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EL DESAFIO DE ENSENAR Y APRENDER
GASTRONOMIA EN TIEMPOS DE COVID - 19

Resumen

En el siguiente escrito, se expone lo realizado para disefiar una
estrategia pedagogica orientada a mejorar los procesos de
ensefianza- aprendizaje en los estudiantes de la asignatura de
conservacion y procesamiento de alimentos de primer semestre
del programa de gastronomfa de la Fundacion Universitaria

del Area Andina, debido al cambio de modalidad presencial a
educacion remota, por el confinamiento obligatorio a causa

de la pandemia del COVID - 19. Se expone el concepto de
gastronomia, la relevancia de la asignatura y de las clases
practicas, se hace una breve descripcion de las metodologfas:
Ensefianza para la comprension y aprendizaje basado en
problemas y cémo soportan la practica académica, para finalizar
una corta exposicion de las actividades y procedimientos llevados
a cabo. Se evidencio que, a pesar de no estar preparados para
el cambio a la virtualidad, se culmind el semestre de manera
fructifera tanto en lo académico como en lo personal.

Palabras clave: gastronomia, practica, virtualidad, ensefianza,
aprendizaje

Introduccion

Antes de iniciar la explicacion de la practica pedagdgica,
es necesario diferenciar dos conceptos: gastronomia y el
arte culinario, mientras el primero “se refiere a la relacion
del hombre con su entorno, tomando como fundamento la
alimentacion” (Brillat, Savarin, 2014, p. 51) el segundo es una
forma de expresion artistica, creativa, novedosa, recursiva e
inventiva de preparar los alimentos, cabe aclarar que todo
gastronomo debe tener competencias para las artes culinarias,
mientras que no todo cocinero es un gastronomo profesional
necesariamente (Goémez, 2016, p. 29).




En cuanto a al ejercicio peda-

gbgico intervinieron 16 estu-
diantes de primer semestre en
la asignatura de conservacion
y procesamiento de alimentos,
quienes se sintieron frustra-
dos

Siendo las artes culinarias un factor determinan-
te y motivacional en los estudiantes de gastronomfa,
por lo que se concibe que su ensefianza y aprendiza-
je requiere de la presencialidad, ya que es una profe-
sion que esta vista como un acto de convivencia, de
comunicacién, mas que preparar y consumir alimen-
tos es donde se ponen a prueba todos los sentidos,
pues se experimentan los procesos propios de una
cocina en el que se observa, se huele, se prueba y
se conocen las texturas. A lo anterior, en los progra-
mas de gastronomia de la Fundacién Universitaria
del Area Andina (Técnico profesional en culinaria,
tecnologia en gestion gastronémica y el profesional
en gastronomia y culinaria) el componente practico
es alto (19 de 56 asignaturas se llevan a cabo en los
talleres de cocina de la institucion) y se oferta en mo-
dalidad presencial.

Pero debido a la pandemia del COVID-19 la cual
toma literalmente al mundo por sorpresa, obligd a
realizar las clases en ambientes virtuales, situacion
en la que tanto estudiantes como docentes no esta-
ban preparados, y lo que inicialmente se pensé que
serfa una medida temporal, hoy dia es incierto cuan-
do se retornara a la presencialidad.

En cuanto a al ejercicio pedagdgico intervinieron
16 estudiantes de primer semestre en la asignatu-
ra de conservacion y procesamiento de alimentos,
quienes se sintieron frustrados pues esperaban vol-
ver a los talleres practicos en el mes de mayo, por lo
que surge el reto para los estudiantes que querian y
tenian la necesidad de aprender, y para la docente
pues necesitaba dar respuesta oportuna y asertiva a
los siguientes interrogantes ;CoOmo ensefiar a proce-
sar alimentos si no se tienen los equipos y utensilios
de una cocina profesional? Pero sobre todo ;Cémo
mantener el interés de los estudiantes?
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Se establece una estrategia en colectivo, en la cual se plantea que la docente rea-
lizara un video explicando las técnicas y los estudiantes lo replicarian en la medida de
SUS recursos, ya que algunos viven en municipios o en ciudades intermedias y no era
facil salir a comprar ingredientes, ademas de no contar con elementos basicos como
gramera, termometro, molino para carnes, procesador de alimentos, horno, etc. Al
final del tercer corte y para realizar una evaluacion, los estudiantes debian entregar
un documento en el que se plasmaran las técnicas de conservacion y procesamiento
de alimentos, se incluyera la historia del producto elaborado, procedimientos y el uso
gastrondmico, empleando un lenguaje sencillo, haciendo uso de elementos graficos,
simulando que el documento estuviera en capacidad de ser comprendido por cual-
quier persona.

De acuerdo con lo mencionado anteriormente, se toma como referentes las prac-
ticas: Ensefianza para la comprension y aprendizaje basado en problemas, iniciando
con un proceso de sensibilizacion en los estudiantes, al recordar que los métodos de
conservacion de alimentos surgen a la par con la evolucion del hombre, por lo que no
es necesario tener tecnologfia de punta para el procesamiento de los alimentos, ade-
mas la gran mayoria de los procesos de transformacion de alimentos son resultado de
la necesidad de conservarlos, de ahi que es ineludible conocer la historia del producto
a elaborar. Otro argumento es que buena parte de los establecimientos gastrondmi-
cos tanto a nivel nacional como a nivel internacional, fabrican sus propios productos
(salsas, confituras, embutidos, etc.) con el fin de tener identidad y diferenciarse de la
competencia, como lo hace la cadena de restaurantes colombiana “Crepes & Wafles”,
el reconocido chef Alejandro Gutiérrez en su restaurante “Salvo Patria, Harry Sasson”
quien en su momento hizo una alianza con Carulla para comercializar sus reconocidas
salsas y aderezos, entre otros.



—@ Marco teorico

Pertinencia de la asignatura conservacion
y procesamiento de alimentos en los
programas de gastronom’a de la Fundacion
Universitaria del Area Andina.

Segln la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agri-
culturay la Alimentacion (FAO), desde la Cumbre Mundial de Ia
Alimentacion (CMA) de 1996, la Seguridad Alimentaria:

“[...] a nivel de individuo, hogar, nacién y global, se consigue
cuando todas las personas, en todo momento, tienen acceso fi-
sico y econémico a suficiente alimento, seguro y nutritivo, para
satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias, con
el objeto de llevar una vida activa y sana” (p.1) [

En esa misma Cumbre, dirigentes de 185 paises y de la
Comunidad Europea reafirmaron, en la Declaracion de Roma
sobre la Seguridad Alimentaria Mundial, “el derecho de toda
persona a tener acceso a alimentos sanos y nutritivos, en con-
sonancia con el derecho a una alimentacion apropiada y con el
derecho fundamental de toda persona a no padecer hambre”
(p. 2). Complementando lo anterior, la seguridad alimentaria
se fundamenta en cuatro pilares: 1. Disponibilidad de alimen-
tos. 2. Accesibilidad a los alimentos. 3. Alimentos seguros (ino-
cuidad de alimentos). 4. Alimentos con valor nutricional. Por lo
tanto, es necesario que los gastronomos Areandinos, reconoz-
can su papel como transformadores de alimentos y realicen
practicas en pro de garantizar la inocuidad y el valor nutritivo
de los ingredientes y preparaciones empleando métodos de
conservacion efectivos, respondiendo asi a las necesidades y
exigencias del sector gastronémico.

Ademas, la industria gastronémica tiene necesidades espe-
cificas en la conservacion de ingredientes, productos en pro-
ceso y terminados, por lo que es conveniente conocer cual se
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adapta a cada alimento, al mismo tiempo al entender los di-
ferentes procesos tecnoldgicos a los que se someten frutas,
hortalizas, carnes y leches se evidencia que hay una aplica-
cion de un método de conservacion de alimentos, por ejem-
plo al elaborar confituras como salsas, mermeladas o pastas
de fruta, lo que se pretendia en su momento era aumentar
la vida Util de los productos al adicionar aztcar o miel y so-
meterlos al calor, esa técnica lo que hace es reducir el agua
libre disponible para el desarrollo de microorganismos |os
cuales también son eliminados por el empleo de altas tem-
peraturas. En la actualidad la elaboracion de conservas no
es vista como método de conservacion sino como resulta-
do de operaciones de procesamiento de alimentos, por lo
que es importante conocer el contexto historico en el que se
origind tanto el producto como la técnica como tal, porque
permite:

[...] Poner en evidencia que en la alimentacion se reflejan
diferentes aspectos de una sociedad y la cultura alimenta-
ria, entendida como el conjunto de representaciones, tradi-
ciones y creencias compartidas, construye la identidad ali-
mentaria de un pueblo. Y es a partir de esta identidad que
estamos en condiciones de diferenciarnos de otras culturas
y sistemas alimentarios. (Diaz y otros, 2014, p. 24)

Por ejemplo, la mermelada hoy es una conserva, resul-
tado del procesamiento de la fruta y adicién de azUcar, en
el siglo XIX era la manera de conservar las frutas en épocas
de cosecha y en 1561 era empleada como remedio para
disminuir el mareo de Marfa Estuardo, Reina de Francia,
suministrado por su médico inglés, quien mezclaba frutas
con azucar y decia marmalade derivacion de la expresion
francesa, Marie est malade que quiere decir; Maria esta en-
ferma”. En la actualidad existe gran variedad de métodos de
conservacion aplicables a las frutas y se ha dejado la mer-
melada como aderezo de productos de panaderia, como
ingrediente en pasteleria, el principio de conservacion pasé
a un segundo plano.



Ensénhanza para la comprension

La Ensefianza para la Comprension implica para los docentes la posibilidad de re-
flexion acerca de la practica docente y su resignificacion y para los alumnos la posibi-
lidad de:

“[...] despertar un interés reflexivo hacia las materias que estan aprendiendo y... ayudar-
los a establecer relaciones entre su vida y la asignatura, entre los principios y la practica,
entre el pasado y el presente y entre el presente y el futuro”. (Blythe, 2002 p.36).

Blythe y Perkins, citados por (Torres y Clavel, 2010, p.3) sostienen que:

La comprension incumbe a la capacidad de hacer con un tépico una variedad de cosas
que estimulan el pensamiento, tales como explicar, demostrar y dar ejemplos, genera-
lizar, establecer analogias y volver a presentar el topico de una nueva manera. De esta
forma el aprendizaje puede estar al nivel de la comprensién y no al nivel de la memori-
zacion.

Para que la comprension se realice de manera efectiva, Blythe citado por Otalora
(2009, pp. 123-124) plantea cuatro aspectos:

1. Tépicos generativos: temas que combinan hechos, concep-
tos, generalizaciones y relaciones entre ellos, responde a la pre-
gunta ;Qué se debe ensefiar?

Por lo que desde el propdsito de incluir la asignatura Conser-

vacion y procesamiento de alimentos en el primer semestre en el

plan de estudios de Gastronomia y en la construccion del microcu-
rriculo se plantean la siguiente pregunta orientadora:

¢Qué son los alimentos y como se clasifican? la justificacion de
esta pregunta esta basada en que es importante para los estudian-
tes conocer los diferentes conceptos existentes alrededor de los
alimentos, cémo se clasifican y como se comportan una vez son
obtenido en la producciéon primaria, ya que en el ambito laboral
son trasformadores de alimentos y deben conocer la correcta for-
ma de manipularlos manteniendo sus caracteristicas bromatologi-
cas. Ademas, la normatividad colombiana exige que los manipula-
dores de alimentos cuenten con este tipo de formacion. (Capitulo
[l de Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud).
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2. Metas de comprensién: enunciados o preguntas que indi-
can cuales son los conceptos o temas mas importantes que deben
comprender los estudiantes en una unidad de aprendizaje. Res-
ponde al cuestionamiento ;Qué vale la pena comprender?

En este aspecto, se plantea la siguiente pregunta orientadora:

¢Qué son los métodos de conservacion de alimentos y cual es
su fundamento? Es Util para los estudiantes conocer los diferentes
métodos de conservaciony su principio, ya que le permite determi-
nar cual es el método mas conveniente para cada tipo de alimento
y que a la vez se ajusta a la necesidad del establecimiento gastro-
némico.

3. Desempeiios de comprension: actividades que desarrollan
y a la vez reflejan la comprension del estudiante en lo referente a
las metas de comprension ya que se les pide aplicar lo que han
aprendido y saben. Con lo anterior se puede responder ;Coémo
se debe ensefiar para comprender? Lo cual se corrobora en este
caso en particular “con las clases practicas en los talleres de cocina
de Areandina” ya que el futuro profesional debe responder a las
necesidades especificas de la industria gastronémica en temas de
conservacion de ingredientes, productos en proceso y terminados,
por lo que es conveniente conocer cual se adapta a cada alimento,
al mismo tiempo al entender los diferentes procesos tecnoldgicos
a los que se someten frutas, hortalizas, carnes y leches se eviden-
cia que hay una aplicacion de un método de conservacion de ali-
mentos. En las dos primeras clases practicas, la docente y los estu-
diantes contaron con materias primas, equipos y utensilios para su
proceso de ensefianza - aprendizaje, tal como se tenia planteado
y planeado, pero la exigencia de la situacion conlleva a realizar los
cambios necesarios porque no se puede hacer un alto ante un es-
cenario incierto.

4. Evaluacién diagnéstica continua: fase en la cual los estu-
diantes obtienen retroalimentacién continua acerca de sus compe-
tencias de comprension con el fin de mejorarlos, agui se plantea la
siguiente reflexion para los dos actores del proceso: ;Como pue-
den saber los docentes y estudiantes lo que comprenden y cémo
pueden desarrollar una comprensiéon mas profunda?



Aungue hubo un momento de evaluacion con la entrega
del documento final, es de aclarar que se evalud el proceso,
cuando en los encuentros sincronicos se aclaraban las du-
das y se comentaban las diferentes experiencias en la ela-
boracion de su productos se pudo evidenciar las tematicas
que no habian sido entendidas y a través de la experiencia
propiay de sus compafieros se puede afirmar que contribu-
yo a un mayor discernimiento en los estudiantes y para la
docente hacer una revision para la mejora en su orientacion.

» Aprendizaje basado en problemas

De acuerdo con Bernabeu y Consul (Afio, s/p), el Aprendi-
zaje Basado en Problemas - ABP sustentada en el construc-
tivismo, tiene como propdsito “que el estudiante construya
su conocimiento sobre la base de problemas y situaciones
de la vida real y que, ademas, lo haga con el mismo proceso
de razonamiento que utilizara cuando sea profesional”. Se
habla de la gestion del conocimiento porque es el estudian-
te el que disefia la estrategia y desarrolla las técnicas que
le permitan aprender por si mismo, lo que conlleva a que
asimile, reflexione e interiorice el conocimiento y lo pueda
aplicar en una situacién real de su quehacer profesional.

Uno de los aspectos mas relevantes es establecer el pro-
blema a resolver, el cual se basa el proceso de aprendizaje,
por lo que Restrepo (2005, p.12) se plantea el siguiente in-
terrogante ;Como acertar en la construccion de problemas
que se parezcan a los de la realidad, y que por lo tanto, den
lugar a transferencia metodoldgica para el ejercicio profe-
sional?, en este caso en particular y como consecuencia de
la pandemia, el problema ya estaba planteado: ;cémo ela-
borar productos sin tener la totalidad de los ingredientes,
equipos y utensilios de una cocina profesional?, el problema
se convirtioé en un reto que afortunadamente mantuvo inte-
resado a los estudiantes y también permitié comprobar las
ventajas del ABP, evidenciar la vocacion hacia su profesion y
mejorar las destrezas del estudio independiente.
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Ademas, Restrepo (2005,), menciona las caracteristicas que debe tener el tutor (do-
cente):

a. Conocer al estudiante y sus potencialidades, lo que efectivamente sucedié al ser un
grupo pequefio de estudiantes y compartir 6 semanas de clase tedricas y practicas.

b. Disponer de tiempo para atender inquietudes y necesidades de los estudiantes, indi-
vidualmente o en pequefios grupos: factor que también se cumplié en los encuentros
sincrénicos y al hacer uso de WhatsApp.

c. Ser especialista en métodos y temas del programa: la trayectoria docente desde 2007

con el programa académico. (p.16)

GASTRONOMIA EN TIEMPOS DE COVID - 19




Descripcion de actividades y
procedimientos de la practica

1. Sensibilizar a los estudiantes: debido que no era posible
realizar las clases practicas en los talleres de cocina de la Uni-
versidad los cuales cuentan con todos los equipos y elemen-
tos necesarios, y con el proposito de elaborar los productos
que se tenian propuestos al inicio de la asignatura, se plantea
la posibilidad de preparar dichos productos en las cocinas de
sus casas con los ingredientes y elementos alli existentes. Ar-
gumentando que los métodos de conservacion de alimentos
surgen a la par con la evolucion del hombre, ademas que la
gran mayoria de los procesos de transformacion de alimen-
tos son resultado de la necesidad de conservarlos.

2. Establecer acuerdos sobre el desarrollo de las clases
y evaluacion para el tercer corte: se planted que la docente
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realizaba un video en el que se explicara con detalle el
proceso de elaboracion del producto, los estudiantes
en el momento en el que contaran con la disponibili-
dad de la cocina de sus casas, las materias primas y los
otros insumos replicarian el proceso y lo iban docu-
mentando en la denominada “Guia de conservacion y
procesamiento de alimentos”, en la que se plasmara el
proceso (entregado por el docente), el contexto histo-
rico de la preparacion (consultada por el estudiante),
el método de conservacion aplicado (explicado en las
primeras sesiones tedricas las cuales fueron presen-
ciales y reforzados en los encuentros sincronicos), el
uso gastronémico del producto (deduccion hecha por
el estudiante con base a lo aprendido en la asignatu-
ray en técnicas basicas de cocina) y la inclusion de
referencias bibliograficas. Ademas, debia cumplir con
la caracteristica de un elemento de facil lectura, ma-
nejando un lenguaje técnico, ilustrativo-grafico, con el
proposito que cualquier persona pudiera entenderloy
elaborar la preparacion.

3. Elaborar videos de las preparaciones: se da ini-
cio con la elaboracién de productos a partir de frutas
(conservas), enumerando los ingredientes, explicando
las operaciones basicas, desde la limpieza y desinfec-
cion hasta la conservacion de estos, igual con los pro-
ductos carnicos (Nuggets, hamburguesas, pollo relle-
no, lomo de cerdo).

Algunos estudiantes no contaban con gramera, por
lo que se hicieron las equivalencias a cucharadas y cu-
charaditas. Fue determinante la colaboracion de mi
hijo de 12 afios quien ayudd con la grabacion hacien-
do uso del celular, para luego continuar con el proceso
de edicion de los videos con el programa Wondersha-
re Filmora 9, y subirlos a YouTube para que los estu-
diantes los pudieran consultar en cualquier momento.



El video se convirtid en una herramienta didactica, “debido al
impacto audiovisual que tiene, teniendo en cuenta que las ge-
neraciones actuales estan creciendo en un ambiente de mucho
color y dinamismo en la transmision de informacién” (Morales
y Guzman, 2014). No fue una tarea sencilla, pero sf muy gra-
tificante; ya que se hallaron herramientas para ensefiar y los
estudiantes buscaron herramientas para aprender.

4. Encuentros sincronicos: se realizaron exposiciones sobre
los productos a elaborar, se explicaba con detalle la cantidad de
ingredientes, el proceso para profundizar el tema, a la vez los
estudiantes comentaban su experiencia al elaborar los produc-
tos, mencionaban las modificaciones que hacian respecto a los
ingredientes; porque no los consiguieron, por salud, por gusto
o simplemente por experimentar. Mas que unas clases, se con-
virtieron en conversatorios en los que los estudiantes comen-
taban sus experiencias, se aclaraban dudas, se comparaban
aplicaciones para la edicion de videos, curiosidades sobre Ia
informacion encontrada, etc. Cabe aclarar que también se reali-
zaron consultas a través de WhatsApp en el momento de hacer
las preparaciones, practicamente los estudiantes contaron con
un docente 24/7, sin miedo de preguntar con plena libertad con
el propdsito de afianzar su proceso y seguir con la motivacion.

5. Entrega del documento para evaluacion final: en el acuer-
do se fijo la fecha del entregable (La guia de conservacion de
alimentos), se debia subir a la plataforma en el tiempo acorda-
do (evaluar puntualidad), se hizo la verificacién de los aspectos
técnicos como los ingredientes y preparacion, resefia historica
y uso gastronomico de los productos propuestos - diez en total,
(evaluacion de los aspectos técnicos), debfa ser ilustrada - fotos
(evaluar creatividad) y referencias bibliograficas (evaluar la con-
sulta de libros, articulos, paginas web). De los 16 estudiantes, 14
realizaron la entrega del documento, las dos personas que no
cumplieron con lo acordado argumentaron que no se habfan
adaptado al modo virtual y que preferian aplazar sus estudios,
corroborando que, a pesar de la coyuntura, de pasar de la pre-
sencialidad a la virtualidad, de no contar con buena parte de los
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elementos de una cocina profesional, los estudiantes esta-
ban comprometidos con la asignatura y con su formacion
académica.

6. Resultados obtenidos: los documentos entregados
por los estudiantes superaron las expectativas, se pudo
evidenciar que, a través de los videos realizados como he-
rramienta didactica, se habia hecho una explicacion clara,
los encuentros sincronicos fueron un compartir de expe-
riencias. Los entregables de calidad (para ser estudiantes
de primer semestre) reflejaron que aprendieron y dieron
sentido a su proceso, pues no solo aplicaron lo visto en la
asignatura, sino que a través de sus videos noté que mejo-
raron su lenguaje técnico, ademas fueron muy cuidadosos
con su expresion corporal y manejaron muy bien la edicion
de videos. Demostraron el compromiso con su formacion,
al mismo tiempo el amor y la pasion que tienen por su ca-
rrera.

En las figuras 1y 3 se muestran parte de los documen-
tos entregados por los estudiantes, las imagenes corres-
ponden a fotografias del proceso de elaboracion.

En la figura 2 se muestra imagen del video del estudian-
te Sergio Diaz, quien utilizé la plataforma YouTube para
subir sus videos, los enlaces de ingreso aparecen en el do-
cumento.



—e

IMAGEN 1. PROCESO DE ELABORACION DE SALSA DE FRUTOS ROJOS EN EL
TRABAJO ENTREGADO POR LA ESTUDIANTE SOFIA VIDAL.

Fuente: Elaboracion propia.

IMAGEN 2. VIDEO DE LA SALSA DE FRUTOS ROJOS EN EL TRABAJO ENTREGADO
POR EL ESTUDIANTE SERGIO DAVID DIAZ.

Fuente: Elaboracion propia.

IMAGEN 3. APARTE DEL DOCUMENTO DEL ESTUDIANTE MIGUEL CORREA.

Fuente: Elaboracion propia.
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Conclusion

1. Eldesafio de ensefiar en tiempos de COVID-19, fue una

experiencia que permitié encontrar alternativas de en-
sefianza y mejorar la practica pedagogica, ademas se
ha logrado romper el paradigma que los procesos de
ensefianza de la practica culinaria y en este caso con-
servacion y procesamiento de alimentos solo se puede
hacer desde la presencialidad, pero esta experiencia
pudo demostrar que gracias a las TIC, el interés de los
estudiantes y el compromiso docente se puede lograr
este tipo de procesos académicos.

. Ante la situacién presentada por la pandemia, se

identificaron las metodologias: Ensefianza para la
comprension y el aprendizaje basado en problemas,
los cuales permitieron cumplir con el propdsito de la
asignatura conservacion y procesamiento de alimen-
tos en el programa de gastronomia de Fundacion Uni-

versitaria del Area Andina, la cual presenté resultados

gratificantes tanto para los estudiantes como para la
docente, ya que se evidencio su vocacion y compromi-
S0 con su proceso de aprendizaje, desarrollaron com-
petencias propias de su quehacer profesional, apren-
dieron expresion corporal, edicion de videos, fueron
recursivos al elaborar productos con los elementos
minimos, pero sobre todo fueron capaces de superar
adversidades.

. Elpaso de modalidad presencial a modalidad virtual en

una asignatura y en un programa en el que la practica
culinaria y vivencial es esencial no fue tan traumatica
como se pensaba en un inicio, gracias a que los ac-
tores lograron adaptarse a los cambios, se compro-
bé que no se trata de memorizar conceptos, sino lo




importante es desarrollar la capacidad de aplicar y de
aprehender lo que cada uno necesita para resolver
problemas y situaciones de la vida real, lo que muy se-
guramente conllevara a afrontar exitosamente nuevas
situaciones.

. Se pudo comprobar la importancia de los encuentros
sincrénicos como espacio de participacion en las dis-
cusiones de grupo, ya que les permitié manifestar sus

dudas sin pena ni temor, se hablé siempre en posi-

tivo conduciéndolos a aceptar sus oportunidades de
mejora al no verlas como debilidades, expresaron sus
puntos de vista manteniendo el respeto, lo que da a
entender que también mejoraron sus habilidades de
comunicacion.
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