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Resumen

“Saberes y sabores en didlogo” tiene como
eje la integracion de docencia, extension

e investigacion desde un disefio de
Investigacion—-Accion Participativa (IAP).
Enfrentamos el desafio de disefiar practicas de
extension integradas al curriculo universitario
para brindar a los estudiantes la oportunidad
de involucrarse en los problemas reales de la
comunidad y ejercitar las habilidades propias
del investigador. Por ser un proyecto de IAP,
se fue construyendo conocimiento a partir

de las instancias de trabajo colectivo, que
permitieron valorizar los saberes previos de
todas las personas ligados a su alimentacion,
producir recursos educativos que dieron
cuenta de las reflexiones generadas durante
el proceso y propiciaron el enriquecimiento
reciproco. Esta propuesta posibilité fortalecer
y estimular el desarrollo y la formacion integral
de los futuros profesionales al generar un
espacio donde los contenidos curriculares
especificos se construyan a la luz de los
saberes alimentarios populares, asi como
estos se entiendan desde el andlisis cientifico.

Palabras clave: curricularizacion de la

extension, Investigacion-Accién Participativa,
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Knowledge and flavors in dialogue: curri-
cularization of extension and participatory
action research

Abstract

“Knowledge and flavors in dialogue” has as
its axis the integration of teaching, extension
and research from a participatory action
research design. We face the challenge of
designing extension practices integrated into
the university curriculum, giving students
the opportunity to get involved in the real
problems of the community by exercising
the skills of the researcher. Because it is

a participatory action research project,
knowledge was built from the collective
work instances, which allowed to value the
previous knowledge of all people linked to
their food, to produce educational resources
that gave an account of the reflections
generated during the process. reciprocal
enrichment. This proposal has allowed to
strengthen and stimulate the development
and the integral formation of the future
professionals generating a space where the
specific curricular contents are constructed
in the light of the popular alimentary
knowledge, as well as these are understood
from the scientific analysis.

Keywords: extension curricularization,
participatory action research, nutrition,
gastronomy.

Investigacion y extensién universitaria /
Intervenciones

Conhecimento e sabores no dialogo:
curricularizacao da extensao e pesquisa
-acao participativa

Resumo

"Conhecimento e sabores no didlogo" tem
como eixo a integragéo do ensino, extensdo
e pesquisa a partir de um desenho de
pesquisa-acao participativa. Enfrentamos

o desafio de projetar praticas de extensao
integradas ao curriculo universitario, dando
aos alunos a oportunidade de se envolverem
nos problemas reais da comunidade,
exercendo as habilidades do pesquisador.
Por se tratar de um projeto de pesquisa-agcao
participativa, o conhecimento foi construido a
partir das instancias de trabalho coletivo, que
permitiram valorizar o conhecimento prévio de
todas as pessoas ligadas a sua alimentagéo,
para produzir recursos educacionais que
dessem conta das reflexdes geradas durante
o processo e facilitaram oenriquecimento
reciproco. Esta proposta permitiu fortalecer

e estimular o desenvolvimento e a formacao
integral dos futuros profissionais gerando

um espaco onde os conteudos curriculares
especificos sdo construidos a luz do
conhecimento alimentar popular,bem como
estes entendidos a partir da andlise cientifica.

Palavras-chave: curricularizagéo da
extensdo, pesquisa-acao participativa,
nutricdo, gastronomia.
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Introduccién

“Saberes y sabores en dialogo” es un proyecto de extension que responde a la convocatoria
Integracion de Funciones Universitarias “Practicas Integrales & Territorio 2016” de la Secre-
taria de Extensién Universitaria y Cultura de la Universidad Nacional de Entre Rios (UNER).”

Tiene como eje la integracion de docencia, extensién e investigacion, y fue pensado con
el desafio de disefiar practicas de extension integradas al curriculo universitario para brindar
a los estudiantes la oportunidad de involucrarse en la resolucion de problemas reales de la
comunidad y trabajar en escenarios donde el aprendizaje y la ensefianza sean bidirecciona-
les y puedan ejercitarse las habilidades propias que hacen al oficio del investigador.

Participan extensionistas, docentes, investigadores, estudiantes de dos instituciones
educativas de la ciudad de Gualeguaychu, Entre Rios: la Escuela de Educacion Técnica N° 1
(EET) y la Facultad de Bromatologia de la UNER, puntualmente, de 4to., 5to. y 6to. afio de la
Tecnicatura Superior en Gastronomia, y de 2do. y 3er. afno de la Licenciatura en Nutricion.

Para los docentes de las asignaturas participantes,’ este proyecto ha implicado proble-
matizar y resignificar la practica para poner a prueba otras formas de ensefiar, aprender y
evaluar, siempre orientadas a fortalecer y estimular el desarrollo y la formacion integral de
los futuros profesionales.

Desde esta perspectiva de integralidad de las funciones universitarias (docencia, exten-
sion e investigacion), el proyecto “Saberes y Sabores en didlogo” propone la metodolo-
gia de Investigacion—-Accion Participativa (IAP). Este modo de hacer ciencia de lo social es
consistente con los objetivos de la extensién ya que permite la construccion colectiva del
conocimiento critico de la realidad, fortalece la capacidad de participacion de la comunidad,
impulsa la modificacion de las condiciones que afectan su vida cotidiana y promueve la apro-
piacion de este conocimiento como instrumento transformador de su realidad.

Las actividades del mencionado proyecto comenzaron en 2016 y continuaron hasta el
primer semestre de 2018, buscando promover la creacién de un espacio donde los conte-
nidos especificos de las diferentes asignaturas participantes se construyeran a la luz de los
saberes alimentarios populares, asi como estos se entiendan desde el analisis cientifico.

El articulo tiene como objetivo presentar la experiencia por el aporte que significa haber
podido vincular las tres funciones de la universidad: docencia, extension e investigacion,
desde un disefio de IAP.

Este articulo da cuenta de algunos aportes tedricos acerca de la relacién entre curricula-
rizacion y extensién, avanza en las caracteristicas propias de la IAP que la convierten en el
diseno privilegiado para estos abordajes; mas adelante presenta la propuesta didactica de
las catedras intervinientes que enmarcaron cada una de las tareas del proyecto, y finaliza con
una exposicion de los resultados preliminares y las futuras lineas de accién.

La curricularizacion y la extension
Hablar de extension universitaria es hablar de una concepcion de la universidad como un
todo, de una concepcion de la sociedad y del pais y, fundamentalmente, de un ideal de for-

1) El proyecto es dirigido por la Prof. Ana Clara Monteverde y codirigido por la Prof. Cristina Possidoni.
2) Las asignaturas participantes son Metodologia de la Investigacion | y II, Nutricion y Nutricién Materno Infantil.
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macion del profesional universitario y de la persona. En un documento de la UNER del afio
1997, Gustavo Menéndez (1997) plantea como impensable un proyecto de universidad que
no considere un modelo de sociedad y de pais que la contenga.

La concepcion reformista de la universidad —base de su inclusion como principio en el
‘18— se fundamenta en la propuesta politica de avanzar en la democratizaciéon interna de
la universidad, de sus relaciones con la sociedad y en su contribucion a la democratizacion
social. Desde este enfoque, se privilegia el trabajo con las mayorias sociales que no acceden
a la universidad (Sirvent, 2012).

Segun Arocena, la extension universitaria es entendida

“como el conjunto de actividades de colaboracion entre actores universitarios y no uni-

versitarios, en formas tales que todos los actores involucrados aportan sus respectivos

saberes y aprenden en un proceso interactivo orientado a la expansién de la cultura y a

la utilizacion socialmente valiosa del conocimiento con prioridad a los sectores mas pos-

tergados”. (2011:11)

Estas actividades resultan ser el medio por el cual la comunidad universitaria se vincula
con la sociedad en su conjunto a través de actividades propias del mundo universitario que
se socializan en forma organizada y responsable. Consiste en una accién social con matriz
en la docencia y la investigacion, donde se construye conocimiento con acuerdo social (Cas-
tro, 2015).

Se considera que la extensién universitaria es una herramienta en la formacién de estu-
diantes y docentes, que suele ser orientadora de la investigacion y, eventualmente, puede
producir modificaciones en la universidad y en la sociedad (De Michele y Giacomino, 2015).

En linea con Camilloni:

“La participacion de los estudiantes en practicas de extensiéon habilita aprendizajes que

tienen caracteristicas diversas de las que presentan los que realizan en las actividades

convencionales, particularmente porque, en atencidn a su caracter propio, se desarrollan
en situaciones auténticas, esto es, de la vida real, en las que se comprometen en una
relaciéon responsable con la comunidad. Los aprendizajes académicos y los aprendizajes

profesionales se ponen a prueba en la accion”. (2017:61)

La curricularizacién de la extension universitaria es una estrategia politica apropiada para
incorporar las actividades de extensién a la cotidianeidad de la labor universitaria (De Miche-
le y Giacomino, 2015). Supone

“incorporar al trayecto académico (curricula) del estudiante universitario diversas mo-

dalidades de acciones de campo fuera del aula, en el territorio, que involucren las tres

funciones sustantivas de la educacion superior —docencia, investigacion y extension”.

(Vercellino y Del Carmen, 2014:14)

Adherimos a la concepcion de extension universitaria propuesta por Loustaunau y Rivero
(2016), quienes la entienden no solo como promocién cultural sino como planeamiento y
ejecucion de propuestas de integracion/intervencién social diversas que se traduzcan en
aportes significativos para la formacion y desarrollo cientifico-técnico y que ademas impli-
quen un compromiso con el mejoramiento de la sociedad.
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La IAP como diseno privilegiado para la curricularizacion de la extension

El proyecto que dio marco a la presente propuesta de curricularizacion de la extensién fue
un disefio de IAP, el cual es un modo de hacer ciencia de lo social donde se busca que la
poblacion involucrada tenga una participacion real en el proceso de investigacion, es decir,
que pueda incidir en las decisiones que tengan que ver con las actividades realizadas en el
marco de dicho proceso. Se pretende la objetivacién de la realidad en estudio, lo que con-
siste en el proceso de aprendizaje y de construccion de conocimiento por cuyo intermedio la
realidad cotidiana de una poblacién se transforma, tal como la misma poblacién, en objeto
de andlisis, de estudio y de investigacion, por parte de esta. Diversos autores, como Rigal,
Sirvent, Lewin, Kemmis, Conteras, caracterizan la IAP como un tipo de disefio que tiene por
objetivos construir colectivamente conocimiento critico sobre dicha realidad, fortalecer la
organizacioén social y la capacidad de participacion de los sectores populares, promover la
modificacion de las condiciones que afectan su vida cotidiana, y promover la apropiacion de
este conocimiento para que sirva de instrumento en la organizacién de acciones de transfor-
macioén de la realidad cotidiana.

Las instancias de trabajo que propone este tipo de investigacion permiten valorizar los
saberes previos de las personas, produce recursos educativos que dan cuenta de las re-
flexiones generadas durante el proceso y propicia el enriquecimiento reciproco. Se apuesta
a la construccion paulatina de maneras diferentes de ver la realidad en el interjuego del co-
nocimiento cotidiano con el conocimiento cientifico.

Los procesos investigativos y participativos se desenvuelven constituyendo una trama
con procesos educativos de aprendizajes individuales y grupales donde el investigador juega
un doble rol: el de investigador y el de educador popular (Sirvent y Rigal, 2011).

Propuesta didactica de las catedras de Metodologia para la curricularizacién de los
contenidos de los aprendizajes

En las clases de la materia Metodologia de la Investigacion, cuyos contenidos se curricula-
rizan en este proyecto, se parte de una estrategia didactica que se encuadra en un enfoque
general de trabajo colectivo en torno a cuestiones basicas compartidas por todos los partici-
pantes, lo que, a su vez, posibilita que los estudiantes vayan logrando de manera autbnoma
elaborar las decisiones clave propias del investigador al articular tareas individuales y colec-
tivas realizadas tanto dentro como fuera del aula.

Como docentes, intentamos llevar a la practica una doble intencionalidad. Por un lado,
estimular en los estudiantes la creatividad, libertad, autonomia, pensamiento reflexivo y el
compromiso social propios de la ciencia. Por el otro, generar estrategias que les permitan
traducir los conceptos vertebrales en procedimientos metodoldgicos que orienten la toma de
decisiones en el proyecto de IAP (Sirvent y Monteverde, 2016)

Procuramos poner en acto los principios de una didactica fundamentada que concibe la
relacion teoria y practica como principio rector de los procesos de ensefianza y aprendizaje
(Lucarelli, 2009). En el caso de nuestros espacios de ensefianza, la construcciéon de cada
una de las tareas propias del investigador se convierte en un espacio privilegiado para una
practica de la toma de decisiones del oficio de investigar que articule teoria y empiria.
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Trabajar con las decisiones basicas de un disefio de IAP facilita conocer de qué manera el
investigador concibe y busca resolver en la “cocina de investigacion” (Sirvent y Rigal, 201 7)3
el “amasado” de teoria y empiria y la relacién sujeto/objeto, los que puede ir ajustando a la
luz de lo que la realidad manifiesta e impone.

Asi, el estudiante empieza a investigar desde el momento en que describe la situacion
problematica en forma colectiva con los miembros de la comunidad educativa de la EET
que sera la génesis de la investigacion que se lleve a cabo durante los dos afios que dura el
proyecto. La tarea de tomar decisiones no se reduce solamente a un conjunto de técnicas
de trabajo “intelectual”,“detras del escritorio”, sino que privilegia la entrada al terreno como
nutriente fundamental de las decisiones, de modo de vivenciar ese “amasado” de teoria y
empiria que define al oficio del investigador.

A lo largo de las actividades programadas en el presente proyecto, cada estudiante uni-
versitario puede integrar y ejercitar los conocimientos adquiridos en la cursada no solo en la
catedra de Metodologia de la Investigacion sino de otras asignaturas dentro de su disciplina,
como Nutricion, Nutricion Materno Infantil, y Técnica y Laboratorio de Dietética, y ponerlos
al servicio de la comunidad, viéndose enriquecido también por los conocimientos y practi-
cas desarrolladas por la poblacion de la EET N° 1. Las actividades en las que participan los
estudiantes de la facultad tienen para ellos un reconocimiento curricular en el cursado de la
asignatura Metodologia de la Investigacion || mediante la entrega de trabajos practicos, el
segundo parcial de la materia y en la presentacion de un coloquio al finalizar el ciclo lectivo.

Cada una de las actividades del proyecto permitié especialmente curricularizar conteni-
dos de las asignaturas Metodologia de la Investigacién de la Licenciatura en Nutricion que
se presentan en el apartado siguiente.

Caracteristicas propias del proyecto de curricularizacion de la extension: Saberes y
sabores en dialogo
En el marco del proyecto de IAP, el trabajo conjunto de los estudiantes de la Licenciatura en
Nutricién y la comunidad educativa de la EET N°1 se presenta como una oportunidad para:
- Reconocer la realidad como fuente privilegiada de posibles problemas a investigar.
- Realizar una experiencia concreta de IAP que les posibilite resignificar, a partir del tra-
bajo empirico, las conceptualizaciones tedricas y vivenciar la “cocina” de la investigacion.
- Interpretar las culturas como determinantes de la seleccion, preparacién e ingesta de
alimentos.
- Construir conocimiento a partir de las instancias de trabajo colectivo con la comuni-
dad que les permita valorizar los saberes previos de todas las personas ligados a su
alimentacion.
- Producir recursos educativos que den cuenta de las reflexiones generadas durante el
proceso.

3) Cuando hablamos de la “cocina de la investigacion” nos referimos al conjunto de procedimientos metodolégicos
concretos, de caminos elegidos para poner en acto en el dia a dia de nuestro quehacer investigativo los conceptos
clave propios del hacer ciencia de lo social. En otras palabras, nos estamos refiriendo a nuestro oficio cotidiano
de investigadores.
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- Enriquecerse reciprocamente al complementar sus saberes alimentarios: lo culinario
observado desde los conocimientos sobre alimentacion saludable y los conocimientos
sobre alimentacion saludable trabajados desde lo culinario.

- Por ser un disefio de IAP, se privilegia la construccion colectiva (Levy, 2007; Perkins,
2001) del conocimiento a partir de la toma de decisiones de los actores a lo largo de todo
el proceso, fortaleciendo la articulacion extensién-investigacién-docencia.’

Se trata de un proyecto de curricularizacion® que tiene como objetivo promover la crea-
cion de un espacio de aprendizaje con otros, significativo y poderoso, y lograr la integracion
de las distintas asignaturas participantes de la carrera de Licenciatura en Nutricién en un
proyecto unificado de didlogo con la comunidad.

Una estrategia puesta en juego para sostener el didlogo constante entre los actores in-
volucrados consistio en la creacion de un grupo en Facebook donde se incluy6 a todos los
actores de ambas instituciones como una forma de comunicacién permanente, persiguiendo
la participacion real del grupo en la toma de decisiones de la investigacion y, por lo tanto, en
la construccion colectiva del conocimiento.

Las actividades realizadas hasta el momento pueden resumirse en cinco grandes grupos,
a saber:

1) Visitas a la EET N° 1 y reuniones con autoridades y docentes.

Se realizaron durante toda la puesta en marcha del proyecto y tuvieron diferentes objetivos:

- En la gestacion del proyecto se llevaron a cabo con el fin de lograr la elaboracién en
conjunto del disefio, teniendo en cuenta los intereses de los actores mencionados.
Esas instancias fueron una primera aproximacion al ambito donde se plante6 trabajar.
- Durante los dos afos, se trabaj6é en conjunto con los docentes acordando y planifi-
cando cada siguiente actividad.

- Sobre el final de cada afio, los encuentros tuvieron el objetivo de evaluar las activida-
des realizadas hasta el momento y empezar a planificar las del afo siguiente.

- Luego de cada una de estas reuniones, se iban tomando en el aula las decisiones
acerca de las acciones a seguir, la planificacion de los encuentros individuales y co-
lectivos.

2) Encuentro colectivo “Primeras jornadas de trabajo”.

Se efectuaron durante los primeros meses del proyecto y continuaron con la etapa de
aproximacion y conocimiento de la realidad que enmarcaria las actividades de este pro-
yecto. Estos encuentros se produjeron en la Facultad de Bromatologia (UNER) con la par-
ticipacioén de los estudiantes secundarios y los de la Licenciatura en Nutriciéon, acompa-
fados por los docentes de ambas instituciones. E hiceron diversas actividades grupales
que incluyeron el andlisis de chistes y escenas de peliculas relacionadas con el acto de
cocinar que permitieron la integracion y la discusion de algunas problematicas referidas a

4) La extension universitaria es uno de los tres pilares de las universidades publicas, junto con la docencia y la in-
vestigacion.

5) La curricularizacion consiste en incluir como espacio y/o actividad curricular acreditable actividades de extensién
universitaria que supongan el trabajo con miembros de la comunidad (Castro y Oyarbide, 2015).
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la cocinay la alimentacion que nos unen como grupo de investigacion. Las tematicas que
surgieron con fuerza en estos encuentros fueron:

- El andlisis de los habitos alimentarios.

- La presencia de la cultura en la cocina.

- La importancia de trabajar bajo la seguridad e higiene alimentaria.

- La importancia de la innovacion en la cocina.

Ademas, hubo propuestas por parte de los estudiantes, tales como integrar los conoci-
mientos de nutricion y gastronomia “cocinando juntos”, trabajar en un proyecto de “infor-
macion nutricional a la carta” para que los comensales se informen sobre los ingredientes
y composicién quimica de cada plato y trabajar con la comunidad de Gualeguaychu.

En 2017 se replicé este encuentro con los alumnos de 4to. afio de la EET que ingresaron
nuevos al proyecto para considerar también sus ideas previas acerca de la problematica
en estudio y conocer lo actuado hasta el momento.

Tanto en estos encuentros colectivos como en los talleres de gastronomia en la EET (des-
critos en la actividad numero 5, los contenidos metodoldgicos curricularizados fueron la
técnica de observacioén cualitativa, para la cual se utilizé la técnica del registro a tres co-
lumnas, que consiste en considerar los observables en una primera columna, los comen-
tarios del investigador en una segunda, y las categorias emergentes del analisis en una
tercera, lo que admite el interjuego entre los significados de los investigadores y los sujetos
investigados.

Todos los registros fueron luego analizados haciendo uso del Método Comparativo Cons-
tante (Glaser y Strauss, 1967). La teoria fundamentada exige identificar categorias teori-
cas que son derivadas de los datos recurriendo a la sensibilidad tedrica del investigador.
Ello exige del investigador comparar contenidos de diversos episodios de entrevistas o
de observacién con los conceptos tedricos nacientes del esfuerzo de identificar los temas
emergentes y, por comparacion de los incidentes o unidades de sentido, se analizan las
semejanzas y diferencias para encontrar las categorias recurrentes y definir las subcate-
gorias que permiten describir las categorias tedricas que pueden ayudar a comprender el
fenémeno en estudio (Glaser y Strauss, 1967; Glaser, 1992).

3) “Encuentros de cocina”
Se realizaron por sugerencia de los estudiantes de Gastronomia y tuvieron lugar en la cocina
de la Facultad de Bromatologia durante el segundo cuatrimestre del proyecto, con la par-
ticipacion de estudiantes y docentes de ambas instituciones organizados por comisiones.
En cada encuentro, la actividad principal fue elaborar juntos un plato propuesto por los
estudiantes de Gastronomia y analizar su composicion nutricional en el marco de los con-
tenidos curriculares de la catedra de Nutricion de la Licenciatura en Nutricion.
Ademas, se debatio, a partir de una presentacion, sobre el nexo enriquecedor entre gas-
tronomia y nutricion y sobre los diferentes criterios que tienen en cuenta los nutricionistas
y gastronémicos al momento de pensar un plato, por ejemplo:

- La aplicaciéon de diversas técnicas de coccion.

- La busqueda de variedad de preparaciones.

- El interés por realizar la presentacion de los platos.
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- El uso de los utensilios.

- La consideracién del tamafo de las porciones.

- La consideracion del valor calérico de los platos.

- El control de las pautas de seguridad e higiene en la cocina.

- La posibilidad de encontrar un equilibrio entre calidad nutricional, sabor y presentacion.

4) Encuentros de trabajo individual con los alumnos de la EET.

Se llevaron adelante dos instancias especificas de trabajo individual con los alumnos.

La primera, en los hogares de los alumnos que fueron seleccionados como muestra inten-
cional en la toma de entrevistas en profundidad para ahondar en las categorias tedricas
surgidas del analisis de los registros de los diversos encuentros colectivos de trabajo. En
esta ocasion, los alumnos de Nutricién pudieron vivenciar la implicancia que caracteriza
el modo de hacer ciencia cualitativo, el encuentro con el otro y la doble hermenéutica en
la construccion de significados (Giddens, 1995). Con este concepto, el autor da cuenta
de la imbricacion, de la interpenetracién que existe entre el saber cientifico y el saber de
sentido comun, en la cual el conocimiento lego no contamina sino que debe ser parte de
las explicaciones cientificas sobre lo social.

En estos encuentros, la técnica privilegiada como contenido a curricularizar fue la entre-
vista en profundidad. De este dialogo surgieron las categorias construidas que permitie-
ron conocer los saberes de los estudiantes de Gastronomia para seguir trabajando en la
comprension de los posibles nexos entre gastronomia y nutricién.

A partir de las categorias surgidas de las entrevistas, a fin de ampliar la muestra y permitir
la generalizacion de los resultados, se definieron variables para medir mediante encuestas
que se sometieron a un analisis estadistico. Los resultados de estos andlisis cualitativos y
cuantitativos se presentan mas adelante en el apartado “Resultados preliminares”.

La segunda instancia tuvo lugar en la escuela y consistio en la toma de una encuesta a
todo el universo de alumnos participantes del proyecto para medir, desde un abordaje
cuantitativo, las variables operacionalizadas a partir de las categorias tedricas derivadas
de la etapa cualitativa.

Los alumnos de nutricion vivenciaron todo el proceso cuantitativo de toma de decisio-
nes con relacion a la técnica de encuesta: operacionalizacion de las variables, cons-
truccion del instrumento y andlisis estadistico a partir de los contenidos trabajados en
la materia Bioestadistica.

5) Observacion de los talleres de gastronomia en la EET

Esta etapa se esta llevando a cabo en este momento como segunda actividad de 2017.
Los alumnos de 3er. ano de Nutricién estan haciendo registros de observacion del trabajo
cotidiano de los alumnos de Gastronomia y sus docentes en los talleres semanales don-
de realizan la practica de cocina y ponen en juego los aprendizajes tedricos que trabajan
durante la semana.

Los alumnos de 2do. afio de Nutricidén estan trabajando junto a los alumnos de la EET la
composicion nutricional de las preparaciones, que fue otra de las demandas de los gru-
pos el afo pasado.
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Resultados preliminares del proyecto “Saberes y sabores en dialogo”

Primeras categorias analizadas en las entrevistas
El analisis de las entrevistas a los estudiantes de Gastronomia dio lugar a la construccién de
cuatro categorias principales que se resumen a continuacioén.

Familia y cocina
En las entrevistas surgié con fuerza el tema de la comensalidad ligado a la familia, es decir,
la forma en que los alimentos se comparten. El inicio del gusto por la cocina, los primeros
acercamientos de los estudiantes con la gastronomia, también se observaron ligados a la
familia, a la ensefianza de algun familiar, al compartir el acto de cocinar con los miembros de
la familia. También se destaco la importancia de la transmision de saberes culinarios de ge-
neracion en generacion: al cocinar en familia, ademas de compartir momentos, se aprenden
saberes de generaciones anteriores, se intercambian ideas y, junto con lo que ellos aprenden
en el colegio, se generan nuevas versiones de recetas que se transmitiran a las siguientes
generaciones.
“Comer todos juntos. Siempre fue importante sentarse a la mesa. Asi fueran diez o veinte
minutos, sentarnos y hablar. Es alli donde todos nos iniciamos en la gastronomia, con la
abuela, con el padre, con la madre, o con quien cada uno tenga mas afinidad. Es has-
ta el dia de hoy que, por ejemplo, le digo a papa; me ensefias a hacer esta comida? y
lo hacemos juntos y es muy lindo compartir eso, algo que sabemos los dos y que nos
gusta. Yo, cuando cocino algo nuevo aca en el colegio, voy a mi casa y les cuento como
la hice, y quizas es una comida que ellos saben hacer y yo les ensefio a hacerla de otra
forma. También le ensefio a cocinar a mi hijo y asi la forma de cocinar se transmite, sigue
estando; siempre esta el famoso guiso de la abuela o la sopa de mama, por ejemplo”.
(Entrevista N° 12, 2016)

Innovacion en la cocina
Desde los primeros encuentros estuvo presente el tema de la innovacion en la cocina, en-
tendida como la introduccién de nuevas técnicas culinarias, materias primas, utensilios y
maquinarias para la elaboracién de platos, diferenciandose de la cocina tradicional por salir
de lo comun, de lo ya conocido. Se destacé la oportunidad que brinda la cocina para imagi-
nar y crear apelando a la originalidad a la hora de combinar sabores, técnicas, ingredientes,
texturas y colores. También se reflexiond sobre la necesidad de un equilibro entre la innova-
cién y la cocina tradicional y acerca de la relacién entre el comensal y la innovacion culinaria.
“Es bueno que el comensal sea abierto a probar cosas. Depende de cada uno y de cémo
uno quiera adaptarse, uno tiene una cultura y una costumbre, puede probar cosas nuevas
0 quedarse con lo tradicional. (...) Nosotros una vez hicimos un postre con tomate, sali-
mos de lo comun, de lo tradicional, y fue raro. Pero depende de como lo tome la gente.”
(Entrevista N° 1, 2016)

Aprendizaje en la cocina

En las entrevistas surgié fuertemente el tema del aprendizaje sobre cocina a través de la ob-
servacion en diferentes escenarios como la cocina del hogar, los cocineros en TV e Internet.
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Se visualizé a la EET como un espacio para perfeccionar los conocimientos y aprender otros,
ejercitar la opinidn colectiva en las preparaciones gastronémicas, y se valoro el aprendizaje
mutuo al compartir conocimientos culinarios entre alumnos y docentes con igualdad y res-
peto. Asimismo, se enfatizé en la importancia de aprender todo lo relacionado con la higiene
personal, de los alimentos y utensilios.
“A los nueve u ocho afios le pedi a mi mama que me ensefiara a hacer una torta, la hice en
mi casa, quedé muy contenta, y desde ese dia segui haciendo algunas recetas. También
mirando los cocineros en televisidon e Internet fui aprendiendo, y en el colegio aprendi
pautas higiénicas para la cocina.” (Entrevista N° 6, 2017)

Cocina y cultura
Se hizo hincapié en cémo la cocina y los saberes culinarios que devienen de ella son modi-
ficados por las diferentes costumbres y recursos de cada lugar ya que dependen de la dis-
ponibilidad de materia prima, de la economia del lugar y del momento histérico. Se describio
a la cocina y el saber culinario como hechos culturales que se transmiten de generacion en
generacion dentro de una misma familia, destacando la importancia de conservar esas rece-
tas familiares, transmitirlas y adaptarlas a los gustos, recursos y condiciones particulares de
cada region. También se reflexiond sobre el patrén alimentario poco variado de nuestro pais
y el miedo de los comensales argentinos a probar alimentos “nuevos”:
“Dentro de la familia se transmiten las recetas de generacion en generacion y esto esta
influido por la cultura de la regién; la materia prima que haya y la forma de cocinarla. La
cultura también tiene que ver con que la gente esta acostumbrada a comer milanesa, pi-
zza, asado, pollo, etc., y algo distinto o de otro pais le genera un cierto rechazo. Aca no”.
(Entrevista N° 10, 2017

Aportes cuantitativos del andlisis de las encuestas

Como explicamos anteriormente, a fin de triangular los resultados de las entrevistas se ope-
racionalizaron algunas de las categorias recurrentes para medirlas en una encuesta cuyos
resultados se presentan en este apartado.

Puede observarse en la Figura 1 que la mayoria de los estudiantes de Gastronomia mani-
festo haber originado su interés por la cocina en el seno familiar. La escuela surgioé también
como un escenario importante de origen de ese interés.

En tanto, es importante mencionar que, cuando se pregunté a los alumnos si podian iden-
tificar un momento puntual en el que surgio su interés por la cocina, el 43 % respondié que si.

Respecto de la innovacion en la cocina, se les pidié que establecieran un orden de impor-
tancia para cuatro frases relacionadas, segun su criterio, a la hora de pensar en la innovacion
en la cocina. Los resultados se presentan en la Figura 2.

Como se observa, la mayoria de los estudiantes otorga mayor importancia a “Combinar
sabores, técnicas, ingredientes, texturas y colores” cuando piensa en innovacion en la co-
cina, y menos importancia a “Lograr un equilibrio entre innovacion y la cocina tradicional”.
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Figura 1. Distribucion de la poblacion segun origen del interés por la cocina.

Familia47 % —— e—— Escuela32 %

o——— Otros 12 %
e——— Amigos2 %

e Mediosde
comunicacion 7 %

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 2. Grado de importancia que atribuyen a cada expresion con relacion
a la innovacion en la cocina.

Primero Segundo Tercero Cuarto Ref.:

35 I Lograr un equilibrio entre
innovacion y la cocina
tradicional

30

M Incorporar nuevos alimentos
a las preparaciones

25 ) -
Combinar sabores, técnicas,
ingredientes, texturas
y colores

20

M Tener en cuenta los cambios
en los gustos del comensal

15

10

5
0

Fuente: Elaboracion propia.

El grafico que sigue nos muestra los resultados obtenidos al preguntar a los estudiantes de
Gastronomia cual de tres aspectos les importaba mas en cuanto al nexo entre familia y cocina.

En esta figura se puede ver que la transmision de saberes culinarios por generaciones y
el compartir el acto de comer fueron los aspectos considerados mas importantes al pensar
en el nexo entre familia y cocina.
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Figura 3. Distribucion de la poblacién segun importancia atribuida al nexo
entre familia y cultura.

Transmitir los — &——— Otros3 %
saberes culinarios
de generacién en

generacion 43 %

*—— Sentarnos
todos juntos
alamesa21 %

o——— Compartir
el acto de
cocinar 33 %

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 4. Grado de acuerdo con cada una de las expresiones referidas
a la cultura y cocina.

A B C D E F Ref.:
50 I Muy de acuerdo
45 M Acuerdo
40 Desacuerdo

35

30 —

25 —

20 —

Fuente: Elaboracién propia.

Con referecia a la cultura y cocina (Figura 4), se les pidié que indicaran su grado de acuer-
do con las siguientes frases:

a) El saber culinario se transmite de generacion en generacion dentro de una misma fami-

lia, permitiendo la continuidad a través del tiempo de diferentes platos.

b) Cuando la cultura esta muy arraigada y la gente se acostumbra a los platos de su pais

es muy dificil incorporar nuevas comidas.

c) En Argentina es todo asado, milanesas, pizza, empanadas... no saben comer otra cosa.
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d) Tener en cuenta la cultura al cocinar es incorporar ingredientes de la regién a los platos
y adaptarse a los gustos del comensal.

e) La cultura tiene que ver con no perder las preparaciones familiares pero ir incorporando
modificaciones que mejoren las recetas.

f) La cocina artesanal.

Aprendizajes de los alumnos de nutricion a partir de la curricularizacion

A finales de 2016, primer afio de la puesta en marcha del proyecto, se propuso a los grupos
de estudiantes de la catedra de Metodologia de Investigacién Il simular una defensa de lo
realizado hasta el momento frente al secretario de Extension, de tal manera que justifica-
ra y fundamentara el financiamiento del mismo durante el segundo afo (Clerici, Eckerdt,
Monteverde y Naef, 2017).

La decision de utilizar esta forma de presentacion se sustenta con lo propuesto por Prens-
ky (2011), quien considera que los alumnos actuales quieren aprender de manera diferente
de los del pasado, utilizando formas que tengan significado para ellos y que les permitan ver
el valor que tiene el tiempo que invierten en su educacioén formal.

Dicha presentacion se filmé con el propdsito de construir y analizar un registro que pudie-
ra ser posteriormente utilizado para categorizar el aprendizaje de los estudiantes, lo cual se
desarrolla en el siguiente apartado.

1. Lo esperado y lo vivido

Uno de los aspectos que se destacaron en las presentaciones de los estudiantes tuvo que
ver con la gran diferencia que sintieron entre lo que ellos esperaban y lo que “encontraron”
al trabajar con los alumnos de la EET N° 1. En este sentido, se plantearon diferentes incerti-
dumbres o temores relacionados con:

- Embarcarse en un tipo de investigacion que les resultaba novedoso.

- Su desempefio frente a la coordinacion de los grupos.

- Poder llevar adelante con éxito la técnica de observacion.

- Generar vinculo con el adolescente.

- Que los adolescentes manifestaran desinterés por la tarea.

Ellos reconocen que todas las expectativas (incertidumbres y temores) pudieron resolver-

se sin dificultad con un fuerte trabajo de organizacion previa y la guia del equipo docente.
“Comenzamos teniendo cierta incertidumbre hacia lo desconocido, en especial a la Inves-
tigacién—-Accién Participativa. Teniamos cierto temor e inseguridad respecto del vinculo
con la poblacion participante, ya que, al ser adolescentes, quiza estarian un poco disper-
sos 0 no mostrarian interés. Pero no fue asi, y en ese aspecto se superaron nuestras ex-
pectativas, los chicos se interesaron, se preocuparon y nos respondieron bien siempre.”
(Entrevista N° 4, 2017)

2. Los aprendizajes destacados

Los aprendizajes que los estudiantes destacaron luego de participar en esta propuesta inclu-
yen no solo los contenidos propios de la catedra, como contenidos y procedimientos de inves-
tigacion, sino también aprendizajes relacionados con los vinculos con personas e instituciones.
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Aprender a planificar intervenciones

Los alumnos valorizaron la planificacion conjunta de las actividades en el aula, la posibili-
dad de aportar ideas y de conocer previamente todas las acciones a llevar a cabo y los roles
de cada uno en las actividades. También reconocieron la riqueza del andlisis de los registros
de una actividad como insumo de la siguiente.

“Nos sirvié porque tomamos recaudos y desde el primer momento nos tuvimos que in-

formar y planificar cada una de las actividades; previo a cada una siempre ibamos char-

lando y organizando qué ibamos a decir, quién iba a hablar, como ibamos a actuar, etc.”

(Entrevista N° 8, 2017)

Aprender a llegar a acuerdos

Hace referencia a la logistica desde los acuerdos previos con miembros de la institucién
hasta los concertados con el grupo previo a la entrada a terreno.

“Desde un principio tuvimos que tener en cuenta muchas cosas; desde las autorizaciones

que se solicitan a las instituciones para las visitas, los horarios tanto de la la facultad como

del colegio para acordar actividades en conjunto, los horarios de cursada de los chicos de

la escuela para acordar dia y hora para las entrevistas, etc.” (Entrevista N° 5, 2016)

Aprender a obtener datos

Los aprendizajes referidos a las técnicas de obtencion de datos que mencionan tienen
que ver con la realizacion de entrevistas y observaciones.

“Respecto a los aprendizajes que adquirimos fueron varios, por ejemplo, la coordinacion

de un grupo de estudiantes, las técnicas para entrevistar y observar, y también la forma

de comunicarnos a la hora de las visitas a las instituciones.” (Entrevista N° 11, 2016)

Aprender a trabajar con grupos

Los estudiantes valoran como aprendizaje la estrategia al momento de vincularse con
los adolescentes, destacando la empatia, el manejo de grupo, la importancia de prestarles
atencién y darle valor a su opinién.

“Los aprendizajes que tuvimos fueron lograr empatia, coordinar grupos, saber escu-

charlos con atencion. Creo que eso también, fue muy importante para ellos.” (Entrevista

N° 2, 2017)

Aprender a reconocer los propios aprendizajes

Se refiere a los aprendizajes que mas destacan los estudiantes respecto de los concep-
tos adquiridos de las l6gicas de investigacion y las caracteristicas propias que asumen los
elementos del disefo en los diferentes modos de hacer ciencia.

“Alo largo de estos dos ultimos afios, a través de la catedra de Metodologia de la Investi-

gacion aprendimos de las diferentes légicas que puede tomar una investigacion Este afio

nos enfocamos en la légica cualitativa y la Investigacion—-Accion Participativa, mientras

avanzabamos en las diferentes actividades del proyecto.” (Entrevista N° 9, 2016)
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3. Valoracion global de la propuesta
Los estudiantes describieron de manera positiva la experiencia llevada a cabo en el marco
del proyecto debido a que se sintieron comodos por haber alcanzado los objetivos propues-
tos por la catedra. Ademas, pusieron de relieve la buena predisposicion de los estudiantes del
colegio. Consideraron que pudieron realizar todas las actividades grupales asignadas y que
en el proceso adquirieron herramientas que les serviran a futuro para su practica profesional.
“Nos sentimos muy cémodas durante todo el proyecto, tanto la facultad como la escuela
nos trataron siempre muy bien. Nos parecié un trabajo beneficioso porque se cumplieron
los objetivos acordados por la catedra, pudimos realizar las actividades que todos tenia-
mos como grupo y, personalmente y como grupo, nos sentimos muy bien desde el primer
encuentro. Ademas los participantes del colegio siempre tuvieron una buena predisposi-
cion al realizar las actividades. Estamos muy contentas porque todo funcioné muy bien.
El proyecto nos brindd una experiencia muy enriquecedora que nos sirve para un futuro,
para la tesis, para todo en realidad.” (Entrevista N° 7, 2017)

4. Valoracion del equipo de catedra

El hecho de plantear una propuesta innovadora generd el desafio que implico, por un
lado, modificar el programa de catedra propuesto, el énfasis en los temas vy, por el otro,
desarrollar las clases con mayor flexibilidad, adaptandose a las necesidades del proyecto,
donde cada semana la clase se planificaba segun la actividad o el momento del proyecto.
Ademas, significd un trabajo extra de la logistica para establecer el vinculo institucional.

Al estar la propuesta de catedra en el marco de un proyecto financiado por la UNER, se
produjo una reestructuracion en funcion de los requisitos de la convocatoria.

También se evidencié que los estudiantes no solo aprendieron los contenidos y estra-
tegias metodoldgicas sino todo el proceso para llevar a cabo observaciones, entrevistas
y encuestas, el acercarse al otro y saber escuchar. Esto indica que el trabajo realizado les
permitio a los estudiantes vivenciar la “cocina de la investigacién”.

La experiencia posibilitdé generar otro vinculo con los estudiantes, verlos desde otro lugar,
compartir de manera distinta. Y se resalté la motivacion de los alumnos para realizar las
actividades y resolver las situaciones que se iban presentando.

Futuras actividades: sesiones de retroalimentacion y generacion de una innovacion

Al finalizar el analisis de los registros de observacion de los talleres de gastronomiay de la in-
tervencion para el andlisis de la composicidn nutricional de las preparaciones, se espera que
los estudiantes de 2do. y 3er. afio de la Licenciatura en Nutricion puedan poner en discusion
estos resultados obtenidos a partir de los diversos abordajes, en una instancia participativa
de retroalimentacion.

Estamos pensando en llevar a cabo un gran “encontrén”® donde compartir los resulta-
dos elaborados hasta el momento y organizar la estrategia de construccion de menues que
incluyan la valoracion nutricional de los platos como producto final del proyecto para ser
propuestos a diferentes casas de comida de la ciudad.

6) Este término es tomado por la Dra. Sirvent como traduccion del portugués encontrao, para referirse a las sesiones
de retroalimentacién donde asisten todos los participantes del proyecto.
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Compartimos con la Dra. Sirvent la idea de que las sesiones de retroalimentacion no
son una “devolucion” sino un espacio de construccion colectiva de conocimiento donde el
equipo de investigacién comparte y pone a consideracion de los investigados la marcha del
proceso de investigacion y sus resultados.

Por ser una instancia grupal en la que se ponen en juego estrategias didacticas, se con-
jugan investigacion, participacion y aprendizajes (mutuos) y se considera una estrategia de
triangulacion in situ.

Uno de los objetivos es generar una instancia de objetivacion de la realidad para los
alumnos de la EET, entendiendo por objetivacién, como se dijo, al proceso clave de reflexion
critica, de aprendizaje y de construccion de conocimiento a través del cual la realidad coti-
diana de una poblacién “objeto de estudio” se transforma a su vez en objeto de analisis y de
investigacion por parte de la misma.

Por otro lado, nos abrira la posibilidad de enriquecer el conocimiento de los nexos entre
gastronomia y nutricidn al exponer a su consideracion los resultados a los que se arribé.

Se apuesta a la construccién paulatina de maneras diferentes de ver la realidad en el in-
terjuego del conocimiento cotidiano con el conocimiento cientifico.

Entendemos que de esta forma se favorecera la apropiacion del conocimiento colectiva-
mente construido para que sirva de instrumento para la organizaciéon de acciones de trans-
formacion de la realidad cotidiana, una de las cuales consistira en la innovacion que implica-
ra la construccién de un menu que ponga en juego todos estos aprendizajes compartidos.

A modo de conclusién

Este proyecto de curricularizacion de la extension se basa en una propuesta didactica fun-
damentada que concibe la relacion teoria y practica como eje de los procesos de ensefianza
y de aprendizaje. Para los docentes participantes, implica problematizar la practica y poner
a prueba otras formas de ensefiar, aprender y evaluar, orientadas a fortalecer y estimular el
desarrollo y la formacion integral de los futuros profesionales, de manera de crear un espacio
donde los contenidos curriculares especificos se resignifiquen desde el oficio de investiga-
dor.

Para los estudiantes, supone un aprendizaje no solo de los contenidos y estrategias me-
todoldgicas de investigacién sino del encuentro con la comunidad: acercarse al otro, saber
escuchar, generar conocimiento colectivo, visualizar el compromiso social universitario y el
impacto que tienen sus acciones en la comunidad.

Por ultimo, por estar en el marco de una investigacién, permite la construccion de catego-
rias tedricas que explican los nexos entre gastronomia y nutricion, que es el objetivo principal
del proyecto.
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