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Resumen

Este articulo examina el impacto de un curso de pastelerfa inclusiva
disefiado para personas con discapacidad, implementado en la Pon-
tificia Universidad Catdlica del Ecuador — Ibarra, con el objetivo de
evaluar cémo las estrategias pedagogicas adaptadas favorecieron el
desarrollo de competencias técnicas y habilidades blandas. El curso,
que tuvo lugar entre febrero y marzo de 2022, conté con la partici-
pacién de siete personas con diversas discapacidades, como paralisis
cerebral, autismo, discapacidad intelectual, esquizofrenia y discapa-
cidad visual, y fue impartido por un instructor con la asistencia de
cuatro estudiantes de gastronomia como tutores. L.a metodologia
utilizada fue cualitativa, con un enfoque exploratorio y descriptivo.
Se emplearon técnicas como entrevistas, observacion directa y un
diario de campo, ademas de instrumentos como gufas de entrevista
y fichas de observacion. La muestra incluy6 a todos los participantes
del curso, asi como a los tutores y al instructor. Los resultados indi-
can que el grupo elaboré doce preparaciones, entre ellas pizzas, do-
nas, colada morada con guaguas de pan, alfajores, croissants, y ga-
lletas, entre otras. Asimismo, el curso no solo facilit6 el aprendizaje
de competencias técnicas en pastelerfa, sino que también contribuyé
al desarrollo de habilidades blandas esenciales, tales como la comu-
nicacion, el trabajo en equipo, la paciencia, la creatividad y la resolu-
cién de problemas, tanto en los estudiantes como en los tutores e
instructor. Los avances en habilidades blandas reflejaron una mejora
en la interaccién social y en la integracion de los participantes en el
proceso educativo. Finalmente, se concluye que los ambientes adap-
tados e inclusivos son fundamentales para garantizar la plena inclu-
sién de las personas con discapacidad en contextos educativos y la-
borales, destacando la importancia de disefiar espacios accesibles e

inclusivos.

Palabras clave: Educacién inclusiva, personas con discapa-
cidad, pasteleria, habilidades blandas.

Abstract

This article examines the impact of an inclusive pastry course de-
signed for people with disabilities, implemented at the Pontificia
Universidad Catolica del Ecuador — Ibarra, with the aim of evaluat-
ing how adapted teaching strategies fostered the development of
technical skills and soft skills. The course, which took place between
February and March 2022, included the participation of seven indi-
viduals with various disabilities, such as cerebral palsy, autism, intel-
lectual disability, schizophrenia, and visual impairment. It was taught
by an instructor with the assistance of four gastronomy students as
tutors. The methodology used was qualitative, with an exploratory
and descriptive approach. Techniques such as interviews, direct ob-
servation, and a field diary were employed, along with instruments
like interview guides and observation sheets. The sample included
all course participants, as well as the tutors and instructor. The re-
sults indicate that the group developed twelve preparations, includ-
ing pizzas, donuts, colada morada with guaguas de pan, alfajores,
croissants, and cookies, among others. Furthermore, the course not
only facilitated the learning of technical pastry skills but also con-
tributed to the development of essential soft skills, such as commu-
nication, teamwork, patience, creativity, and problem-solving, both
in the students and the tutors and instructor. Progress in soft skills
reflected an improvement in social interaction and the integration of
participants into the educational process. Finally, it is concluded that
adapted and inclusive environments are essential to ensure the full
inclusion of people with disabilities in educational and work con-
texts, highlighting the importance of designing accessible and inclu-
sive spaces.

Keywords: Inclusive education, people with disabilities,
pastry, soft skills.
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Introduccion

La inclusién educativa es un tema central en la actuali-
dad, especialmente en el ambito universitario, donde se
reconoce la diversidad de capacidades de los estudian-
tes. Sin embargo, a pesar de los avances en politicas in-
clusivas, la integraciéon de personas con discapacidad en
programas educativos especializados sigue enfrentando
numerosos desafios. Segun la Organizacién de las Na-
ciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura
(UNESCO), "la educacién inclusiva se refiere a un pro-
ceso de mejorar la educacion para todos los estudiantes,
con especial atencién a aquellos que se encuentran en
una situacién vulnerable" (UNESCO, 2009). En este
contexto, las disciplinas como la gastronomia, con su

caracter practico y creativo, ofrecen un gran potencial

para fomentar la inclusion, especialmente a través de

programas que integren a personas con discapacidad.

Este articulo nace de la motivacién por explorar como
un curso de pastelerfa, impartido en un contexto uni-
versitario como la Pontificia Universidad Catdlica del
Ecuador - Ibarra, puede ser una herramienta educativa
efectiva para personas con discapacidad. La pasteletfa,
debido a sus caracteristicas manuales, artisticas y técni-
cas, permite un aprendizaje integral que no solo abarca
la parte cognitiva, sino también la motricidad, la creati-
vidad y la integracién social. La educacion inclusiva en
areas como la gastronomia no solo facilita el desarrollo
de habilidades practicas, sino que también puede con-
tribuir al bienestar emocional y social de los estudiantes,
promoviendo una mayor participacion en la vida comu-

nitaria y profesional.
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La problematica central de este estudio radica en la es-
casa implementacién de estrategias educativas inclusi-
vas en la formacién de personas discapacitadas en areas
técnicas como la gastronomia. Segun Pérez y Martinez
(2021), muchos programas educativos siguen siendo ex-
cluyentes y no responden adecuadamente a las necesi-
dades de los estudiantes con discapacidad, limitando asi
sus oportunidades de formacién profesional y laboral.
Esta deficiencia en la oferta educativa inclusiva plantea
la necesidad de investigar métodos pedagogicos que ga-
ranticen la participacion activa de los estudiantes con
discapacidad en los procesos de ensefianza-aprendizaje,
especialmente en un campo tan dindmico y accesible

como la gastronomia.

La pregunta de investigacién que guia este estudio es:
¢Coémo impacta un curso de pastelerfa inclusiva, dise-
fiado con estrategias pedagogicas adaptadas a personas
con discapacidad, en el desarrollo de competencias téc-
nicas y habilidades blandas tanto en los estudiantes

como en los tutores e instructor?

Este estudio es importante tanto en el ambito acadé-
mico como en el social, ya que contribuye a la construc-
ci6n de un modelo educativo inclusivo dentro de la gas-
tronomia. Como seflala Gutiérrez (2018), el proceso
educativo debe ser una via para la integracién social,
donde se valore y se aproveche la diversidad como un
recurso para la creacién de nuevas formas de conoci-
miento y participacion. En este sentido, el articulo des-
taca la importancia de crear programas formativos que
no solo respondan a las necesidades cognitivas de los
estudiantes, sino que también integren su desarrollo

personal y profesional.

La relevancia de la investigacién radica en su relacion
directa con varios Objetivos de Desatrollo Sostenible
(ODS). En primer lugar, el ODS 4: Educacién de Cali-
dad, al promover una educacién inclusiva y equitativa
para personas con discapacidad, brindandoles la opot-
tunidad de aprender habilidades técnicas en pasteleria
adaptadas a sus capacidades individuales. En segundo
lugar, el curso contribuye al ODS 8: Trabajo Decente y
Crecimiento Econémico, al proporcionar habilidades
que facilitan la integracién laboral de los participantes,

impulsando una economia inclusiva y sostenible.

También se vincula con el ODS 10: Reduccién de las
Desigualdades, al ofrecer oportunidades educativas
equitativas y promover la integracién de personas con
discapacidad, reduciendo bartreras sociales y econémi-
cas. En cuanto al ODS 3: Salud y Bienestar, el curso no
solo ensefia habilidades técnicas, sino que también me-
jora el bienestar emocional de los participantes, fomen-
tando un ambiente inclusivo que fortalece la autoestima
y la creatividad. Finalmente, el ODS 17: Alianzas para
Lograr los Objetivos destaca la importancia de la cola-
boracién entre la Pontificia Universidad Catdlica del
Ecuador y la Fundacién CRECER, demostrando cémo
las alianzas educativas y sociales pueden generar resul-

tados positivos en términos de inclusién y equidad.

El objetivo general de este articulo es analizar el im-
pacto de un curso de pasteletfa inclusiva, en el cual per-
sonas con distintas discapacidades, tutores e instructor
desarrollan habilidades técnicas y competencias socio-
emocionales en el proceso de ensefianza-aprendizaje.
Los objetivos especificos incluyen: 1) examinar las es-
trategias pedagogicas empleadas en el curso de pastele-

ria; 2) explorar los desafios y éxitos encontrados en la
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implementacién de un programa inclusivo en el con-
texto universitario; y 3) evaluar el desarrollo de habili-
dades técnicas y blandas en los estudiantes, tutores e

instructor del curso de pastelerfa.

2. Revision de 1a literatura

La educacion inclusiva ha sido ampliamente abordada
en investigaciones recientes, particularmente en la for-
macion técnica y profesional de personas con discapa-
cidad. La gastronomia, como disciplina practica y crea-
tiva, ha emergido como un campo prometedor para la
integracion de estudiantes con diversas capacidades. Se-
gun Mertens (2021), "los programas de formacién pro-
fesional, como los cursos de cocina y pasteleria, pueden
ser adaptados para satisfacer las necesidades de los es-
tudiantes con discapacidad, promoviendo el desarrollo
de habilidades técnicas y competencias sociales esencia-
les para su inclusion laboral" (p. 142). En este sentido,
los estudios mas recientes indican que la inclusién edu-
cativa en areas técnicas no solo mejora la empleabilidad
de las personas con discapacidad, sino que también for-

talece su autoestima y habilidades interpersonales

(Vega, 2022).

Estudios realizados fuera de Ecuador han abordado la
importancia de la pastelerfa como herramienta inclusiva
en la educacion. En un analisis de programas educativos
inclusivos en Hspafia, Lépez y Sanchez (2020) conclu-
yeron que "la pasteleria y la gastronomia pueden ofrecer
experiencias educativas que faciliten la integracion de
personas con discapacidad, al promover la adquisicién
de competencias técnicas y la interaccién social dentro

del grupo de estudiantes" (p. 58). Este enfoque resalta

el valor de las actividades culinarias en la ensefianza
practica, donde los estudiantes desarrollan habilidades
motrices y cognitivas en un ambiente colaborativo. De
igual manera, en un estudio realizado en Australia,
Johnson et al. (2021) sefialaron que "el aprendizaje de
técnicas culinarias, como la pastelerfa, tiene el potencial
de mejorar la concentracion y la precisiéon en estudian-
tes con discapacidades cognitivas, favoreciendo su

adaptacion al entorno educativo y social" (p. 90).

Por otro lado, investigaciones en América Latina tam-
bién han explorado este enfoque inclusivo. En México,
Torres y Rodriguez (2021) destacaron que "la imple-
mentacién de cursos de gastronomia, especificamente
de pasteleria, es una estrategia efectiva para la inclusion
de personas con discapacidades, pues facilita el apren-
dizaje auténomo y el desarrollo de habilidades técnicas
que pueden ser utilizadas en su insercién en el mercado
laboral" (p. 115). Estos hallazgos son coherentes con
los de Pérez y Martinez (2022) en Colombia, quienes
subrayan que "los cursos de cocina adaptados para es-
tudiantes con discapacidad favorecen la construccién de
habilidades de autogestién y responsabilidad, aspectos

clave para su integracién laboral" (p. 72).

En el contexto ecuatoriano, diversos estudios han co-
menzado a analizar la implementacién de estrategias
educativas inclusivas en el campo de la gastronomia. Un
estudio realizado por Castro y Aguirre (2020) en Quito
sobre la educacién inclusiva en gastronomia, concluyé
que "la adaptacién curticular de los programas de co-
cina y pastelerfa puede ser clave para mejorar la accesi-
bilidad de los estudiantes con discapacidad, proporcio-
nando un espacio de aprendizaje practico que favorezca
su integracion" (p. 133). En la misma linea, Gonzalez et

al. (2021) sefialaron que "los programas educativos en
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gastronomia, diseflados para incluir a personas con dis-
capacidad, deben considerar no solo las adaptaciones
curriculares, sino también el uso de tecnologias de
apoyo que faciliten la participacion activa de los estu-

diantes" (p. 94).

En Imbabura, la investigacién sobre la inclusién educa-
tiva en gastronomia ha cobrado relevancia en los ulti-
mos afios. Segiin un estudio realizado en la Pontificia
Universidad Catdlica del Ecuador — Ibarra, Ramirez
(2022) concluyé que "la implementacién de un cutso de
pastelerfa inclusiva en el contexto universitario ha de-
mostrado ser eficaz para promover el desarrollo de
competencias técnicas y sociales en personas con disca-
pacidad" (p. 48). Este hallazgo fue complementado por
el analisis de Rodriguez y Hernandez (2023) en Otavalo,
quienes sefialaron que "la interaccién social y el apren-
dizaje colaborativo en un curso de pasteleria inclusiva
facilita la construccién de habilidades interpersonales y
la integracién en el entorno universitario” (p. 36). Final-
mente, Pérez y Rivera (2022) en San Gabriel, Imbabura,
concluyeron que "los cutsos de pasteletia inclusiva no
solo ofrecen a los estudiantes la oportunidad de adquirir
habilidades practicas, sino que también les brindan una
plataforma para demostrar su potencial en un entorno

educativo respetuoso de sus capacidades" (p. 105).

La literatura revisada resalta la importancia de adaptar
los programas educativos en gastronomia, especial-
mente en pastelerfa, para promover la inclusién de per-
sonas con discapacidad. Estos cursos no solo favorecen
el aprendizaje de habilidades técnicas, sino que también
contribuyen al desarrollo de competencias blandas
esenciales para la integracion social y laboral. La imple-

mentacién de estos programas en diferentes contextos,

tanto internacionales como nacionales, muestra resulta-
dos positivos que pueden servir como modelos para fu-

turas iniciativas inclusivas en la educacion superior.

3. Metodologia

La investigacion se desarrollé bajo un enfoque cualita-
tivo, con un alcance exploratorio y descriptivo. Este en-
foque se eligi6 porque la intencién principal de la inves-
tigacion fue comprender las experiencias, petrcepciones
y procesos involucrados en el curso de pasteleria inclu-
siva dirigido a personas con discapacidad, sin manipular
las condiciones del entorno educativo. La investigacion
cualitativa permite adentrarse en los significados que los
participantes atribuyen a sus vivencias, proporcionando
una vision detallada de los fendmenos que se estudian
(Creswell & Poth, 2018). El alcance exploratorio se jus-
tifica debido a que se trata de un tema relativamente
nuevo y poco documentado en el contexto ecuatoriano,
especificamente en la formacién de personas con disca-
pacidad en programas educativos de gastronomia. Asi-
mismo, el alcance descriptivo permiti6 describir con de-
talle las caracteristicas y dinamicas del curso, los méto-
dos empleados y los resultados obtenidos en términos

de desarrollo de habilidades.

Para abordar los objetivos de la investigacion, se utiliza-
ron los métodos hipotético-deductivo y experimental.
El método hipotético-deductivo permitié formular una
pregunta inicial que relacionaba el impacto de la paste-
lerfa inclusiva con el desarrollo de competencias técni-
cas y habilidades sociales de los estudiantes con disca-

pacidad, la cual fue contrastada con los datos obtenidos

doi: 10.70221/rgc.v3i2.67

ISSN 2953-6480

https://academiaculinaria.org



@ Revista de Gastronomia y Cocina 2024, 3 (2) Articulo 030205. 7

en el proceso. Segin el modelo de investigacion hipoté-
tico-deductivo (Kerlinger & Lee, 2000), la formulacion
de una interrogante permite orientar la recopilacion de
datos y la interpretacion de los resultados, lo que facilita
la comprension de la relacion entre las variables estudia-
das. En paralelo, el método experimental fue utilizado
para observar el impacto real de las intervenciones pe-
dagogicas en el curso de pasteleria. A través de la obser-
vacion directa de las clases y la interaccion de los estu-
diantes, se buscé evaluar los resultados inmediatos de
las estrategias de enseflanza implementadas, sin necesi-
dad de realizar modificaciones externas en el entorno o

las actividades.

Las técnicas empleadas para la recoleccion de datos fue-
ron la entrevista y la observacion directa. Las entrevistas
se realizaron de manera semiestructurada a las siete per-
sonas con discapacidad que asistieron al curso, asi como
a los cuatro tutores, al responsable del grupo y al profe-
sor instructor. Hsta técnica permitié obtener informa-
ci6én detallada y en profundidad sobre las experiencias
de los participantes y facilitadores, con un enfoque en
sus percepciones sobre el curso, las estrategias pedago-
gicas empleadas y los logros alcanzados. Las entrevistas
se guiaron por una serie de preguntas abiertas disefladas
para explorar cémo los participantes percibian las acti-
vidades de ensefianza, las dificultades que encontraron
y los beneficios que observaron en su aprendizaje y
desarrollo. De esta manera, las entrevistas ofrecieron
una visién comprensiva de las experiencias de todos los

involucrados.

La observacion directa fue una técnica fundamental en
este estudio, ya que permitié obtener datos en tiempo
real sobre las dinamicas del curso y las interacciones en-

tre los estudiantes y el entorno. Durante las clases, el

instructor desempefié un rol multifacético, pues no solo
se encarg6 de impartir el curso, sino que también debia
observar de manera constante las actividades realizadas,
las interacciones entre los participantes, y las reacciones
y comportamientos de las personas con discapacidad
frente a las tareas propuestas. Este enfoque de "multi-
tarea" fue esencial para evaluar la efectividad de las es-
trategias pedagdgicas implementadas, ya que permitio al
instructor identificar en tiempo real el grado de interac-
cién y colaboracion entre los estudiantes, asi como
cémo estos respondian a los desafios que el curso les

presentaba, tanto en términos técnicos como sociales.

Uno de los mayores desafios que enfrenté el instructor
fue cumplir con el tiempo establecido para cada activi-
dad, dado que los estudiantes tenfan en cuenta con pre-
cisién la hora de salida, lo que generaba presién para
completar las tareas dentro de un plazo determinado.
Para registrar las observaciones, se utiliz6 una ficha de
observacion que permitié categorizar con exactitud los
comportamientos y actividades observadas, facilitando

su posterior analisis.

Por otro lado, los tutores desempefiaron un papel clave
en el curso, ya que se convirtieron en coaches persona-
lizados para cada uno de los participantes. Dado que
cada estudiante presentaba diferentes necesidades,
como vision limitada, motricidad reducida, compren-
sién tardfa, falta de experiencia en pasteleria, e incluso
hiperactividad, los tutores tuvieron que adaptar su
apoyo de manera individualizada, brindando atencion
especifica segtin las caracteristicas y limitaciones de cada
persona. Esta estrategia emergente permitié que todos
los estudiantes pudieran acceder a las actividades de ma-
nera efectiva, asegurando su participacion activa y el

desarrollo de sus competencias en pasteleria.
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Los instrumentos utilizados en la recoleccién de datos
fueron tres: una guia de entrevista, una ficha de obser-
vacion y un diario de campo. La guifa de entrevista cons-
taba de preguntas estructuradas, que permitieron abor-
dar temas clave sobre las percepciones de los partici-
pantes y los facilitadores en relacién con las metodolo-
gfas de ensefianza, el impacto del curso en su desarrollo
personal y las dificultades experimentadas. La ficha de
observacion fue disefiada para registrar las observacio-
nes de manera detallada y sistematica, categorizando los
diferentes aspectos del curso, como las interacciones
entre los estudiantes, las tareas realizadas, las adaptacio-
nes pedagogicas y las reacciones de los participantes
ante las actividades. Finalmente, el diario de campo pet-
miti6 al investigador reflexionar sobre el proceso de in-
vestigacion, hacer anotaciones sobre las experiencias
personales y registrar las impresiones del investigador
sobre la dindmica del curso, lo que enriquecié la inter-
pretacioén de los datos y ayudd a contextualizar los ha-
llazgos obtenidos a partir de las entrevistas y las obser-

vaciones.

En cuanto al tamafio de la muestra, se utilizé un mues-
treo no probabilistico, ya que se optd por incluir a todos
los participantes del curso, dado que el numero total de
estudiantes con discapacidad era reducido. Las siete
personas con discapacidad que participaron en el curso
fueron consideradas como la poblacién total del estu-
dio. Ademas, se incluyé a los cuatro tutores, el respon-
sable del grupo y el profesor instructor, ya que su pers-
pectiva y experiencia fueron fundamentales para el ana-
lisis del curso y las estrategias pedagogicas empleadas.
Este disefio metodolégico permitié una comprension
profunda y holistica del impacto del curso de pasteleria

inclusiva, dado que se recopilé informacién de todos los

actores clave del proceso educativo. La investigacion no
buscé generalizar los resultados a una poblacién mds
amplia, sino proporcionar una descripcién detallada y
especifica del curso y su impacto en los participantes,

en términos tanto técnicos como sociales.

4. Resultados

El curso de pasteleria inclusiva realizado entre febrero
y marzo de 2022, con las personas con discapacidad de
la Fundacién CRECER vy los tutores de la Pontificia
Universidad Catolica del Ecuador - Ibarra, revel6 una
serie de hallazgos significativos que permiten reflexio-
nar sobre la efectividad de las estrategias pedagogicas
implementadas en el contexto de la gastronomia inclu-
siva. Los siete patticipantes del curso presentaban dife-
rentes tipos de discapacidad: paralisis cerebral, ceguera
parcial, discapacidad intelectual, esquizofrenia y au-
tismo, lo que exigi6 una adaptacién constante de las me-
todologias para asegurar que todos pudieran participar
activamente y aprender de acuerdo a sus capacidades y

limitaciones.

A continuacién, se presentan los datos de los partici-
pantes, su edad y su discapacidad. Los nombres se indi-
can unicamente con las iniciales para proteger su iden-
tidad, en cumplimiento con las consideraciones bioéti-
cas que exigen ciertos estudios, asegurando asi la confi-
dencialidad y el respeto por la privacidad de los indivi-

duos involucrados.
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Tabla 1

Datos de los participantes con discapacidad en el curso

de pastelerfa

N. Iniciales Edad Discapacidad

1 P.L 32 Paralisis cerebral

2 K. .CH. 38 Ceguera parcial

3 G.C 31 Discapacidad inte-
lectual

4 A G 50 Esquizofrenia

5 J.E. 19 Autismo

6 DP.P 26 Discapacidad inte-
lectual

7 EV 16 Autismo

Nota. Las personas indicadas pertenecen a la Funda-

ci6én Crecer. https://crecerecuador.wixsite.com/cre-

cer/inicio

El costo de la materia prima para las distintas prepara-
ciones fue asumido por la estudiante de doctorado, Srta.
Allison Marie Kuyvenhoven, del programa de Docto-
rado en Terapia Ocupacional del Centro de Estudios de
Posgrado de The Ohio State University. Ella docu-
ment6 todo el proceso aplicado en el curso, utilizando
los insumos y la experiencia adquirida como base para

el desarrollo de su tesis doctoral.

El apartado de resultados se divide en dos partes: A) los
resultados de la dinamica de las clases en el curso de
pastelerfa. B) Las habilidades blandas que desatrollaron
las personas con discapacidad, los tutores y el instruc-

tor.

A) Dinamica de las clases practicas del

curso de pasteleria

Tabla 2

Preparaciones del curso de pasteleria

N°  Nombre de la prepara- Tipo
cion

1 Croissant Pan

2 Torta 3 leches Torta

3 Colada morada y guaguas de Postre
pan
4 Melvas Galleterfa

5 Quesadilla quitefia Dulces tradicio-

nales
6 Pizza Cocina italiana
7  Hamburguesa Cocina norte-
americana
8 Choco chips y alfajores Galleterfa
9 Tulipanes con helado Postre
10 Canclones y donas Pasta y postre

Resultados in situ en el laboratorio de

pasteleria

Las personas con discapacidad pudieron aprender sobre
varias técnicas de pastelerfa basica. Entre los términos
con los que se familiarizaron fueron: Mezclar, medir,
pesat, atemperar, amasat, tamizar, afladir, incorporar,
reposar, cortar, estirar con bolillo, espolvorear, enrollar,
pintar, decorar, hornear, congelar, envolver, batir, en-

mantequillar, pinchar, verter, desmoldar, hervir, reducir,
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licuar, cocinar, reservar, leudar, doblar, moldear, preca-
lentar, dorar, enharinar, derretir, rellenar, cubrir, espe-

sar, separar, refrigerar, engrasar.

Durante el desatrollo de las preparaciones en el taller de
pastelerfa, los estudiantes enfrentaron diversas limita-
ciones relacionadas con sus condiciones de discapaci-
dad, lo que requiri6 adaptaciones y un apoyo constante.
Alo largo de la ejecucion de las recetas, los estudiantes
se vieron obligados a lidiar con desafios fisicos y motri-
ces, lo que implicé la necesidad de intervenciones direc-

tas por parte de los tutores y el instructor.

Por ejemplo, uno de los participantes con discapacidad
visual necesitaba asistencia constante, ya que para ma-
nipular la masa y pasar el bolillo por ella, debia ser
guiado por alguien que le tomara los brazos y las manos,
lo que requeria una atencién personalizada. De igual
manera, aquellos estudiantes que presentaban limitacio-
nes en la motricidad, especialmente en lo que respecta a
la precisién en los movimientos, recibieron apoyo para
tareas que requerian medidas exactas, como el pesaje de
ingredientes, esencial en la pasteleria. Este tipo de ajus-
tes fue clave para garantizar que los participantes pudie-
ran desarrollar las preparaciones de manera adecuada,
sin comprometer la precision técnica que la pasteleria

exige.

Un aspecto importante que se tuvo en cuenta fue evitar
que los participantes manipularan utensilios cortantes,
debido a los riesgos que esto implicaba. Las tareas de
cortado fueron realizadas por los tutores o el instructot,
mientras que a los estudiantes se les permitié intervenir
en otras actividades como el amasado, el moldeado ma-

nual y con moldes, el boleado (pasar el bolillo), el deco-

rado con mangas pasteleras y la colocacion de las pre-
paraciones en el horno. En el caso del decorado, se les
proporcionaron mangas ya preparadas para que los es-
tudiantes pudieran dejar volar su creatividad, sin tener
que seguir estrictamente los parametros técnicos, lo que
les permitié explorar su libertad creativa. Las tareas en
las que no participaron fueron: cortar, hervir, cocinar,

desmoldar, licuar, dorar.

Ademas, se les proporcioné un espacio para la interac-
ciéon con el contexto cultural de las preparaciones.
Mientras se elaboraban las recetas, se explic su origen,
su relacién con las tradiciones culinarias locales y su vin-
culacién con productos de temporada, lo que favorecié
el aprendizaje y el entendimiento de las preparaciones
desde una perspectiva cultural. Esta integracién de la
historia y el contexto de cada receta permitié que los
estudiantes no solo aprendieran a cocinar, sino que tam-
bién se familiarizaran con la riqueza gastronémica del

pafs.

En cuanto a la dinamica grupal, se observé que uno de
los participantes con esquizofrenia no se integré al
grupo en ningin momento. A pesar de los esfuerzos
por promover la colaboracion, esta persona opté por
trabajar de forma individual, lo cual fue respetado por
el equipo de trabajo. Esta situacion reflejé la importan-
cia de respetar la autonomia y el ritmo personal de cada
estudiante, ajustandose a sus necesidades y preferencias

dentro del curso.

Ademis de que los participantes enfrentaron las limita-
ciones inherentes a sus condiciones de discapacidad, los
estudiantes tutores y el instructor también se encontra-
ron con una situaciéon desconocida, que les obligd a

adaptarse y tomar decisiones sobre la marcha. Aunque
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existfa una planificacion inicial para el curso, cada uno
de los participantes requeria tipos de ayuda y ajustes
inesperados, lo que impidié seguir un esquema preesta-
blecido. Esta situacion exigié que los tutores e instruc-
tor idearan métodos pedagdgicos y soluciones practicas
en tiempo real, ajustindose constantemente a las nece-
sidades emergentes de los estudiantes. Este enfoque fle-
xible y dindmico permitié que tanto los estudiantes
como los facilitadores se enfrentaran a retos que no se
habfan anticipado, ayudando a todos a visualizar el

mundo real desde una perspectiva diferente.

Los tutores y el instructor pudieron experimentar lo que
significarfa adaptar un ambiente de trabajo a personas
con discapacidad, lo cual les proporcioné una valiosa
leccién sobre cémo gestionar el desarrollo de habilida-
des de manera mas efectiva y empatica. Esta experiencia
fue especialmente relevante para los futuros profesiona-
les, ya que les permiti6 reflexionar sobre cémo podrian
contratar y desarrollar las habilidades de personas con
discapacidad en el futuro, con una actitud basada en la

empatia, la paciencia y el humanismo.

Ademas de las limitaciones que los participantes con
discapacidad tuvieron que superar durante el curso,
tanto los estudiantes tutores como el instructor se en-
frentaron a una situacién desconocida que demandd
una constante adaptacién y toma de decisiones sobre la
marcha. Si bien habia un plan establecido para las acti-
vidades, cada participante present6 necesidades inespe-
radas, lo que obligd a los tutores y al instructor a idear
métodos alternativos y adaptados a cada caso. Esta ex-
periencia revel6 que el mundo educativo y profesional,
cuando se trabaja con personas con discapacidad, re-
quiere una flexibilidad constante y una capacidad para

modificar los enfoques segin las circunstancias.

Este desafio no solo permitié que los estudiantes tuto-
res y el instructor ampliaran su comprension de las ne-
cesidades especificas de las personas con discapacidad,
sino que también les ofrecié una vision mas humana y
empitica de lo que implica el trabajo inclusivo. Por
ejemplo, los tutores y el instructor pudieron reflexionar
sobre como, en el futuro, cuando los profesionales del
area gastronémica contraten personas con discapaci-
dad, estaran mejor preparados para desarrollar sus ha-
bilidades con empatia, paciencia y respeto, utilizando

enfoques pedagégicos adaptados.

El instructor, particularmente, desarrollé nuevas meto-
dologias de ensefianza-aprendizaje para personas con
discapacidad, lo cual enriqueci6 su practica profesional.
En su labor cotidiana como educador, es frecuente en-
contrarse con estudiantes con diversos grados y tipos
de discapacidad, lo que le permiti6 identificar las areas
especificas que requieren ajustes, como cuchillos espe-
ciales, mesas y sillas adaptadas, utensilios apropiados y
cocinas con medidas de seguridad. Esta experiencia
también puso de manifiesto la necesidad de contar con
infraestructuras accesibles, como bafios adaptados y ac-
cesos sin barreras, lo que resalta la importancia de una
educacioén inclusiva que atienda las necesidades fisicas y

pedagogicas de todos los estudiantes.

B) Desarrollo de habilidades blandas

en el curso de pasteleria inclusiva

Una de las principales areas de impacto de este curso de
pasteleria inclusiva fue el desatrollo de habilidades blan-
das, tanto en los estudiantes con discapacidad como en

los tutores e instructor que participaron activamente en
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la formacion. Las habilidades blandas, tales como la co-
municacion, el trabajo en equipo, la empatia, la pacien-
cia, la creatividad y la resolucién de problemas, son
esenciales para la integracion social y laboral de las per-
sonas, especialmente cuando se trata de personas con
discapacidad. Estas habilidades no solo favorecen su
desempefio en actividades académicas y laborales, sino
que también contribuyen al desarrollo personal y social,
facilitando su inclusién en diversas esferas de la vida co-

tidiana.

Habilidades blandas en los estudiantes

con discapacidad

En el caso de los estudiantes con discapacidad, el curso
de pastelerfa fue una plataforma ideal para la mejora de
varias competencias socioemocionales. Desde el inicio
del curso, fue evidente que los participantes experimen-
taron avances significativos en areas como la comunica-
cién y la cooperacion. A pesar de las diferencias en los
tipos de discapacidad, todos los estudiantes mostraron
un esfuerzo constante por interactuar con sus compa-
fieros y expresar sus ideas durante las actividades de
grupo. La naturaleza colaborativa de la pastelerfa, donde
los estudiantes trabajaron juntos para realizar las rece-
tas, promovi6 un entorno en el que las personas com-
partian responsabilidades y discutian las mejores formas
de abordar las tareas. Este proceso fue crucial para el
desarrollo de habilidades de trabajo en equipo, ya que
los estudiantes aprendieron a coordinarse, a compartir
tareas y a apoyarse mutuamente. En términos de la lite-
ratura, Johnson et al. (2021) destacan que "el trabajo en
equipo en un entorno inclusivo permite que los estu-
diantes con discapacidad se sientan parte de una comu-

nidad y favorece su desarrollo de habilidades sociales"

(p- 88). En este sentido, el curso no solo ofreci6 un es-
pacio para aprender técnicas culinatias, sino también
para fomentar un sentido de pertenencia y colabora-

cion.

Por otro lado, el curso también fue una oportunidad
para que los estudiantes desarrollaran creatividad. La
pasteleria, al ser una disciplina que involucra tanto la
técnica como la expresién artistica, permitié que los
participantes experimentaran con diferentes recetas y
decoraciones, lo cual estimulé su imaginacion. Segun
Mertens (2021), "las actividades culinarias que combi-
nan creatividad y técnica pueden ser un excelente
vehiculo para fortalecer las habilidades blandas de los
estudiantes, como la toma de decisiones y la resolucién
de problemas" (p. 145). En este sentido, los estudiantes
no solo se enfocaron en aprender recetas, sino que tam-
bién tuvieron la libertad de adaptar y modificar algunos
de los pasos segin sus propias ideas, lo cual fortalecié

su autonomia y capacidad de resolucién de problemas.

Ademis, las habilidades de paciencia y autocontrol fue-
ron otras competencias clave que se desatrollaron du-
rante el curso. En especial, los estudiantes con discapa-
cidades cognitivas o motoras, que requerfan mas tiempo
para realizar ciertas tareas, demostraron un notable pro-
greso en su capacidad para mantenerse concentrados en
las actividades. Este desarrollo fue posible gracias a la
estructura del curso, que promovié un aprendizaje ba-
sado en la repeticién y en el acompafiamiento constante
de los tutores, lo cual facilité la internalizacion de las
tareas. Como sefialan Pérez y Martinez (2022), "la prac-
tica constante y la intervencién pedagdgica personali-
zada favorecen el desarrollo de habilidades de autocon-

trol y paciencia en estudiantes con discapacidad” (p. 70).
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Habilidades blandas en los tutores

Los tutores desempefiaron un papel crucial en el pro-
ceso de enseflanza y también experimentaron un desa-
rrollo significativo de sus propias habilidades blandas.
A través de la interaccion con los estudiantes, los tuto-
res aprendieron a ser mds empaticos y pacientes, ajus-
tando constantemente sus estrategias pedagdgicas para
satisfacer las necesidades de los participantes. Como
mencioné uno de los tutores, "trabajar con estudiantes
con discapacidad me hizo ver que todos son capaces de
aprender si se les brinda el apoyo adecuado" (Testimo-
nio de Jessica Andrea Venegas Benitez). Este proceso
de adaptacién requirié que los tutores ejercieran una es-
cucha activa y una flexibilidad en su forma de ensefiat,
lo que a su vez enriqueci6 sus habilidades de comunica-
ci6én interpersonal y les permitié mejorar su capacidad
para identificar y responder a las necesidades individua-

les de los estudiantes.

Ademis, los tutores tuvieron que fortalecer su capaci-
dad para trabajar bajo presion, ya que, a menudo, las
actividades requerian coordinacién rapida y una buena
organizaciéon para que todos los estudiantes pudieran
seguir el ritmo del curso. La gestién del tiempo y la ca-
pacidad para organizar las tareas de manera eficiente
fueron habilidades que los tutores perfeccionaron du-
rante el curso, especialmente cuando se enfrentaron a
situaciones de alta demanda o cuando hubo que ajustar
la ensefianza para acomodar los diferentes ritmos de

aprendizaje de los estudiantes.

Habilidades blandas en el instructor

El instructor del curso de pasteleria inclusiva desarrollé
una serie de habilidades blandas clave que fueron fun-
damentales para el éxito del proceso educativo. Una de
las competencias mas destacadas fue la capacidad para
disefiar estrategias pedagogicas inclusivas, adaptando las
metodologias tradicionales para asegurar que todos los
estudiantes pudieran participar activamente en el apren-
dizaje. A medida que avanzaba el curso, el instructor
ajustd las explicaciones y la dinimica del curso segun las
necesidades cognitivas y motrices de los estudiantes, lo
que fue esencial para proporcionar un entorno accesible
para todos. Lopez y Sanchez (2020) subrayan que "la
capacidad de disefiar estrategias pedagdgicas inclusivas
es un componente crucial para la efectividad de los pro-
gramas educativos para personas con discapacidad" (p.
60). Esta adaptacion constante fue necesaria para garan-
tizar que los estudiantes, independientemente de su dis-
capacidad, pudieran comprender y ejecutar las activida-

des de manera efectiva.

Otra habilidad clave desarrollada por el instructor fue la
capacidad para gestionar las emociones en un grupo di-
verso. La enseflanza a estudiantes con discapacidades
diversas, como paralisis cerebral, autismo y discapaci-
dad intelectual, puede generar situaciones emocionales
complejas tanto para los estudiantes como para el do-
cente. El instructor tuvo que manejar con empatia y
sensibilidad las emociones de los participantes, promo-
viendo un ambiente emocionalmente seguro y de con-
fianza. Como resalta Gutiérrez (2018), "la capacidad de
los educadores para manejar las emociones en un en-
torno inclusivo es crucial para garantizar que todos los
estudiantes se sientan apoyados y valorados" (p. 98). El

instructor no solo gestiond las emociones dentro del
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grupo, sino que también brindé apoyo emocional
cuando los estudiantes enfrentaban frustraciones o difi-
cultades durante las actividades, lo que favorecié un

clima de respeto y solidaridad.

El instructor también demostrd un alto nivel de moti-
vacion y resiliencia ante los desafios que implico traba-
jar con un grupo con diversas capacidades. A pesar de
las dificultades encontradas, el instructor persisti6 en la
idea de que todos los estudiantes eran capaces de apren-
der y completar las tareas propuestas. HEsta actitud posi-
tiva y perseverante fue esencial para que los estudiantes
no se rindieran y siguieran trabajando con disciplina,
creatividad y responsabilidad. El instructor actué como
un motivador nato, infundiendo confianza en los estu-
diantes y alentandolos a superar sus limitaciones. Esta
capacidad para inspirar y motivar es fundamental, espe-
cialmente cuando se trabaja con un grupo vulnerable, y
esta respaldada por Pérez y Martinez (2022), quienes in-
dican que "los educadores inclusivos deben ser capaces
de generar un entorno que inspire motivacion y resilien-
cia en los estudiantes, especialmente en aquellos que en-

frentan desafios adicionales debido a su discapacidad"
p- 72).

Ademis de estas competencias, el instructor experi-
ment6 un crecimiento significativo en su capacidad de
adaptacién y empatia. Como menciona en su testimo-
nio, "el curso fue una expetiencia transformadora, no
solo para los estudiantes, sino también para mi, ya que
me permitié ver la educacién desde una perspectiva in-
clusiva y aprender a ajustar mi metodologia segun las
necesidades de los estudiantes" (Testimonio del instruc-
tor). Esta reflexién continua sobre el proceso educativo
permitié al instructor ajustar sus estrategias pedagogicas

en tiempo real y fortalecer sus habilidades de gestion de

equipos y liderazgo. Ademas, la evaluacién constante
del progreso de los estudiantes y la retroalimentacion
proporcionada durante las clases contribuy6 a que el
instructor perfeccionara sus practicas y se volviera mas
consciente de las necesidades emocionales y cognitivas
de los estudiantes con discapacidad, mejorando asi la

efectividad del curso.

Las habilidades del instructor, que incluyen el disefio de
estrategias pedagdgicas adaptadas, la gestion emocional
y la motivacién constante, fueron fundamentales para la
creacién de un entorno inclusivo donde los estudiantes
no solo adquirieron conocimientos técnicos, sino tam-
bién crecieron emocionalmente. Estas competencias,
desarrolladas a lo largo del curso, son esenciales para la
educacioén inclusiva, ya que favorecen tanto el aprendi-
zaje académico como el desarrollo personal y social de
los estudiantes con discapacidad, impulsando su inte-

gracion en el entorno educativo y social.

5. Discusion

En primer lugar, es importante destacar que el curso in-
cluy6 una variedad de preparaciones culinarias, desde
recetas sencillas como croissants y tortas tres leches
hasta platos mas complejos como canelones y donas.
Los participantes demostraron una notable capacidad
para ejecutar estas recetas, aunque la complejidad de al-
gunas tareas requirié un apoyo mas personalizado. Por
ejemplo, en la preparacién de la receta de Colada Mo-
rada y Guaguas de Pan, que implica no solo habilidades
técnicas sino también la comprensiéon de tradiciones
culturales, los estudiantes mostraron un alto nivel de
compromiso, pese a las diferencias en las capacidades

cognitivas y motoras de los participantes. La habilidad
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de los estudiantes para involucrarse en procesos que re-
querian coordinacién motora, atencién al detalle y crea-
tividad, estd en linea con lo sefalado por Mertens
(2021), quien destaca que "las actividades practicas,
como la cocina y la pasteletia, son especialmente bene-
ficiosas para los estudiantes con discapacidades porque

proporcionan un entorno tangible para el aprendizaje”

(p. 142).

Ademas, las entrevistas realizadas a los tutores y al ins-
tructor confirmaron la importancia de ajustar las estra-
tegias pedagogicas a las necesidades individuales de los
estudiantes. El instructor mencioné que, debido a la di-
versidad de las discapacidades presentes, el curso tuvo
que ser dindmico y disruptivo, adaptandose constante-
mente a las reacciones y niveles de comprension de los
participantes. En este sentido, el trabajo de integracion
social a través de la gastronomia refleja la relevancia de
la "educacién inclusiva" que promueve el aprendizaje
colaborativo y la empatfa, tal como lo describe Gutié-
rrez (2018), quien enfatiza que "los programas de ense-
flanza inclusiva no solo ofrecen oportunidades para el
aprendizaje académico, sino que también fomentan el
desarrollo de habilidades interpersonales esenciales para

la integracion social” (p. 96).

Un aspecto clave que emergi6 de las entrevistas con los
tutores y los testimonios de los participantes fue el alto
grado de motivacion y sentido de pertenencia dentro del
grupo. La solidaridad entre los estudiantes fue destacada
repetidamente, lo que permitié que todos avancen en el
proceso de aprendizaje. Este hallazgo respalda lo pro-
puesto por Johnson et al. (2021), quienes sefialan que
"el aprendizaje colaborativo en entornos inclusivos for-
talece el sentido de comunidad entre los estudiantes, fa-

cilitando su integracién y desarrollo" (p. 90). Esta

cooperacion mutua también estuvo presente en las ac-
tividades de cocina, donde las personas con discapaci-
dad trabajaron juntas para completar las tareas, demos-

trando creatividad, disciplina y responsabilidad.

Los resultados observados a lo largo del mes de curso
también resaltan la evolucion en las habilidades blandas
de los participantes, como la comunicacién, la paciencia
y el trabajo en equipo. La capacidad de los estudiantes
para colaborar y aportar en la elaboracion de las prepa-
raciones refleja los avances mencionados por Vega
(2022), quien indica que "la patticipacién en cursos téc-
nicos como la pasteleria facilita el desarrollo de compe-
tencias socioemocionales que son cruciales para la inte-
gracion laboral y social de las personas con discapaci-
dad" (p. 59). A medida que avanzaba el curso, los estu-
diantes mejoraron su interaccioén social, lo cual también
favorecié su autoestima y confianza en el ambito de la

gastronomia.

Limitantes de la investigacion

A pesar de los resultados positivos obtenidos, la inves-
tigacién presenta algunas limitaciones. En primer lugar,
el estudio se realiz6 con un grupo reducido de partici-
pantes (siete estudiantes), lo que dificulta la generaliza-
cion de los resultados a una poblacién mas amplia. Ade-
mas, al ser una investigacién de naturaleza cualitativa,
los resultados estan basados en observaciones subjeti-
vas y testimonios personales, lo que puede introducir
sesgos en la interpretacion de los datos. Otra limitacién
importante fue la falta de herramientas de medicién
cuantitativa que pudieran haber complementado los ha-
llazgos y proporcionado una evaluacién mas precisa de
los avances en las habilidades técnicas de los estudian-

tes.
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Futuras lineas de investigacion

Una posible linea de investigaciéon futura podria cen-
trarse en la evaluacion longitudinal del impacto de cur-
sos de pastelerfa inclusiva en la integracién laboral de
personas con discapacidad. Ademas, serfa valioso ex-
plorar la implementacién de cursos similares en otras
disciplinas dentro de la educacion técnica y profesional,
evaluando su efectividad en diferentes contextos cultu-
rales y educativos. También serfa relevante investigar la
aplicacion de tecnologias de apoyo en la ensefianza de
la pasteleria inclusiva, con el objetivo de facilitar el
aprendizaje de los estudiantes con discapacidades mas
severas. Hstas investigaciones podrian proporcionar in-
formacion valiosa para la mejora de los programas edu-
cativos inclusivos en instituciones de educacién supe-

rior y su expansion a diferentes areas del conocimiento.

6. Conclusiones

El curso de pasteleria inclusiva disefiado para personas
con discapacidad permiti6 alcanzar los objetivos esta-
blecidos, favoreciendo tanto el desarrollo de competen-

cias técnicas como de habilidades blandas.

Los estudiantes, a través de la preparacion de diversas
recetas, adquitieron conocimientos técnicos clave en
pastelerfa, como el amasado, boleado, decoraciéon y la

colocacién en el horno.

El curso favoreci6 el desarrollo de habilidades blandas
esenciales, tales como la comunicacién, el trabajo en
equipo, la paciencia, la creatividad y la resoluciéon de
problemas. Estos avances fueron fundamentales para

su integracién tanto en el proceso educativo como en

su entorno social, campliendo asf el objetivo de promo-
ver la adquisicién de competencias tanto técnicas como

socioemocionales.

Los tutores y el instructor también experimentaron un
notable crecimiento, adaptando constantemente sus
métodos pedagdgicos a las necesidades individuales de

los estudiantes.

A medida que el curso avanzaba, los tutores idearon
nuevas estrategias de enseflanza, lo que permitié6 una
atencion personalizada y ajustada a las dificultades que
los estudiantes presentaban, como la falta de precision
motriz o la necesidad de asistencia fisica para realizar

clertas tareas.

Esto contribuyé a que los objetivos de adaptacién pe-
dagogica y desarrollo de habilidades inclusivas se cum-
plieran tanto en el ambito académico como en el emo-

cional.

El curso también permiti6 identificar necesidades espe-
cificas en el ambito de la educacion inclusiva, como la
necesidad de utensilios y herramientas adaptadas, la im-
portancia de infraestructuras accesibles y de medidas de
seguridad que favorezcan la patticipacién de personas

con discapacidad en el aprendizaje.

Los ambientes adaptados e inclusivos resultan decisivos
para garantizar la plena inclusién de las personas con
discapacidad en contextos educativos y laborales, sub-
rayando la importancia de disefiar espacios inclusivos y

accesibles.

El curso cumpli6 sus objetivos al proporcionar un es-
pacio donde las personas con discapacidad no solo ad-

quirieron conocimientos técnicos en pasteleria, sino que
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también desarrollaron habilidades sociales y emociona-
les, mientras que los educadores ampliaron su compren-
sién y capacidad de ensefianza inclusiva. Esto refleja el
éxito del curso en términos tanto de su impacto en los
estudiantes como en el crecimiento profesional de los

tutores e instructot.

Respuesta a la pregunta de investiga-
cion

Los resultados obtenidos en este estudio responden
afirmativamente a la pregunta planteada: ¢Cémo im-
pacta un curso de pasteleria inclusiva, disefiado con es-
trategias pedagbgicas adaptadas a personas con discapa-
cidad, en el desatrollo de competencias técnicas y habi-
lidades blandas tanto en los estudiantes como en los tu-

tores e instructor?

Los resultados muestran que el curso de pasteleria in-

clusiva no solo favorecio el desarrollo de competencias

técnicas en los estudiantes, sino que también propicid
un significativo avance en sus habilidades blandas, tales
como la comunicacién efectiva, el trabajo en equipo, la
paciencia, la creatividad y la resolucién de problemas.
Estas competencias fueron esenciales para que los estu-
diantes pudieran interactuar de manera efectiva dentro
del grupo, colaborar en la elaboracién de las recetas y
superar los retos asociados con sus discapacidades.
Ademas, estos avances en habilidades blandas no se li-
mitaron dnicamente a los estudiantes, sino que también
se reflejaron en los tutores y el instructor, quienes desa-
rrollaron nuevas habilidades para trabajar de manera in-
clusiva, adaptindose a las diversas necesidades de los
estudiantes con discapacidad. L.a empatia, la flexibilidad
pedagogica y la gestion emocional fueron competencias
clave adquiridas por los tutores e instructor, quienes lo-
graron crear un ambiente educativo de apoyo y respeto,
favoreciendo el aprendizaje y el desarrollo de todos los

participantes.
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