profesor técnico: JUAN-JOSE ORDAS ALVAREZ
IES VIRGEN DE LA CALLE. PALENCIA

Tarea o dindmica con la que se va a practicar el aprendizaje cooperativo

Introduccion.

Tomamos como puto de partida la definicion de Aprendizaje Cooperativo segiin el autor
Joan Rué: “...un término genérico usado para referirse a un grupo de procedimientos de
ensefianza que parten de la organizacion de la clase en pequerios grupos mixtos y
heterogéneos donde los alumnos trabajan conjuntamente de forma coordinada entre si para
resolver tareas académicas y profundizar en su propio aprendizaje.

Tratamos de aplicar este método de aprendizaje en la Unidad de Trabajo tltima
correspondiente al médulo de Procesos Basicos de Produccion Culinaria dentro de la
Formacion Profesional Basica en Cocina y Restauracion, en su primer curso, y que hace
referencia a la “Asistencia en los Procesos de Elaboracion Culinaria Complejos y el
Servicio en Cocina”.

Los contenidos que incluye esta Unidad se orientan al aprendizaje de la ejecucion de los
procesos previos para dar un servicio cocina; a la realizacion de una mise en place para dar
un servicio sencillo completo; a la aplicacién de las normas higiénico sanitaria durante un
servicio; a la preparacion y conocimiento de la bateria y utillaje necesario para el servicio; y
a la limpieza e higiene tanto antes como durante y después del servicio.

Los objetivos que pretendemos alcanzar van orientados al conocimiento de las operaciones
previas a la realizacidn de un servicio de comidas; a la interpretacion y correcto manejo de
la documentacion de coordinacion con la sala y la gerencia de la empresa; y al dominio de
las operaciones de finalizacion del servicio en cocina.

Para la consecucion de estos objetivos planteamos como posibles actividades la
interpretacion y puesta a punto de un servicio de cocina complejo, el conocimiento tanto de
documentos de cocina como de sala y las relaciones entre los diferentes documentos , la
visualizacion e interpretacion de una comanda, el saber cantar una comanda desde la
posicion del jefe de partida, y el saber cudndo tenemos que servir cada plato en funcion de
los tiempos y las necesidades que se van creando a lo largo del servicio de sala.

Fundamentacion teorica: El hecho de hacer trabajo cooperativo es porque concibe la
diversidad como el motor del aprendizaje, como un elemento enriquecedor que fomenta
relaciones positivas basadas en la valoracion de las diferencias. Contribuye a que las
producciones de los alumnos sean mds ricas, ya que se basan en propuestas y soluciones de
sujetos con experiencias y conocimientos distintos.

El tamario ideal de un grupo de aprendizaje cooperativo es cuatro alumnos, porque asi
existe suficiente diversidad; el niimero de alumnos no es muy elevado, por lo que el
Jfuncionamiento no resulta excesivamente dificil; si uno de los estudiantes no asiste a clase,
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hecho diferencial que se produce con bastante asiduidad en la Formacion Profesional
Bdsica, el grupo no queda demasiado mermado; y, sobre todo, puede subdividirse en
parejas de cara a la realizacion de actividades puntuales. Asi, vamos a formar grupos de
cuatro,siguiendo criterios de heterogeneidad; distribuiremos a los alumnos en dos parejas,
una delante de la otra; crearemos un marco de relacion entre las dos parejas (lo llamamos
“pareja compariera”); y ponemos la siguiente norma: no preguntamos al docente hasta que
no hayamos preguntado a nuestra pareja 'y a la pareja compariera.

¢ Como distribuiremos a los alumnos entre los grupos? Decidimos el tamario de los equipos
y establecemos el niimero de grupos que tendremos en el aula. Establecemos quiénes son
los alumnos mds capaces de prestar ayuda en el mdximo niimero de situaciones posibles y
los distribuimos entre los equipos. Asi como vamos a formar siete grupos, buscamos los
siete alumnos mds capaces de prestar ayuda. A continuacion, establecemos quiénes son los
alumnos que necesitan mds ayuda. Como en el caso anterior, si tenemos siete grupos,
identificamos siete alumnos. Hacemos un primer emparejamiento entre estos alumnos
intentado que no sean los mds extremos: que no trabajen juntos el niiio del nivel mds alto
con el del nivel mds bajo. Establecemos las parejas en las que subdividird el equipo
buscando para cada uno de los alumnos anteriores un compaiiero de nivel medio con el que
pueda trabajar bien. La premisa es “diversos, pero sin exagerar”, de cara a que puedan
entenderse en la realizacion de tareas especificas. Revisamos los grupos tratando de incluir
otros criterios de heterogeneidad, especialmente el género. Revisamos los agrupamientos
aplicando el sentido comiin: no poner a todos los disyuntivos juntos; no juntar a dos que se
llevan “a matar”, o lo que es peor, a dos que estdn enamorados; poner a “ese chico
especialmente inquieto” con el compariero que es capaz de contenerlo, etc.

La disposicion de los alumnos en el taller: dado que este modulo es eminentemente
préctico, la disposicion en el taller de los alumnos sera del todo versatil en cuanto que
tendran posibilidades de desplazamiento por todo €I, aunque tendran definidos espacios en
concreto que se relacionardn con la partida o brigada de cocina que les corresponda:
entrantes, cuarto frio, carnes, pescados, postres, oficio y plonge. Volviendo a la
fundamentaron tedrica anterior sobre el tamafio ideal del grupo y su distribucién, vemos que
de esta forma nos resultan igualmente siete grupos o partidas, de dos alumnos cada uno, y
que pueden establecerse de la misma forma en adelante grupos de cuatro: entrantes y cuarto
frio, carnes y pescados, postres y cuarto frio, plonge y oficio. Cuidaremos ahora como
interactian los diferentes alumnos de cada partida, por lo que evitaremos diferencias de
nivel muy pronunciadas en las parejas (no podemos poner a trabajar a un alumno de nivel
alto con otro de bajo nivel). Ver imagen *.

Ahora pasamos a elaborar las normas siempre con la participacion activa del grupo de
alumnos, con el fin de que el trabajo en el taller se desarrolle correctamente. Podemos
incluir entre otras el mantener un nivel de ruido adecuado, la obligatoriedad de participar en
las actividades, la realizacion de las tareas propuestas en el tiempo establecido, el acudir
cuando necesitamos ayuda a los compafieros antes que al profesor; cuando nos piden ayuda,
dejamos de hacer lo que estamos haciendo y ayudamos; intentamos llegar a acuerdos y
consensos cuando surgen discrepancias sobre como realizar una elaboracion; asumimos el
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papel del jefe de partida y/o del jefe de cocina en los momentos criticos del servicio sin
discutir, esperando siempre a la finalizacion para poder plantear las divergencias; etc...

* imagen sobre la disposicion adecuada de los alumnos.

Pasamos a distribuir los roles que estaran directamente relacionados con las diferentes
partidas de cocina, y en la cual un alumno asumird el papel de jefe de partida encargado del
aprovisionamiento de materia prima y mise en place, y el otro podria ocuparse de la jefatura
de mantenimiento, haciéndose responsable del material utilizado, su conservacion,
maquinaria y buen uso de los mismos.

En cualquier caso, y para el conjunto del aula, estaria correcto darle el rol de moderador al
alumno que asuma o cuente con mayor liderazgo; esto ayudard a que el aula acepte las
normas y reaccione a las situaciones criticas con mayor asuncion de las mismas.

Como conclusién y dentro de las destrezas cooperativas bésicas a la hora de llevar a cabo la
experiencia de trabajo cooperativo, hay sobre todo dos de ellas que notamos cierta dificultad
por parte de los alumnos para que sean facilmente asumibles, y que son las referidas al
respeto del turno de palabra, y a la aceptacion y cumplimiento de las tareas que se les han
encomendado. Por todo ello planteamos una serie de recursos para potenciar estas dos
destrezas. Cuando no respetan el turno de palabra, podemos establecer la necesidad del
turno de palabra demostrando lo que ocurre cuando todos/as hablan a la vez; o utilizar el rol
concreto del moderador/a para regularlo; o utilizar un objeto que otorgue el turno de palabra
como puede ser un elemento o Util concreto y significativo del equipamiento en la cocina;o
podemos plantear actividades en las que existen turnos de participacion, creando la
necesidad de que todos/as aporten y aprendan. Cuando no cumplen con las tareas que se les
asigna en el equipo, podemos plantear a ese alumno concreto que no realiza tareas de grupo
que salga del equipo, pero siempre intentando que vuelva; tener siempre en cuenta que
cuando no se realizan tareas es porque no se sabe, no se quiere, no quiere hacerla en grupo o
no sabe trabajar en equipo, por lo que debemos contextualizar cada caso concreto, y hacer
trabajos personalizados incidiendo en las inteligencias multiples, sirviéndonos de
metodologias concretas como la autoevaluacion grupal.
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Tarea o dindmica con la que se va a practicar una rutina de pensamiento.

Introduccioén:

Las rutinas de pensamiento desarrollan las capacidades de los alumnos y hacen visible el
pensamiento. Son unos modelos o patrones sencillos de pensamiento que se pueden usar
repetidas veces y que se integran fdcilmente en el aprendizaje, porque son fdciles de
ensefiar, aprender y recordar, las usamos repetidas veces, consisten en pocos pasos, y
pueden usarse individualmente o en grupo y una variedad grande de contextos.

Desarrollo de la dinamica. Trabajaremos la misma unidad didactica que hemos definido
anteriormente, pero previamente en el aula polivalente o de audiovisuales, partiendo de un
trabajo en primer lugar individual, para proseguir con la dindmica por parejas, y terminar en
una exposicion de los diferentes grupos al gran grupo.

La disposicion de los alumnos en el aula polivalente para el trabajo individual, serd cada
uno con su ordenador, para que en un primer lugar, utilicen las herramientas a su alcance
para desarrollar la idea. Posteriormente pasaremos a una disposicion en el aula como la
seflalada en la anterior tarea relacionada con el aprendizaje cooperativo. Y finalizaremos con
la puesta en comun al gran grupo, para lo cual podemos realizar esta parte en el aula taller
de cocina, de tal manera que demos visualizacion contextual al trabajo realizado
individualmente y por grupos de dos y cuatro alumnos.

Lo que se pretende es que los alumnos comprendan que hay diferentes tipos de
pensamiento, que se utilizan en diferentes momentos de una investigacion, y que cuando
piensan bien estdn observando en detalle, son capaces de hacer preguntas, exploran
distintas perspectivas, establecen conexiones, crean explicaciones, evaliian, aclaran,
solucionan problemas, resumen, etc.

La rutina de pensamiento que vamos a desarrollar es la CSI (color, simbolo, imagen),
porque consideramos es la mas visual dado el tema que estamos desarrollando. La intencion
es partir de una breve explicacion de las diferentes técnicas culinarias mds adecuadas que
van a realizarse a lo largo del servicio en cocina que se tiene previsto desarrollar
proximamente.

Dado que los alumnos ya conocen cada uno su asignacion a la partida o brigada
correspondiente, les pedimos, en primer lugar, elijan de entre una gama de colores
presentada, aquel que crean mds conveniente con la elaboracion culinaria que tienen
previsto realizar (;qué color utilizarias para representar el plato que tienes que elaborar en
funcion de si es frio o caliente, y relaciondndolo con los colores asignados a las diferentes
tablas de corte y mangos de cuchillo que estdn estandarizados?).

En segundo lugar les presentamos un ejemplo de simbologia relacionada con las
diferentes técnicas de coccion (asado en horno, asado en parrilla, plancha, hervido,
breseado, salteado, etc.),y les pedimos que relacionen uno de los simbolos dados con su
elaboracion, y, en la medida de lo posible, creen un nuevo simbolo relacionado con la
elaboracion que tienen previsto realizar.
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Para finalizar, en tercer lugar, les pedimos que busquen en internet una imagen
(fotografia, dibujo, video, etc.) que esté relacionado con su elaboracion y que sirva de
explicacion para poder exponer al gran grupo el trabajo que tienen intencion de desarrollar
posteriormente en el aula taller. Si esta exposicidn se realiza en este mismo aula, facilitard la
contextualizacion dado que se puede recurrir al diferente utillaje y maquinaria para poder
soportar la explicacion de la rutina trabajada.

Los objetivos que pretendemos alcanzar con esta rutina se orientan a promover la
comprension de la tarea de forma precisa por parte del alumnado; a que desarrollen
estrategias para la planificacion del trabajo, imprescindible para poder llevar adelante la
realizacion de elaboraciones bésicas de cocina de multiples aplicaciones, con una
sustentacion eminentemente practica en una buena mise en place;y, el objetivo final de que
se fomente el trabajo auténomo y la autorregulacion, dentro de un pequefio grupo, y
coordinado con el gran grupo que resuelve la tarea final, consistente en un adecuado
servicio de comidas coordinado y complejo.

Los pasos a seguir o, lo que es lo mismo, la temporalizacion y desarrollo de la tarea, parte
de, en un primer momento, en que el profesor comunica y explica la tarea que deben realizar
los alumnos. Esta tarea consiste en la elaboracion de un producto culinario en base al
desarrollo de un servicio en cocina tipo, teniendo en cuenta su pertenencia a una partida o
brigada de cocina concreta y, atendiendo a las técnicas culinarias aplicables a los alimentos.

En segundo lugar, el equipo o partida concreta revisa la tarea que se le ha asignado
paso a paso para asegurarse que sus dos/cuatro miembros comprenden lo que hay que hacer.
Para ello un alumno empieza explicando la primera parte del trabajo al resto, consistente en
la asignacién de colores a las diferentes elaboraciones. A continuacion, el resto del grupo
verifica la precision de la explicacion y hace las correcciones pertinentes. Cuando alcanzan
un acuerdo sobre la forma de realizar esa parte de la tarea o ejercicio, se aseguran que todos
los miembros del equipo la han comprendido. Entonces, otro miembro del equipo empieza a
explicar la segunda parte del trabajo en el que presentan los simbolos relacionados con las
técnicas de coccion a la vez que impulsan la creacion de nuevos simbolos creados
expresamente por ellos para la ocasion, y el proceso anterior se repite. La meta final es
revisar toda la tarea y asegurarse que todos comprenden lo que tienen que hacer. Al final,
entre todos los miembros, recurren a las TIC para encontrar imdgenes que sustente el
proceso de elaboracion culinaria que deben realizar. Resulta especialmente conveniente que
el profesor apoye en todo momento las intervenciones en el aula de nuevas tecnologias y en
el aula taller de cocina, verificando el trabajo de los equipos o partidas, e interviniendo para
realizar las explicaciones y correcciones necesarias.

Al final, y como conclusion, podemos afirmar que la pretension es acercar de una forma
dindmica y atractiva el conocimiento tedrico necesario previo a la realizacion de las
elaboraciones culinarias en la cocina, de forma que se diferencien estas rutinas de
pensamiento de las actividades y tareas, extendiéndose al nivel de complejidad del plan de
trabajo necesario para realizarlo. Es interesante asegurar que, en ocasiones, tenga la
oportunidad de desarrollar esta técnica con compaiieros de nivel alto (grado medio y
superior).
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