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Encuentro preparatorio sobre el itinerario de formación de técnicos profesionales y tecnólogos en turismo: Cocina Colombiana
Proyecto Fortalecimiento de la Educación Técnica y Tecnológica – PFETT 
Ministerio de Educación Nacional
Memorias
Fecha: Viernes 22 de enero de 2010
Lugar: Crowne Plaza Tequendama (Carrera 10 No. 26-21), Salón Guadalupe, Bogotá, D.C.
Objetivos:
· Socializar y afianzar el trabajo adelantado sobre formación docente con base a referenciales de competencias profesionales para programas técnicos en gastronomía, en el marco del proyecto Eurosocial de cooperación europea. 
· Avanzar en la preparación del Encuentro Internacional sobre Referenciales de Competencias en Gastronomía para Docentes de Programas Técnicos Profesionales y Tecnológicos, en el cual se espera trabajar en el diseño de contenidos y la organización de los mismos en los programas académicos de gastronomía.

1. Asistentes
	Contacto
	Cargo
	Institución 
	E-mail
	Ciudad

	KATIA VILLADIEGO BERNAL 
	Directora Técnica
	Alianza Turismo Caribe - Universidad del Atlántico
	direccionturismo@itsa.edu.co; katth27@hotmail.com
	Barranquilla - Atlántico

	JOSE HERNEY SANCHEZ
	Director Programas de Turismo
	Instituto Técnico Agrícola ITA
	desarrollo.social@ita.edu.co 
	Buga - Valle del Cauca

	ORLANDO RESTREPO CADENA 
	Director Programas de Turismo
	Instituto Técnico Agrícola ITA
	unidad.ciencia.tecnologia@ita.edu.co
	Buga - Valle del Cauca

	GILDARDO SCARPETTA CALERO 
	Vicerrector Académico
	Instituto Técnico Agrícola ITA
	gildardosc@yahoo.com
	Buga - Valle del Cauca

	HECTOR MARTINEZ
	Rector
	Instituto Técnico Agrícola ITA
	librosy@yahoo.com.ar
	Buga - Valle del Cauca

	DORIAN JEANNE NATES MONTOYA  
	Directora
	Instituto Técnico Universitario del Valle
	doriannates@hotmail.com
	Cali - Valle del Cauca

	JHON JAIRO BASTO BASTIDAS        
	Coordinador
	Instituto Técnico Universitario del Valle
	juanitobasto@hotmail.com
	Cali - Valle del Cauca

	WILLIAM TOBAR 
	Director Gastronomía 
	Instituto Tecnológico de Cauca Comfacauca 
	wtobar@uniconfacauca.edu.co
	Popayán - Cauca

	HUSSEIN JAAFAR ORFALE
	Coordinador Académico Programa Turismo
	Instituto Tecnológico de Soledad Atlántico ITSA
	hjaafar@itsa.edu.co
	Soledad - Atlántico 

	MARTHA ISABEL RINCON 
	Instructora
	SENA
	mirincon@misena.edu.co
	Bogotá D.C.

	SANDRA VILLAMIZAR RIVERA 
	Asesora
	SENA 
	svillamizar@sena.edu.co; saviri01@hotmail.com
	Bogotá D.C.

	DIEGO FERNANDO FRANCO
	Docente
	Universidad Autónoma de Occidente
	dffranco@gmail.com
	Cali - Valle del Cauca

	ERICA LILIANA OCAMPO 
	Docente
	Universidad Católica Manizales
	e.ocampo@ucm.edu.co
	Manizales - Caldas

	GLORIA PATRICIA GRAJALES
	Coordinadora Programa Administración Turística
	Universidad Católica Manizales
	ggrajales@ucm.edu.co
	Manizales - Caldas

	MARTHA CRUZ
	Asesora
	Universidad de Ibagué
	macruztol@yahoo.com
	Ibagué - Tolima

	MYRIAM URREA
	Directora Cep
	Universidad de Ibagué
	murrea30@yahoo.com; myriam.urrea@unibague.edu.co
	Ibagué - Tolima

	RICARDO ESPINOZA
	Coordinador proyecto Articulación
	Universidad del Sinú “Elías Bechara Zainúm”
	respinoza@unisinu.edu.co
	Montería - Córdoba

	ALVARO MUÑOZ CAICEDO
	Subdirector
	Universidad Santiago de Cali Seccional Palmira
	alvaro.munoz02@usc.edu.co; almuca1@yahoo.com
	Palmira - Valle del Cauca

	DIEGO GARCÍA 
	Director de Seccional
	Universidad Santiago de Cali Seccional Palmira
	diegogaza@gmail.com
	Palmira - Valle del Cauca

	MARISOL FORERO CÁRDENAS
	Gerente del PFETT
	Ministerio de Educación Nacional
	mforero@mineducacion.gov.co
	Bogotá D.C.

	MARÍA EUGENIA ESCOBAR
	Coordinadora Académica del PFETT
	Ministerio de Educación Nacional
	mariaeugenia.escobar@gmail.com
	Medellín – Antioquia 

	JULIÁN ESTRADA
	Profesor Universitario y  Director de investigaciones culinarias
	jueso@une.net.co
	Medellín – Antioquia

	GUSTAVO RUBIO
	Coordinador del Proyecto desarrollado con Eurosocial
	Universidad del Valle
	grubio@uniweb.net.co
	Cali – Valle del Cauca

	MARÍA ANGÉLICA RODRÍGUEZ RETAMOSO
	Profesional de Apoyo del PFETT
	Ministerio de Educación Nacional
	marrodriguez@mineducacion.gov.co
	Bogotá D.C.


2. El marco del trabajo realizado con Eurosocial: El Proyecto de Fortalecimiento de la Educación Técnica y Tecnológica del Ministerio de Educación Nacional (MEN)
Para iniciar el Encuentro Preparatorio, la Doctora Marisol Forero Cárdenas realizó una presentación del Proyecto de Fortalecimiento de la Educación Técnica y Tecnológica del MEN y del objetivo del Encuentro. A continuación se presenta un resumen de los aspectos clave de su presentación. Para mayor información ver la presentación adjunta (1. PresentaciónProyectoTT - MarisolForero.pptx).
· Colombia ha establecido una visión para el 2032 que se fundamenta en el fortalecimiento de la educación
· El país presenta desequilibrios entre la proporción de talento humano requerido para los diversos roles organizacionales y aquél que está disponible, especialmente en los niveles de formación técnico profesional y tecnológico
· Se han logrado avances importantes en cuanto a la cobertura en educación superior: Se pasó de un millón de estudiantes y una cobertura del 24% en el 2003 a tener cerca de un millón quinientos mil estudiantes para una cobertura del 33% en 2008.
· El crecimiento en la matrícula de estudiantes técnicos profesionales y tecnólogos ha sido proporcionalmente mayor al crecimiento total: 136% de crecimiento en el periodo 2003 – 2009. 
· La situación que originó la formulación del Proyecto (CONPES 3360) presentaba cinco aspectos críticos: inequidad, bajas tasas de cobertura, bajo crecimiento de la matrícula, falta de pertinencia y calidad y altas tasas de desempleo.
· El objetivo del PFETT es fortalecer la educación técnica profesional y tecnológica mediante el mejoramiento de la cobertura, calidad y pertinencia de este tipo de formación, acorde con las necesidades del sector productivo, el desarrollo nacional y regional
· El PFETT tiene seis metas que aportan al logro de la pertinencia educativa: Crear 30.000 nuevos cupos en programas técnicos profesionales y tecnológicos, atender 80.000 jóvenes de educación media, conformar 40 Alianzas, apoyar el proceso de descentralización, mejorar la eficiencia de las ITTs y ampliar y mejorar la calidad de la oferta.
· Ya se logró la meta de apoyar 40 Alianzas las cuales llegan a 27 departamentos del país.
· Dentro de las 40 alianzas que apoya el Proyecto, 5 tienen un impacto importante en el sector de turismo, alimentos y gastronomía: 

· 18 departamentos beneficiados: Atlántico, Bolívar, Boyacá, Casanare, Caldas, Cauca, Cesar, Córdoba, Guajira, Magdalena, Nariño, Quindío, San Andrés y Providencia, Santander, Sucre, Tolima y Valle del Cauca.

· 24 Instituciones de Educación Superior aliadas con 63 programas técnicos profesionales y tecnológicos con registro calificado

· Cerca de 4.500 estudiantes de educación media en articulación, de los cuales un 82% son beneficiados por el Fondo FEM

· Más de 1.000 estudiantes matriculados en educación superior
· Teniendo en cuenta los resultados logrados en el marco del Proyecto y de la asistencia técnica de cooperación europea a través de Eurosocial, se ha identificado la necesidad de:

· Socializar y afianzar el trabajo adelantado sobre formación docente con base en referenciales de competencias profesionales para programas técnicos profesionales en gastronomía.

· Avanzar en el diseño de contenidos y la organización de los mismos en los programas académicos de gastronomía.
3. Aspectos clave a tener en cuenta para el desarrollo del sector gastronómico colombiano
Tomando como base la presentación y discusión liderada por el Experto Gastronómico Julián Estrada en el encuentro, a continuación se presenta un resumen de los aspectos clave a tener en cuenta para el desarrollo del sector gastronómico colombiano. 
· Es necesario que el país recupere el tiempo perdido en términos del conocimiento y valoración del patrimonio cultural y gastronómico colombiano.
· El sector de turismo presenta un gran nivel de estandarización en los servicios ofrecidos, excepto en lo que caracteriza y diferencia a cada destino, es decir aspectos como la gastronomía, la cultura, el paisaje y el clima, principalmente. La cocina es historia, tradición, familia y relaciones, siendo parte clave de lo que enriquece un destino turístico. 
· La riqueza culinaria de nuestro país difícilmente puede ser alcanzada por otros países; Colombia es como un continente. Nuestra pluralidad étnica y biodiversidad (alimentos animales y vegetales de todo tipo) hace que la nuestra sea una de las cocinas más importantes del mundo, pero no la hemos aprovechado de la manera que deberíamos. La mayoría de colombianos no conocemos nuestra cocina.

· La clave para el desarrollo gastronómico no está en algunos platos emblemáticos, sino en la diversidad de recetas, para constituir una representación completa de nuestra cocina. El plato nacional no existe, lo correcto es hablar de lo regional, lo cual se apoya necesariamente en lo popular. Tenemos una gran variedad de recetas, pero sólo se usan y promocionan unas pocas, tanto en los lugares populares como en los restaurantes reconocidos. 

· Teniendo este conocimiento se puede avanzar mucho más en combinar las recetas colombianas con aquellas de otras latitudes. 

· Para potenciar este sector hace falta un trabajo de red que genere sinergias entre los diversos actores como las asociaciones e inclusive los Ministerios.

· Realizar investigación para conocer la riqueza de nuestra cocina en zonas urbanas y rurales es una prioridad para estar en capacidad de aprovechar la sabiduría de las cocineras populares. Por esta razón en los programas académicos del sector hay que involucrar temas de metodología de investigación en campo.

· La cocina colombiana debería enseñarse desde la educación de primera infancia hasta la superior.
4. Un método de construcción común de títulos profesionales

A continuación se presenta un breve resumen de las ideas principales de la presentación realizada por María Eugenia Escobar, Coordinadora Académica del Proyecto de Fortalecimiento de la Educación Técnica Profesional y Tecnológica en Colombia, acerca de la metodología de trabajo de profesionalización sostenible desarrollada con Eurosocial. Para mayor información ver los documentos adjuntos (2. MarcoMetodológicoEurosocial - MaríaEugeniaEscobar.pptx y Anexo 1 - Guía profesionalización sostenible.doc).
· El proyecto de profesionalización sostenible reunió a 9 países europeos: Bélgica, España, Francia, Italia, Grecia, Hungría, Países Bajos, República Checa y Reino Unido. Participaron 11 países más como observadores.

· Este proyecto está a favor de un espacio europeo del conocimiento y de la movilidad, y presenta un método de construcción común de títulos profesionales. Este método es lo más valioso de esta propuesta pues facilita la posibilidad de llegar a consensos para lograr una oferta académica que facilite la movilidad y la inserción laboral de los jóvenes. Este método permitió que varios países se unieran en este trabajo, de manera que también constituye un método útil para que varias instituciones en un sólo país como Colombia se unan trabajando en equipo.

· 
En Colombia actualmente se están logrando avances importantes, pero hace falta generar más sinergias para no duplicar esfuerzos sino potenciarlos y unificarlos como sector. 
· El trabajo se fundamenta en lograr una buena movilidad de los futuros graduados. Se basa en una hipótesis de mundialización económica que se traduce en una relativa estandarización de las formas productivas. Hay una demanda de cualificación transnacional y específicamente en Colombia hay muchas necesidades de movilidad.

· La propuesta es generar un trabajo conjunto de país para el diseño de estos programas con todas las instituciones que deseen participar. Lo primero es llegar a un acuerdo sobre el qué y el para qué, y el cómo lo hace cada una de las instituciones. De esta manera se optimizan los recursos que todas las instituciones están invirtiendo en la formación académica en este sector y en los demás que a futuro decidan usar el método.
5. Trabajo desarrollado en Colombia: Gastronomía

En esta sección se incluyen las ideas principales de la presentación realizada por Gustavo Rubio, Coordinador Académico desde la Universidad del Valle, líder del trabajo realizado con Eurosocial en gastronomía. Para mayor información ver los documentos adjuntos (3. PlanoGastronomía - GustavoRubio.ppsx, 4. EstadoDelArteIberoamericanoGastronomía - GustavoRubio.ppsx y Anexo 2 - Referencial de competencias.xlsx).

· El trabajo desarrollado en Colombia está enmarcado en lo mencionado por Julián Estrada y María Eugenia Escobar: 

· Trabajo en red entre diversas instituciones
· No se forma en cocina colombiana con recetas. Hay que comenzar por los conceptos (mercadeo y sabor), tecnologías (herramientas, costumbres y usos), producción (manejo de proveedores, oferta estacional de acuerdo al mercado), el plato (dulce y sal), y el servicio (esto es lo que cambia el concepto). Es una ruta de formación, pero sobre todo de investigación.
· El fin no es estandarizar recetas, porque precisamente la diversidad es de gran importancia en la cocina.
· El trabajo realizado se basó en una investigación de programas ofrecidos en el sector a nivel de Latinoamérica, la cual identificó qué tanto la formación existente efectivamente aporta a la construcción de los perfiles que se promocionan en los programas, así como algunos aspectos de historiografía y paradigmas (ver presentaciones anexas). Por ejemplo, uno de los hallazgos mostró que el último paradigma del turismo – viajar para encontrarse a sí mismo – exige una formación que involucre el patrimonio cultural y el relacionamiento interpersonal.
· El referencial de competencias se diseñó por procesos, en cada uno de los cuales hay unas actividades que tienen unas tareas (se conserva una sola numeración entre las actividades y las tareas, dado que esto es lo que ayuda a diseñar los módulos). Ver hoja de cálculo “Act tarea” en el archivo del referencial. Las tareas que tienen asteriscos son las que se enseñan en articulación con la educación media. Para cada tarea se definen unas competencias (ver hojas de cálculo “Parte I”, “Parte II” y “Parte III”).
· La parte I y III posibilitan servicio, y la parte II genera ingresos (es la única que se enfoca en cocina como tal)
· Los ejes profesionales salen de leer qué enseño y se ordenan en función de lo que conduce al título que se va a otorgar (el perfil del graduado)
· Todo el diseño que se ha logrado conduce al programa de Técnico Superior en Cocina. Actualmente se tiene el 60% del diseño y el otro 40% es lo específico que se va a trabajar el 22 y 23 de febrero por la mañana en el Encuentro Internacional (ver agenda adjunta).
· Aceptar un método tiene la gran ventaja de hablar en el mismo idioma. Es muy importante avanzar hacia un marco nacional de cualificaciones.
· Obtener la certificación internacional de las competencias es muy importante para todos, ganamos mucho si lo logramos. Este proceso se está realizando y se está aprendiendo de la persona que está liderando este proceso en Europa. Si un estudiante colombiano se va para Europa se va con algo que ya es reconocido. Con esto se avanza hacia la internacionalización que soñamos, hacia ser competitivos a nivel internacional.

· En América Latina no hay programas certificados de este tipo, si lo logramos podemos ser destino de estudiantes latinoamericanos para estos programas.
6. Acuerdos y compromisos
· Universidad de Santiago de Cali: Siguen en el proceso, ponen a disposición la sede de Palmira para continuarlo.

· ITSA: Sí quieren involucrarse para aprender del modelo y aplicarlo a futuro.

· Universidad Católica de Manizales: Hay interés de continuar en el proceso.

· ITA: Siguen en el proceso, ellos ya han venido trabajando con la metodología y quieren implementarla para la renovación de registros calificados. Están inclusive trabajando en el ciclo previo de técnico laboral.

· Universidad de Ibagué: Quieren involucrarse en el proceso, aunque no tienen programas en el área de gastronomía en el momento. Esto de hecho facilita el involucramiento de la Institución, ya que no tienen que transformar, sino crear, lo que se ve como una ventaja.

· Sena: Es un proceso muy interesante y por esto desean participar en el mismo para poder ver a futuro qué se puede hacer en términos del rol del Sena en el mismo.
· Universidad del Sinú: Está dispuesta a participar en este proceso, están empezando a trabajar en temas de turismo y les interesa mucho esta metodología.
· Instituto Técnico del Valle – Institución de Formación para el Trabajo y el Desarrollo Humano: Les sirve mucho participar porque están en proceso de sacar programas técnicos profesionales.

· ITC Cauca: Es muy factible continuar con la participación.
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