, la Institucion financia a los docentes para la realizacién
de Especializaciones.




9.2 FUNCION DOCENTE

- Lograr que el cuerpo docente alcance un alto grado de cualificacién en las
areas disciplinares y pedagdgicas para que ejerza la docencia como una
profesion.

- Propiciar que los procesos de aprendizaje y ensefianza se fundamenten en el
modelo pedagdgico Tecnarista para una formacion integral del estudiante
consistente en el desarrollo de las competencias del ser, del saber y del hacer.

- Actualizar constantemente los curriculos de los programas académicos para
responder a las necesidades del contexto.

- Fomentar grupos de estudio alrededor de temas de interés que propicien la
interdisciplinariedad de docentes y estudiantes.

- Propiciar la interaccion con otras comunidades con el fin de intercambiar
experiencias académicas

10. INVESTIGACION

Estructuray concepcién de la Investigacion en la Fundacion Tecnoldgica Antonio de Arévalo

- TECNAR El Decreto 1295 del 20 de Abril de 2010 emanado por el Ministerio de Educacion
Nacional de Colombia (Hoy compendiado en el Decreto No. 1075 del 26 de mayo de 2015,
"Por medio del cual se expide el Decreto Unico Reglamentario del Sector Educacién”, por el
cual se reglamentod el registro calificado de que trata la Ley 1188 de 2008 y la oferta y
desarrollo de programas académicos de educacién superior, definié en su Capitulo I,
Articulo 5, aparte 5.5 Investigacién, que “Las actividades de investigacion permitan
desarrollar una actitud critica y una capacidad creativa para encontrar alternativas para el
avance de la ciencia, la tecnologia, las artes o las humanidades y del pais”.

Entre ellas la siguiente: “El programa debe prever la manera cémo va a promover la
formacién investigativa de los estudiantes o los procesos de investigacion, o de creacién,
en concordancia con el nivel de formacidn y sus objetivos.”

Teniendo en cuenta lo anterior, La Fundacion Tecnolégica Antonio de Arévalo — TECNAR en
su Proyecto Educativo Institucional denominado “En busca de la Excelencia” en su Pagina
122, define para sus Programa de nivel técnico y tecnoldgico, incluido el Programa de
Técnico profesional en Cocina, su compromiso con la funcién misional investigacién como
la “busqueda del saber que devela el conocimiento y su potencial aplicaciéon”, concibiendo
en primera instancia la investigacion formativa como aquella que se incorpora en el proceso
de formacién del estudiante, donde a partir de problemas particulares se pueda llegar a
contextualizar un disefio que proyecte un modelo orientado hacia la investigacion aplicada,
donde el grupo de docentes y estudiantes formulan y ejecutan proyectos de investigacion
desde el aula en las disciplinas del saber.



En consecuencia, el plan de estudio del Programa de Técnico profesional en Cocina,
propone de manera transversal por cada semestre, la implementacién de los proyectos de
aula dentro de los diferentes cursos que debe cursar el estudiante con el fin de alcanzar una
sinergia entre el trabajo tedrico y practico buscando desarrollar la competencia de aprender
a aprender del futuro egresado del programa. Se pretende, a partir de estas estrategias,
propiciar un impacto trascendental en los procesos curriculares del mismo, mediante la
creacion de las condiciones académicas-administrativas para el fortalecimiento y desarrollo
de las funciones sustantivas de docencia, investigacidon y proyeccién social.

Asi mismo, la institucién acepta y propende por la investigacion de rigor desarrollada por
docentes investigadores a través de proyectos que generan productos que marcan
visibilidad tratando de ser referentes para canalizar establecimiento de comunidades y
redes con otras instituciones y entes que puedan favorecer procesos de cambio
transferibles a la docencia, ademas de constituir procesos sociales que permitan la
generacion de conocimientos susceptibles de reconocimiento universal. Dicho sea de paso,
en los proyectos de investigacién existe la opcién de que los estudiantes con mayor
vocacion e interés por la ciencia, participen como integrantes de los semilleros de
investigacion bajo el esquema de “aprender a investigar-investigando”, los cuales
presentan sus aproximaciones en eventos reconocidos como el Encuentro Departamental
de Semilleros de Investigacién — Nodo Bolivar y en el Encuentro nacional de Semilleros de
Investigacion- RedColsi.

Asi las cosas y para concretar y materializar la intencionalidad de la expresidn investigativa
de los programas, la Institucién acude a su Plan de Desarrollo comprometiendo de forma
semestral y anual, acciones y actividades que se esbozan como directrices que se ejecutan
en los planes de accién de las dependencias y de los funcionarios adscritos a ella, todo
enfocado al desarrollo integral del estudiante. En concreto, las actividades del Plan
propenden por habitos y ejecuciones tanto del docente como del estudiante para que,
transformando sus esquemas de ensefianza y de aprendizaje, logren una aproximacion a la
investigacion.

10.1 Grupos de investigacion

En cuanto a la relevancia que la Fundacion Tecnoldgica Antonio de Arévalo - TECNAR da a
los Grupos de Investigacion ante Colciencias, vale la pena esbozar de forma clara Ila
evolucidn histérica de los mismos. Iniciamos diciendo que la Institucién, siempre ha tenido
circuitos de crecimiento, fomento y priorizacion de los grupos de investigacién por lo que
se inician con un reconocimiento como grupos institucionales y posteriormente en la
medida de sus avances se les avala para ser presentados y medidos en las convocatorias
gue abre periédicamente Colciencias a través de convocatorias y cuyas condiciones y
requisitos han venido cambiando en el tiempo.
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10.2 Estructura investigativa de la fundacién Tecnolégica Antonio de Arévalo

El Sistema de Investigacidon en la Fundacidon depende directamente de la Vicerrectoria
Académica y su estructura es la siguiente:

a) El Centro de Investigacién Cientificas y Tecnoldgicas —CICTAR

b) El Comité del Centro de Investigaciones Cientifica y Tecnolégica

c) Los Comités de Investigacion en las Facultades de Ciencias Econdmicas, Disefio e
Ingenieria y Ciencias Sociales.

El Centro de Investigaciones — CICTAR- depende directamente de la Vicerrectoria
Académica y dirige y coordina todas las actividades de Investigacién que se realizan en la
Institucion.

El Centro de Investigacién de la Facultad de Ciencias Sociales y los Comités de
Investigaciones en las Facultades de Ciencias Econdmicas y Disefio e Ingenieria, dependen
académicamente del CICTAR.

Igualmente le compete al CICTAR la elaboracion de los diferentes programas de
Metodologia en coordinacién con la Vice-rectoria Académica, la seleccién de docentes, el
seguimiento y el control del desarrollo de las catedras de Metodologia de la investigacidn,
proyectos de aula y semilleros de investigacion.

La Fundacién Tecnoldgica Antonio de Arévalo — TECNAR — concibe la formacidn investigativa
a través del desarrollo de estrategias y actividades de formacidén en investigacion que
favorezcan la adquisicion de conocimiento y el desarrollo del pensamiento critico y



auténomo en materia de investigacidn tales como: Diplomados, Seminarios, Encuentros de
Investigadores, Conversa torios, Proyectos de Aula y Semilleros de Investigacion.

La relacion entre la Investigacion Formativa y la Investigacidon propiamente dicha se da a
través de los proyectos de aula, los cuales alimentaran las lineas de investigacion a través
los nucleos y ejes tematicos.

10.3 La investigacion en el programa de Técnico profesional en Cocina

Las actividades y procedimientos investigativos del programa de Técnico profesional en
Cocina de la Fundacion Tecnolégica Antonio de Arévalo, tenderd a fortalecer la
investigacion y aplicarla como criterio y método de trabajo en el plan de estudios, y al
fortalecimiento de la logistica requerida para lograr la investigacidn de alto nivel.

En la actualidad un docente lidera el proceso de Investigacién del programa. En el aula de
clases, en las dreas de formacion y asignaturas, en las practicas empresariales, se generan
procesos de reflexiéon que conllevan a una exploracién, un equipo de Trabajo liderado por
un docente que viene direccionando el proceso.

La politica y escenarios de investigacion materializan objetivos claros de la Institucion
orientados a convertir la investigacién en el soporte del trabajo académico a consolidar la
linea de investigacion, para lo cual se ha ampliado y facilitado el apoyo para el desarrollo de
la misma a fin de elevar los niveles de calidad.

Para el programa es claro que la investigacidn trasmite un valor, un poder y un potencial
académico superior a la docencia, por ello considera que es una actividad inherente al
docente de educacidén superior. Sin embargo, es una aspiracién de la comunidad académica
del programa que se logren investigaciones de alto nivel, motivo por el cual el programa se
apoyara en los proyectos de Aula y Semillero de Investigacidn, donde docentes y
estudiantes siguen los parametros definidos por el CICTAR y la Decanatura, y el
cumplimiento de un fundamento pedagdgico: “Mayor actualizacion de la practica
pedagdgica en torno a la investigacién en el proceso aprendizaje - ensefianza”.

En TECNAR existen politicas y normas claras que administran, estimulan y favorecen el

desarrollo de la formacidn Investigativa tanto en la institucion como en el Programa de

Técnico profesional en Cocina. Estas politicas se plantean a través de:

e Fortalecimiento de la comunidad académica a través de Conversatorios y jornadas de
Investigacion pertinentes al programa de Tecnologia en gestidon gastrondmica.

e Creacién de grupos de investigacidn Institucional que se proyecte a nivel local, regional
y nacional.

e Disefio, promocion y ejecucién de proyectos que respondan a necesidades de la regién
e incrementen la competitividad del sector productivo y mejorar la calidad de vida de
las comunidades.
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e Definicion de nuevas lineas de investigacidon que permitan la consulta de las necesidades
comunitarias y proporcionen argumentos para la renovacion curricular.

e Construccion de programas de apoyo, estimulo y promocidén a los investigadores a partir
de recursos institucionales, nacionales e internacionales.

TECNAR dispone, dentro de su presupuesto, recursos econdmicos apropiados que
permiten el desarrollo de la cultura investigativa. La partida presupuestal es analizada y
aprobada para cada semestre lectivo.

10.4 Lineas de investigacion

La Escuela de Turismo y Gastronomia desarrolla la linea de investigacion:
RECUPERACION DE LA IDENTIDAD GASTRONOMICA DE LA CIUDAD DE CARTAGENA.
10.5 Cultura investigativa

10.5.1 Programa semillero de investigacion. Tiene como objetivo desarrollar capacidades
y habilidades en los estudiantes en el proceso de investigacidon que le permitan en su area
de estudio comenzar a resolver problemas que se presentan en la sociedad y contribuir a
su formacién profesional, de igual forma fortalecer los proyectos de investigacién de aula,
asi como la participacidon en investigacidon de corte institucional que se realizan en el CICTAR
y con los grupos de Investigacién de los distintos programas.

El semillero de investigacion toma como nombre: Cartagena Criolla.
10.6 Programa de diplomada metodologia para docentes.

Mediante este programa se busca dotar al personal docente de los elementos tedricos y
técnicos requeridos para realizar de manera sistematica y organizada un trabajo de
investigacion; el cual ha sido estructurado en tres mddulos de 40 horas cada uno:
Elaboracién de Proyectos de Investigacion, Redaccion y Elaboracién de Ensayos, vy
Estadisticas aplicada a la Investigacion, ademads existen cursos en Informatica para cualificar
los docentes para el proceso investigativo, vacacionales de actualizacién en Informatica.

Se hizo un diplomado liderado por el Dr. Guillermo Gonzales Farah orientado a la
elaboracion de proyectos con miras a ser presentados a Colciencias, el cual contd con la
asistencia de todos los docentes y estudiantes miembros del semillero.

10.7 Incorporacion de asignaturas conducentes a despertar el espiritu investigativo.

El propdsito fundamental es que cada programa incorpore en su curriculo asignaturas del
area de Investigacion con el fin de fortalecer dicha practica. Dentro del programa de
Tecnologia en Gestidon Gastronémica, las asignaturas conducentes a despertar el espiritu




Investigativo de los estudiantes son: Metodologia de la Investigacion, Catedra Tecnaristas
|, Catedra Tecnaristas Il, Catedra Tecnaristas Ill.

10.8 Estrategia de proyectos.

Este programa centra su interés en proporcionar un Marco Referencial para la organizacién

y secuenciacién de actividades que facilite y potencie los procesos de construccion del
conocimiento, buscando los siguientes beneficios: interesar al estudiante en la tematica a
trabajar dando sentido a los saberes y actividades desarrolladas y posibilitar el
conocimiento de la tematica propiciando la reconstruccidn de los conceptos a partir de su
Contextualizacion. En el programa Técnico profesional en Cocina se incorpora la
Investigacion a través de la valoracion de los proyectos de Investigacidn surgidos en el Aula
que tienen relacidn con la tematica impartida en las asignaturas de énfasis, apoyados de los
proyectos de aula y orientados a dinamizar la linea de Investigacion.

Este proceso se viene liderando por parte del docente coordinador el cual moldea los
proyectos de aula y la reglamentacién de los mismos.

10.9 Estimulos a la investigacion

La institucidn cuenta con un Sistema de estimulos y reconocimientos para el personal que
participa y contribuye en el desarrollo de la cultura investigativa a través de:

e Reconocimiento a estudiantes y docentes que participan en proyectos de
investigacion.

e Publicacidon de la revista Saberes con la participacidon de docentes y estudiantes de
la Institucion.

e Escalafén docente por investigaciones publicadas.

Fuentes de financiacion
Las fuentes de financiacidon con que cuenta TECNAR para garantizar el desarrollo de las
lineas de investigacion son:

e Internamente a través del presupuesto que se le asigna al Centro de Investigaciones
para el desarrollo de las actividades establecidas en el Plan de Accién del CICTAR y
de la Facultad.

e La Institucion apoya las actividades de publicacién y divulgacion de Ia
investigaciones a través de la Revista Institucional de TECNAR “SABERES”; la
Revista de la Red de Semillero de Jévenes Investigadores de TECNAR —REDFUN-
llamada “SEMILLERO”, Material elaborado por los docentes, Material Publicitario
tales como: Afiches, Plegables, etc.

e Convocatorias internas
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MEDIOS DE DIFUSION DE LA INVESTIGACION

La Institucion tiene como medio de difusion de los resultados de la Investigacidn las revistas
“SEMILLERO” y las revistas “SABERES”.

En la revista SEMILLERO, se plasma todo lo relacionado con las actividades de los Semilleros
de Investigacion y los nuevos articulos hechos por los estudiantes del programa.

De igual forma existe la revista SABERES, que involucra trabajos de toda la comunidad
académica de la Institucidon y el periddico la Noticia.

11. PROYECCION SOCIAL

La proyeccidon social en la institucion es concebida como: un medio para resolver
necesidades de la vida social y construir conciencia colectiva en la comunidad académica
desde sus estudiantes, egresados, docentes, administrativos, directivos, hasta los nucleos
familiares de cada uno de ellos y la comunidad local originando en cada persona el acto
voluntario de aportar sus conocimientos y capacidades al servicio de sectores menos
favorecidos, entendiendo la participacion grupal como potencializadora de los beneficios
gue se pueden alcanzar.

11.1 La proyeccidn social en la Fundacion Tecnolégica Antonio De Arévalo TECNAR.

La Fundacién Tecnolégica Antonio de Arévalo — TECNAR-, en cumplimiento de su Plan de
Desarrollo Institucional, crea una dependencia propia de Proyeccién Social, adscrita a la
Vicerrectoria Académica mediante Acuerdo No 01 de Febrero del 2004; Que tiene el
compromiso de propiciar y coordinar acciones y estrategias conducentes al cumplimiento
de las funciones sustantivas de la Institucion en lo referente a la Proyeccién social
contribuyendo con la Docencia, la Investigacion y apoyados por el Bienestar Institucional.

En términos generales, se desarrollan en materia de proyecciéon social las siguientes
acciones:

Acciones Educativas Curriculares: A través del desarrollo de asignaturas que permiten
realizar proyectos en los diferentes programas académicos, mediante la conformacion de
grupos interdisciplinarios. Este es un gran aporte de las distintas Facultades, lo cual
comunmente se traduce en estrategias que promueven y favorecen la interaccién de los
estudiantes con su realidad y su entorno, desarrollando con esto, una sensibilidad a los
problemas de su medio y asi mismo un mayor compromiso social.

Practicas Empresariales: Es un aporte sustantivo para potencializar la calidad de la
formacién integral de los estudiantes, al brindarles la oportunidad de actuar en el medio
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laboral de su profesion antes de culminar sus estudios. Consiste en asignar al estudiante a
la Empresa de acuerdo a las necesidades funcionales de la misma para el desarrollo de
actividades de soporte técnico, tecnoldgico y profesional y el desarrollo de proyectos
especificos que resuelven problemas en organizaciones pequefias, medianas y grandes.

Este es un aporte sustantivo para potencializar la calidad de la formaciéon integral de los
estudiantes, al brindarles la oportunidad de actuar en el medio laboral de su profesién
antes de terminar sus estudios.

Programa de Visitas Empresariales: Es un programa que pretende dar a conocer los
diferentes servicios y procesos productivos que se generan en las empresas en desarrollo
de actividades extracurriculares y lograr como objetivo fundamental, permitir enriquecer la
experiencia de nuestros estudiantes con el objeto de relacionar la teoria con la practica.

Desarrollo Empresarial: Servicio gratuito para la comunidad académica y la comunidad
externa que desee iniciar su propio negocio, como medio de mejorar su calidad de vida y
contribuir al desarrollo socioecondmico local, de la regidon y el pais.

Investigaciones en Accion Social: En coordinacién con el Centro de Investigaciones de la
Fundacion, se desarrollan a cabo investigaciones y proyectos que ademas de permitir la
construccion del conocimiento, hacen aporte a la solucién de problemas sociales.

11.2. Objetivos de proyeccidn social

e Realizar convenios con empresas de los diferentes sectores econdmicos para el
desarrollo de competencias laborales en nuestros estudiantes, mediante la
articulacion de la teoria y la practica.

e Ampliar la cobertura de los servicios ofrecidos a través de los consultorios,
laboratorios y talleres, para dar respuesta a las necesidades de nuestra
comunidad.

e Fomentarla cultura del emprendimiento en los estudiantes de la institucion para
generar en ellos la dindamica empresarial.

e Consolidar la asociacién de egresados para fortalecer el vinculo entre ellos y la
institucion.

o Desarrollar estrategias que generen, en la comunidad académica, una conciencia
individual y colectiva por la responsabilidad social de nuestra organizacion.

11.3. Egresados en el medio social y académico

El Centro de proyeccién social ofrece mediante herramientas de manera virtual diferentes
servicios que los egresados pueden acceder, permitiendo un mayor acercamiento con la
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institucidon y entre otros, que mejoren su calidad de vida. Los servicios se encuentran
ubicados en el siguiente enlace: http://www.tecnar.edu.co/egresados
Lo anterior con el objetivo de:

e Establecer un vinculo permanente con los egresados con la institucion.

o El mejoramiento y calidad de vida de sus egresados.

e Contribuir con las actualizaciones profesionales en dareas especificas de los
egresados.

e Conformar una base de datos para apoyarlos en la colocacién en el mercado laboral.

e Apoyar eventos que programe la institucion y sus egresados en beneficios comunes.

e Establecer estrategias y convenios con otras asociaciones y/ o empresas, en pro de
mejorar la calidad de vida de los asociados.

12. BIENESTAR INSTITUCIONAL

El Bienestar Universitario de la Fundacion Tecnoldgica Antonio de Arévalo,

contribuye a la formacién integral y provee a la actividad académica de un marco mas
amplio, a través de programas de apoyo en las areas de desarrollo humano, cultural,
psico-orientacién, ecoldgicas, deportes y recreacién, los cuales estdn dirigidos a toda
la comunidad educativa — docentes, administrativos y estudiantes — para que participen en
las actividades complementarias a lo académico, permitiendo un clima organizacional
favorable para el desempeno de las diferentes funciones. El Bienestar tiene como
compromiso educar y cumplir un papel de formacion, lo cual implica un cambio de actitud
y comportamiento en la comunidad universitaria.

Propende por un clima humano que sirva de soporte a la vida académica. Para lograr
esto, la Fundacidon invierte el 2% de sus ingresos en el fomento y pertinencia de
Bienestar Universitario, contando con profesionales en Trabajo Social, Psicologia,
Artes, Deportes capacitados dentro de las areas que se trabajan de acuerdo a su
organizacidn, para darle cumplimiento a la misién de la institucion.

Bienestar tienen como principios los siguientes: UNIVERSALIDAD, RECIPROCIDAD,
INTEGRALIDAD y SOLIDARIDAD.

La organizacién prevista para llevar a cabo las funciones del bienestar universitario se
visualiza en el siguiente diagrama, y es coherente con las areas de accién que establece el
articulo 3° del citado Reglamento:

En Bienestar encontramos las siguientes dreas de trabajo: Area de Desarrollo Humano,
Area de Cultura, Area de Recreacién y Deportes, Area de Salud y Area de Proyeccién Social.

12.1 Objetivos de bienestar



http://www.tecnar.edu.co/egresados

e Consolidar el area de Desarrollo Humano para el mejoramiento de la calidad de vida
de la comunidad tecnarista.

e Fomentar la participacion de la comunidad tecnarista en los programas y
actividades culturales que propicien la integraciéon y la formacion integral.

e Motivar la participacion en las actividades deportivas y recreativas para
promover “mente sana en cuerpo sano”.

e Estimular la inversidon en recursos y potencial humano que permita fortalecer y
ampliar los programas dedicados al bienestar institucional

13. REFERENTE ESTRATEGICO DEL PROGRAMA

13.1 ASPECTOS EXTERNOS AL PROGRAMA

Oportunidades

El entorno brinda un sin nimero oportunidades a todos aquellos que desarrollen dentro
del sistema educativo Tecnarista las competencias y habilidades el mundo de hoy exige para
adaptarse a las necesidades. La Fundacién Tecnolégica Antonio de Arévalo trabaja
arduamente por identificar las oportunidades que ofrece el sector empresarial e industrial
para ser aprovechado por esta comunidad educativa de tal manera que se pueda contribuir
con el desarrollo social del contexto.
Informes del centro de Proyeccion Social de la institucién, indican que los egresados del
programa de Técnico profesional en Cocina se encuentran ubicados y laborando en
empresas de la ciudad, para obtener esta informacién se disend una estrategia que
consistid en realizar un sondeo a través de una serie de preguntas a los estudiantes,
egresados y al sector empresarial, de esta manera se indago sobre su situacién empresarial
y laboral.
La investigacidn realizada tuvo como base las siguientes preguntas:
e (Qué factores mejoran la realidad de nuestros egresados en el medio?
e ¢(Que requiere el sector empresarial en cuanto a competencias en el area de
Gastronémico?
e (Qué empresas identifica en la ciudad relacionadas con la Gastronomia?
e (Qué cambios considera se deban realizar en el pensum académico del programa
de tecnologia en Técnico profesional en Cocina para fortalecer su competitividad en
el medio?

Aportes de la comunidad industrial en este aspecto:

Crecimiento de la demanda laboral en la ciudad de Cartagena como consecuencia del
aumento la produccién industrial.

Expansion del sector comercial en la ciudad de Cartagena, como consecuencia del aumento
de la poblacién y turismo nacional e internacional

Aumento del nimero de personas laborando en el sector empresarial sin ninguna titulacién,
lo que implica una necesidad inmediata de capacitarse y certificarse.



13.2 Aspectos internos al programa

Fortalezas

Tecnar como institucidn de educacién superior genera oportunidades de acuerdo al medio
cambiante del entorno asi:

Promover la aplicacion y practica de conocimientos Adquiridos a lo largo del desarrollo de
competencias y programas enmarcados dentro de un Pensum académico “Aplicaciéon a
situaciones concretas” —casuistica-

Las fortalezas detectadas en la comunidad estudiantil y Técnico profesional en Cocina, es
sin duda alguna la versatilidad laboral debido a que sus competencias y desempeiio no lo
sitian en un solo sector empresarial.

Los esfuerzos no generan buenos resultados si no se contemplan con un mejoramiento
continuo, equivalente a aumentar la calidad y la pertinencia, el programa Técnico
profesional en Cocina, corresponde a un medio pertinente, exige personas altamente
preparadas y con excelentes competencias para enfrentar el desafio al que Cartagena, se
vera sometida en el corto, mediano y largo plazo.

En este orden, las fortalezas encontradas son, entre otras:

e Capacidad del programa de adaptarse a los cambios del entorno dindmico y
complejo, a través de sus estrategias como son: enseifanza virtual, rutas
académicas, que permiten el contacto y conocer su medio laboral futuro.

e Fomento de la cultura emprendedora, mediante catedras encaminadas a la mejora
y al impulso de ideas de negocio.

e Plataforma Virtual como herramienta de los procesos de ensefanza - aprendizaje.

e Un cuerpo docente con formacién bdsica en pedagogia, con amplia experiencia en
el campo laboral.

o Directivos académicos y profesores expertos en el disefio curricular de los
programas académicos de acuerdo a los lineamientos del MEN, asi como, también,
en la evaluacién de los mismos.

e Ofertas Diversas de programaciones de conferencias, congresos, video conferencias,
para la comunidad estudiantil.

13.3 Plan estratégico de desarrollo del programa

Al realizar una analisis de los aspectos claves de este proceso, se potencializaran las
fortalezas y las oportunidades y se evitara o disminuiran las debilidades planeando
detalladamente las acciones necesarias para enfrentar la materializacién de las amenazas.
Las estrategias deben ser acciones lo justamente dispuestas para que estas sean
imparciales, controlables, cuantificables, o susceptibles de hacerle seguimiento con base
indicadores de gestion. Deben ser acciones exactas a ejecutar, no se debe caer en



actividades que puedan resultar dificiles de ser controladas o imposibles de justificar su
gestion.

13.4 Estrategias y acciones FO.

En este grupo de acciones se deben reunir los planes conducentes a cada una de las
fortalezas internas o externas del programa que fueron para potencializar y asegurar el
éxito del programa. Es asi, que se deben presentar acciones que permitan aprovechar al
maximo estas fortalezas que estan de nuestro lado en la ejecucién del proceso:

e Programar foros, seminarios, conferencias, cursos, diplomados -nacionales e
internacionales-

e Disefiar especializaciones tecnoldgicas inherentes al programa.

e Establecer programas de visitas empresariales con el objetivo de asegurar procesos
de intermediacién laboral.

e Implementar el idioma de francés técnico para el programa.

e Desarrollar estrategias que permitan proyectos de investigacion relacionados con el
objeto del programa, donde participen docentes, estudiantes y del sector industrial.

e Disefiar productos de investigacion ajustados a la linea de investigacion del
programa.

13.5 Estrategias y acciones FA.

En este grupo de acciones se deben reunir los planes conducentes a cada una de las
fortalezas generalmente externas, que de alguna manera ponen en riesgo permanente el
éxito del desarrollo del programa durante toda su implementacion. Estas acciones también
son de prioridad muy alta, por lo tanto, deben existir planes detallados que contengan o
minimicen los efectos negativos que amenazan al programa:

e Revisar con periodicidad los curriculos del programa, que vayan acorde a las

necesidades de la demanda laboral.

e Realizar actualizaciones permanentes al cuerpo de docentes, no solo en procesos
administrativos, sino también en temas medulares del programa, que permitan
hacer mas competitivos a los estudiantes del programa.

e Vincular docentes que estén laborando en areas de énfasis del programa.

e Lograr una mayor participacion de nuestros estudiantes en las practicas
profesionales en empresas reconocidas del sector.

Es importante resaltar que hoy todas las empresas grandes y pequeiias, de manufactura o
de servicios, locales, globales etc. buscan sostenibilidad a largo plazo y una forma de
asegurar esa sostenibilidad es a través de la implementacion de estrategias que aumenten
la productividad, Colombia estd a la vanguardia de lo que se viene para el sector
Gastrondmico y parte de esa preparacién es formar en la academia individuos con
competencias para maximizar la produccién, tal como lo viene haciendo la Fundacién



Tecnolégica Antonio de Arévalo con su Programa Técnico profesional en Cocina en el cual
se tienen las estrategias adecuadas para el desarrollo de sus competencias.



