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Resumen

El acelerado desarrollo del turismo en la actualidad, demanda recursos humanos altamente
preparados para responder a las exigencias de los clientes. Estudios recientes en instalaciones
turisticas cubanas han identificado insatisfacciones de los clientes en cuanto a calidad de las
elaboraciones culinarias; asociadas a los niveles de preparacion del personal de cocina. La
presente investigacion tuvo como objetivo mostrar los principales resultados en la
implementacién de acciones para la preparacién en cocina tradicional cubana de los
especialistas culinarios del Hotel Colonial Cayo Coco, de la provincia de Ciego de Avila. El trabajo
se estructur6 en cuatro etapas, empleandose como métodos de investigacién: el analisis
documental, la observacion directa y participativa y la entrevista. La propuesta de acciones de
preparacion se elaboré tomando en cuenta las deficiencias de los especialistas culinarios,
reflejadas en las insatisfacciones de los clientes. Estas acciones fueron validadas por criterio de
expertos previamente seleccionados mediante el método Delphi. La implementacién de las
acciones de preparacion contribuyé al incremento cognoscitivo de los especialistas culinarios en
tematicas de cocina tradicional cubana y al aumento de la satisfaccion de los clientes del Hotel
Colonial Cayo Coco, lo cual constituye un instrumento factible para la gestion de la calidad de
los servicios de alimentacién en instalaciones turisticas del pais.

Palabras clave: cocina tradicional cubana; preparacion profesional; turismo.

Abstract

The accelerated development of tourism today requires labor force highly trained to respond to
customers’ demands. Recent studies in Cuban tourist facilities have identified customer
dissatisfaction regarding the quality of culinary preparations; associated with the qualification level
of the kitchen staff. The objective of this research was to show the main results in the
implementation of actions to attend the qualification in traditional Cuban cuisine, of the culinary
specialists from the Hotel Colonial Cayo Coco, in Ciego de Avila province. The work was
structured in four stages, using as research methods: documentary analysis, direct and
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participatory observation as well as interviews. The proposal for improving qualification was
developed considering the deficiencies of the culinary specialists’ training, reflected in the
dissatisfaction of the customers. These actions were validated by the criteria of experts previously
selected using the Delphi method. The implementation of the actions to impact the qualification
level, contributed to increase the know-how of the culinary specialists in traditional Cuban cuisine
as well as the satisfaction of the clients at the Hotel Colonial Cayo Coco. These results constitute
a feasible instrument for quality management of food services in tourist facilities throughout the

country.

Keywords: traditional Cuban cuisine, professional qualification, tourism.

1. Introduccion

En la actualidad el turismo es
reconocido como wuna de las
actividades mas dinamicas de la
economia global. Como categoria
mundial de exportacion este sector
ocupa el tercer puesto, por detras de
combustibles 'y de productos
quimicos, y por delante de
alimentacion y de la industria de
automociéon. En muchos paises en
desarrollo, el turismo es incluso el
primer sector en exportaciones

(L6pez, 2016).

Pero es en las localidades donde se
instaura un espacio propicio para el
intercambio de creencias,
conocimientos y de practicas
heredadas y/o aprendidas que son
compartidas por la comunidad como
parte de la oferta turistica propia de
una cultura (Meléndez y Cafez,

2010).

La cocina tradicional local constituye

un recurso turistico que ha motivado

el traslado de millones de personas
anualmente a diversas partes del
mundo, con el objetivo de descubrir
nuevos placeres sensoriales y vivir
gratas  experiencias  culinarias
(Bahls, Wedhausen y Silva, 2019),
ademas de conocer tradiciones,
rituales y costumbres alimentarias de

los pueblos que visitan.

La cocina cubana proviene de la
fusion de las cocinas espafiola,
arabe, africana, china, italiana y
musulmana, que fue instaurdndose a
la luz de los acontecimientos
histéricos y sociales que se
desencadenaron durante varios
siglos (Calgaro y Trucco, 2007). Es
en la cocina tradicional cubana
donde se concretan los saberes
culinarios, las costumbres y los
rituales, asi como las formas de
elaboracibn de los alimentos
reconocidas y transmitidas de
generacion en generacion, que

permanecen como parte de la
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identidad cultural, demandada por
los turistas que visitan el pais y

reconocida a nivel internacional.

De acuerdo con Meléndez y Cafiez,
(2010), se identifica a la cocina
tradicional cubana como un recurso
enddgeno cuyo aprovechamiento
presenta potencialidades para elevar
la calidad de vida de la poblacion. El
fomento de la oferta de cocina
tradicional cubana en el sector
turistico del pais, constituye una
ventaja competitiva a partir del
aprovechamiento de la experiencia
colectiva y la especializacion
productiva que produce el efecto de
distrito descrito por Marshall en los
distritos industriales (Vila, 2019). El
incremento de la competitividad de
los productos de la cocina tradicional
cubana representa un factor
susceptible para fortalecer la gestion
del desarrollo local en los municipios
cubanos, a través de una certera

planificacion del gobierno local.

Sin embargo, en estudios realizados
por investigadores cubanos sobre la
oferta culinaria de cocina tradicional
cubana en instalaciones turisticas
del pais (Espinosa, Romani,
Hernandez y Arias, 2019; Lopez,
2016), se han

limitaciones que

identificado

generaron

insatisfacciones de los clientes con
este servicio. Las insatisfacciones
estan referidas fundamentalmente,
al elevado contenido de grasa en el
caso de los platos principales y de
azucar en los postres, y a una

limitada variedad de la oferta.

Carballo, Blanco, Betancourt vy
Ramos (2016) en la consulta de las
encuestas corporativas aplicadas en
el Hotel Colonial Cayo Coco de la
provincia de Ciego de Avila,
encontraron que el 90 % de las
guejas se refiere a la insatisfaccion
con la variedad y calidad de su oferta
de cocina tradicional cubana. En
este hotel, se realizé un diagnostico
factico, por los autores de este
trabajo, con el objetivo de
diagnosticar el nivel de conocimiento
de sus especialistas culinarios en
tematicas de cocina tradicional
cubana. Se entiende como
especialistas  culinarios a los
cocineros que poseen un amplio
conocimiento y experiencia en las
elaboraciones culinarias en el area
de la cocina donde se desempefie,
asi pueden ser cocineros
especializados en salsa (chef
saucier), parrillas (chef grillardin,
pescados (poissonnier, reposteria

(chef patissier), etc. El diagnostico
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devel6 que los especialistas
culinarios presentaron limitaciones
en el conocimiento de las tendencias
actuales de la gastronomia, asi
como en aplicacion de técnicas de
coccion 'y decoracion de las
presentaciones culinarias. Por tal
motivo, este trabajo tuvo como
objetivo mostrar los principales
resultados en la implementacion de
acciones para la preparacién en
cocina tradicional cubana de los
especialistas culinarios del Hotel

Colonial Cayo Coco.

2. Materiales y métodos

El estudio tiene naturaleza
descriptiva-explicativa, se realizo
mediante un estudio de caso para lo
cual se seleccioné como objeto de
estudio, el Hotel Colonial Cayo Coco
ubicado en el polo turistico Jardines
del Rey de la provincia de Ciego de
Avila, en la region central de Cuba.
Se  emplearon métodos  de
investigacion del nivel teorico y
empirico, como el analisis-sintesis,
la induccion-deduccion, la medicion,
la observacion y la encuesta
(Ramos, 2016). La observacion
participante se realiz6 durante los

meses de enero a marzo, etapas en

las que se registré la mayor afluencia

de clientes al hotel.

El procedimiento metodologico se
estructurd en cuatro etapas segun se

explica a continuacion:

Etapa |. Caracterizacion del
servicio de alimentacién del Hotel

Colonial Cayo Coco

Esta primera etapa se realiz6 con el
objetivo de identificar las
potencialidades que tiene el hotel
para ofertar platos tradicionales
cubanos. Para ello se realiz6 una
revision documental donde se
consultaron las paginas web del
Grupo Hotelero Cubanacan S.A y
del Hotel objeto de estudio, asi

como su manual de gestion.

Etapa Il. Evaluacion de la
satisfaccion de los clientes con la
calidad de la oferta de cocina

tradicional cubana.

Se realizd6 con el objetivo de
identificar los requerimientos de
preparacion de los especialistas
culinarios mediante las insuficiencias
manifiestas en la calidad del servicio
de alimentacion percibida por los
clientes. Para ello, se aplicO una
encuesta dirigida a los clientes del

hotel con el objetivo de evaluar su
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satisfaccion en cuanto a la calidad de
la oferta culinaria de cocina
tradicional cubana. Se evaluaron 5
atributos, adaptados de Espinosa et
al., (2019), estos

presentacion,

fueron:
variedad, sabor,
temperatura y tamafio de la racion.
Se solicit6 a cada encuestado su
criterio de evaluacién para cada
atributo seleccionado de acuerdo
con una escala numérica del 1 al 5,
siendo: 1 totalmente insatisfecho, 2
insatisfecho, 3 ni insatisfecho ni
satisfecho, 4 satisfecho, y 5
totalmente satisfecho. Esta escala
numérica se fundament6 con el
instrumento de medicion escala
Likert de evaluacién impar. A los
encuestados se les indic6 una
pregunta abierta para que emitieran

comentarios.

El procesamiento estadistico se
realiz6 mediante el céalculo del
promedio de la puntuacion obtenida
en cada atributo evaluado. Luego, se
hallé el porcentaje que representa el
promedio de la puntuacion obtenida
en cada atributo evaluado con
relacion a la puntuacion maxima (5
puntos) de la escala Likert
propuesta. A partir de los valores
obtenidos en cada atributo evaluado,

se hall6 un promedio general que

representd la evaluacion de la
satisfaccion general de los clientes
con la oferta culinaria de cocina

tradicional cubana.

La muestra estadistica para
encuestar se seleccioné mediante un
procedimiento  probabilistico, a
través de un muestreo aleatorio
simple. A partir de una poblacion de
282 clientes, se determind el tamafio
de la muestra con el empleo de la
formula para poblaciones finitas
(Morillas, 2007), y se consider6 un
margen de error del 10 % y un nivel
de confianza del 99,5 %. En este
estudio se realizaron 147
observaciones, excediendo el

tamano muestral calculado

inicialmente.

Etapa Ill. Elaboracion de acciones
para la preparacibn en cocina
tradicional cubana de los
especialistas culinarios del Hotel

Colonial Cayo Coco.

Se elabor6 wuna propuesta de
acciones de preparacion mediante el
trabajo en grupo y la aplicacion de la
técnica de tormenta de ideas
(Tejeda, 2004), con la participacion
de especialistas y directivos del
departamento de gestion de

alimentos y bebidas del hotel y
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profesores del Departamento de
Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos de la Universidad de
Camaguey

Ignacio  Agramonte

Loynaz.

Las acciones de preparacion

propuestas fueron validadas
mediante la consulta a expertos. La
seleccion de expertos se realizd
mediante el método de Delphi segun
Cabero e |Infante (2014). Los
candidatos a expertos se
seleccionaron atendiendo a los
criterios  siguientes: 1) Estar
dispuesto a participar en condicion
de expertos y 2) Tener una
experiencia acumulada relacionada
con los servicios de alimentacion en
el sector turistico cubano, no inferior
a 10 afos, ya sea desde el punto de
vista académico, investigativo o
profesional. Se evalué el nivel de
competencia de los candidatos a
expertos y fueron seleccionados
como expertos para este estudio los
gue obtuvieron un coeficiente de

competencia alto (K = 0,80).

Luego, se solicitd a los expertos su
valoracion sobre la propuesta de
acciones para la preparacion en
cocina tradicional cubana de los
especialistas culinarios del Hotel

Colonial Cayo Coco. A partir de los

criterios de evaluacidén previamente
informados, los expertos emitieron
juicio en una escala con un rango de
respuesta de uno (1) a 10, siendo
uno (1) la menor manifestacion de
cada criterio y 10 la mayor
manifestacion. El grado de
concordancia entre los expertos se
evalué a través del coeficiente de
concordancia de Kendall con el uso

del software SPSS versiéon.22.

Etapa IV. Aplicacion y evaluacién
de las acciones de preparacion.

Las acciones de preparacion se
implementaron en cuatro pasos:
sensibilizacién y diagnéstico;
planeacion; ejecucion y evaluacion.
Se evalué la factibilidad de la
introduccién parcial, a los cinco
meses de avanzada la preparacion.
Para ello, se aplicé de la encuesta
empleada en este trabajo para la
evaluacion de la satisfaccion de los
clientes con la calidad de la oferta de
cocina tradicional cubana y los
resultados se compararon con los
obtenidos antes de la aplicacién de
las acciones de preparacion. En este
caso se encuestaron a 50 clientes
mediante un muestreo de tipo

intencional.
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3. Resultados

Caracterizaciéon del servicio de
alimentaciéon en el Hotel Colonial

Cayo Coco

El Hotel Colonial Cayo Coco esta
situado en una de las zonas
ecologicas mas importantes del pais.
La instalacion fue inaugurada en
1993 con el nombre Jardin de los
Cocos y categoria de 5 estrellas,
bajo la administracién de la cadena
espafiola Guitar Hoteles. Después
de varios afios de cambios de
nombres y cadenas hoteleras
encargadas de su gestion, en junio
de 2012 el hotel dej6 de ser
administrado por la cadena Blau y
desde entonces pertenece al Grupo
Cubanacan que opera como marca
propia bajo la modalidad “todo
incluido” con categoria de 4 estrellas.
El principal mercado que visita el
destino es el canadiense, que
representa el 98 % de los clientes,
generalmente de la tercera edad,
perteneciente fundamentalmente a
la clase media-baja. La estancia
promedio es de una semana; con
predominio del viaje en familia
(Carballo et al., 2016).

El servicio de alimentos y bebidas
presenta varias tipologias e

instalaciones entre los que se

destacan: dos bufés, cuatro
restaurantes especializados, dos
parrilladas y siete bares. De ellos, se
destaca el restaurante “El Caribefio”
gue es especializado la elaboracion
de comidas cubanas, ademas, el
hotel ofrece una cena tipica cubana
una vez por semana. También
constituye una potencialidad el
hecho de contar, en el departamento
de la cocina, con 20 especialistas
culinarios, 4 mujeres y 16 hombres,
todos graduados del curso de cocina
del sistema de formacion del turismo
en Cuba (FORMATUR).

Evaluacion de la satisfaccion de
los clientes con la calidad de la
oferta de cocina tradicional

cubana

Se encuestaron clientes de ambos
sexos, con predominio del sexo
femenino (58,3%), la mayoria (52%),
se encontraban en el rango de edad
de 40 a 65 afios, procedentes de
diversas nacionalidades,
basicamente canadienses,
estadounidenses, ingleses y

espafoles.

Los resultados obtenidos al evaluar
los atributos que repercuten en la
satisfaccion de los clientes con la
calidad de la oferta de cocina

tradicional cubana en el hotel se
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exponen en la Figura 1. Se encontrd
que los atributos temperatura y
tamafio de la racibn fueron
evaluados por debajo del nivel de
satisfaccion  percibido por los
clientes, pues los valores
cuantitativos  obtenidos  fueron
inferiores al 60%, de acuerdo con la
escala Likert empleada. De ellos, se
sefala la variedad de la oferta sobre
el cual se obtuvieron criterios de

insatisfaccion.

Figura 1. Satisfaccion de los clientes con los
atributos que repercuten en la calidad de la
oferta de cocina tradicional cubana en el
Hotel Colonial Cayo Coco.

7143 7143 Escala Likert

66.67
57.69
Totalmente

Insatisfecho

Insatisfecho
Ni Insatisfecho,

Ni satisfecho

& b Satisfecho

& |
« Totalmente
Indicadores satisfecho

Fuente: Elaboracién de los autores (2020).

Los comentarios emitidos sobre las
insatisfacciones con la variedad de la
oferta de cocina tradicional cubana

estuvieron referidos a:

- Menu limitado en productos del
mar.

- Escasez de frutas y vegetales
frescos y de estacion.

- Ausencia de jugos de frutas

tipicas del pais.

- Predominio de carnes de cerdo y
pollo como plato principal,
realizando su coccion
habitualmente  mediante el
método de asado.

- -Se limita la oferta de arroz, a la
elaboraciéon de arroz moros y
cristianos.

- -Carencia de variedad de quesos
nacionales, enmarcados
solamente al queso blanco.

- Carencia de variedad en los
postres tradicionales cubanos,
restringiendo la oferta a dulces

en conserva.

Los resultados obtenidos en este
estudio concuerdan con los
reportados por Espinosa et al (2019)
guienes encontraron que la variedad
de las elaboraciones fue el atributo
mas devaluado por los turistas tanto
en instalaciones estatales como

privadas, en La Habana.

Esta insatisfaccion no solo es
causada por la escasez de alimentos
en el menUd que pudiera estar
condicionada por factores de tipo
productivo  (estacionalidad), de
gestion, entre otros; sino que se
evidencia una insuficiente
creatividad en la confeccion de los
menus y desconocimiento de la rica

variedad de platos tradicionales
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cubanos. Estas insuficiencias
identificadas son susceptibles a su
correccion mediante la preparacion

del recurso humano que labora en la

cocina.
La insatisfaccion con el atributo
presentacion, estuvo dada

principalmente con la no aplicacion
de las tendencias actuales de la
restauracion sobre el ensamblado de
los platos, la decoracion, el contraste
de texturas y colores en las ofertas.
Ademas, los clientes se quejaron con
la presencia de grasas de origen
animal y vegetal en proporciones
significativas en gran parte de los
platos culinarios. Teniendo en
cuenta la relacion que hay entre el
contenido de grasa en las
elaboraciones culinarias y su sabor,
se infiere que sea una de las causas
gue incidié de forma negativa en el
porcentaje de satisfaccion percibido
por los clientes respecto al atributo
sabor. Estos comentarios ratifican el
criterio relacionado con el
desconocimiento y/o no aplicacion
de las tendencias actuales de la
restauracion, como Ilo es la
estilizacion de la cocina. Estilizar la
cocina tradicional cubana no solo se
refiere a la forma artistica, creadora

y novedosa de presentar los platos,

sino que se deben tener en cuenta
las normas dietéticas en las

elaboraciones culinarias (uso
racional del azucar, sal, grasas, etc.),
preservando la autenticidad del plato

(Fernandez y Gutiérrez, 2016).

La satisfaccion de los clientes
respecto a los atributos temperatura
y tamafio de la racion obtenida en
coincide con lo

este trabajo,

reportado por Espinosa et al, (2019).

De manera general, se constaté que
la calidad de las elaboraciones de
cocina tradicional cubana ofertada
en el Hotel Colonial Cayo Coco
satisfizo a los turistas encuestados,

ver la figura 2.

Figura 2. Evaluacion general de la
satisfaccion del cliente con la oferta de

cocina tradicional cubana en el Hotel
Colonial Cayo Coco.
Totalmente Insatisfecho  Ni insatisfecho, satisfecho
insatisfecho Ni satisfecho
0 61.12
20 40 5(1 80

Fuente: Elaboracién de los autores (2020).

Sin embargo, se debe destacar que
el porcentaje obtenido (61.12%) esta
proximo al limite minimo (60 %) del
nivel de satisfaccion establecido en

la escala Likert empleada.
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Elaboracion de las acciones de

preparacion

Las insatisfacciones con la calidad
de la oferta de cocina tradicional
cubana identificadas en etapas
anteriores, guardan una estrecha
relacion con los niveles de
preparacion de los especialistas
culinarios del Hotel Colonial Cayo
Coco y demandan acciones para su
superacion de este profesional que
permitan el mejoramiento de su

desemperio.

En este sentido, se asume la
preparacibn como una via de
superacién continua, que parte de
las necesidades y potencialidades
de los profesionales y sus contextos
de actuacion, y esta necesariamente
incorporada a la préactica profesional,
centrada en la apropiaciéon vy
mejoramiento del modo de actuacion
profesional (Garcia, Portuondo vy
Guzman, 2017, p. 379).

A partir de la definicion de
preparacion asumida, se
identificaron los atributos
fundamentales que se tuvieron en
cuenta en el disefio de las acciones
de preparacion de los profesionales
de la cocina del Hotel Colonial Cayo

Coco, que se resumen como:

- Se diseflan a partir de las
necesidades manifiestas de
preparacion de los especialistas
culinarios que inciden en la
satisfaccion de los clientes con la
calidad de la oferta de cocina
tradicional cubana en el hotel.

- Tienen el proposito de actualizar
y perfeccionar los conocimientos
y habilidades en cocina
tradicional cubana de los
especialistas culinarios del hotel.

- Contribuyen a la preparacion de
este profesional a partir de un
proceso formativo continuo,
planificado, sistemético, integral

y contextualizado.

Como resultado del trabajo en grupo
y la aplicacibn de la técnica de
tormenta de ideas se propusieron
acciones para la preparacion del
personal que labora en la cocina del
Hotel Colonial Cayo Coco. Estas
acciones fueron sometidas a la
validacion a través del criterio de
expertos, previamente
seleccionados y comprobada su
competencia segun el procedimiento

referenciado en este trabajo.

Como  posibles expertos se
identificaron a 18 personas, pero se
les aplico el instrumento de seleccion

solo a 13 ya que cinco no dieron la
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disponibilidad. Los resultados
obtenidos en la encuesta mostraron
que las 13 personas obtuvieron un
coeficiente de competencia con
valores comprendidos en el rango de
0.81 a 1, clasificandose como
expertos de alta competencia. Por
tanto, se determind consultar a los
expertos seleccionados para obtener
su criterio para la validacion de las
acciones de preparacion propuestas
en este trabajo, teniendo en cuenta

los indicadores siguientes:

- Nivel de correspondencia entre
las necesidades manifiestas de
preparacion de los especialistas
culinarios y los conocimientos y
habilidades profesionales que se
persiguen actualizar y
perfeccionar.

- Nivel de orientacion a la solucion
de los problemas diagnosticados
en el contexto de actuacion de
los especialistas culinarios al
que esta dirigida la preparacion
mediante los resultados
esperados de las acciones
propuestas.

- Nivel de correspondencia entre
las formas organizativas de
preparacion planificadas y su
orientacion al mejoramiento del

desempeio de los especialistas

culinarios, en el propio contexto
de su actividad laboral.
- Organizacion y secuencia logica

de las acciones propuestas.

Ademas, se presentd una pregunta
abierta con el proposito de obtener el
criterio de los expertos sobre la
posibilidad de eliminarse o afiadirse
acciones de preparacion en funcion
de mejorar la factibilidad su

aplicacion.

Tras realizarse dos rondas de la
técnica Delphi se comprob6 el
criterio de expertos sobre la
factibiidad de las  acciones
propuestas, obteniéndose que la
distribucion Chi Cuadrado (x?)
calculada (x>=140,751) es mayor
gue la tedrica, por lo que se rechaza
hipotesis nula (p=0) y se acepta
hipotesis alternativa (p>0),
concluyendo que el coeficiente de
Kendall (W) obtenido (W=0,833) es
significativamente distinto de cero lo
gue indica que existe concordancia
entre los criterios de los expertos. De
esta forma quedaron establecidas
las acciones de preparacion de los
especialistas culinarios del Hotel

Colonial Cayo Coco.

Aplicacion y evaluacion de las

acciones de preparacion.
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La aplicacion de las acciones de
preparacion se realiz6 en cuatro
pasos: sensibilizacion y diagndstico;
planeacién; ejecucién y evaluacion.
A continuacién, se explican las

tareas desarrolladas en cada paso.
Paso I: Sensibilizacion y diagnostico.

En este paso se realizaron reuniones
con la direccion del hotel y para
sensibilizarlos sobre la necesidad de
preparacion en cocina tradicional
cubana de los especialistas
culinarios 'y propiciar asi su
disposicion y compromiso con el
proceso. Ademas, se socializaron las
potencialidades y carencias que
manifestaron  los  especialistas
culinarios en relacibn con los
contenidos tedricos, metodoldgicos y
practicos que constituyen objeto de
la preparacién, con el fin definir de
forma consensuada los problemas a

resolver.
Paso II: Disefio y planeacion.

En este paso se planificaron las
acciones de preparaciéon, teniendo
en cuenta las potencialidades del
hotel, para alcanzar los objetivos de
la preparacion. Se determinaron los
lugares, horarios, los recursos
materiales y humanos para el

desarrollo de las actividades de

preparacién. Se elaboraron los
programas de las acciones de
preparacion, a partir de las formas
organizativas  seleccionadas, el
curso y el entrenamiento. El curso
para contribuir a la preparacién de
los especialistas culinarios, en
funcibn de la actualizacion de
conocimientos de las nuevas
tendencias en el campo de la ciencia
y la tecnologia de cocina, y el
entrenamiento para demostrar los
conocimientos, habilidades y valores
profesionales en el desempefio de

su actividad laboral.

En la elaboracion de los programas
del curso y el entrenamiento de los
especialistas culinarios se
consideraron las  insuficiencias
reveladas en el diagndstico inicial,
los contenidos requeridos para cubrir
las brechas en la preparacion y los
métodos y técnicas para la
orientacion de los contenidos. A
continuacién, se presentan los

planes tematicos:

La evaluacion tuvo un caracter
sistemético, a través de la
participacion en las actividades
presenciales, las tareas de
investigacion, las autoevaluaciones
realizadas. Al finalizar el

entrenamiento, se valoré la
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efectividad de los programas y de las
actividades metodoldgicas, a partir
de los criterios de los especialistas

culinarios que reciben la

preparacién, asi como de los
docentes y directivos del hotel, en

funcién del mejoramiento de esta.

Tabla 1. Plan tematico del curso de preparacion en cocina tradicional cubana.

Temas | Plan tematico Horas
lectivas
| Confeccion de un menu tematico de cocina tradicional cubana. 16

para la estilizacion de los platos tradicionales cubanos.

Il Aplicacion de las tendencias y técnicas modernas de la gastronomia | 16

de los alimentos.

i Aplicacion de las medidas de seguridad e higiene en la manipulacion | 16

Total de horas de actividad presencial 48
Total de horas de actividad préactica 92
Fuente: Elaboracién de los autores (2020)
Tabla 2. Plan teméatico de entrenamiento en cocina tradicional cubana.
Temas Plan tematico Horas Horas no
lectivas presenciales
' La cocina cubana como elemento de identidad 8 14
cultural, su origen y evolucion.
I : p 6 18
Tendencias actuales de la gastronomia. La
estilizacién de la cocina tradicional cubana.
1l Las técnicas modernas de coccidn de los alimentos: | 8 16
sabor, ciencia y arte.
v La inocuidad de los alimentos en las elaboraciones | 6 20
culinarias.
\% Los platos tradicionales cubanos como atractivo | 6 16
turistico en la oferta gastronémica hotelera.
Total de horas del curso 34 84

Fuente: Elaboracién de los autores (2020)

Paso IlI: Ejecucion

Se implementaron las acciones de
preparacion en cocina tradicional

cubana de los especialistas

culinarios del Hotel Colonial Cayo
Coco con una duraciéon planificada
de ocho meses. Las acciones se
realizaron de acuerdo con lo

planificado en cuanto a las fechas,
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lugares, y participantes

(especialistas culinarios y los
profesores facilitadores de las
actividades). Durante la ejecucion de
las actividades de preparacion se
llevo a cabo el control sistematico y
la evaluacion de los contenidos

segun el plan coordinado.
Paso IV: Evaluacion

Esta etapa tuvo como objetivo
valorar los resultados de las
acciones aplicadas en la practica y el
nivel de preparacion en cocina
tradicional cubana alcanzado por
especialistas culinarios del Hotel

Colonial Cayo Coco.

Con respecto a la exploracion
empirica de la factibilidad de las
acciones de preparacion, se puede
inferir que dicha introduccion parcial
ha mostrado hasta el momento en
realiza este

que se trabajo,

resultados satisfactorios.
Considerando el avance de los 5
primeros meses de desarrollo de las
acciones de preparacion
planificadas, se constaté mediante la
observacion en los eventos de
alimentacion que se ofertan en el
hotel: mayor variedad de platos
tradicionales cubanos,
perfeccionada la decoracion de los

platos en su presentacion, asi como

la incorporacion de nuevas técnicas

de coccioén de los alimentos.

Los resultados obtenidos en la
encuesta de evaluacion de la
satisfaccion de los clientes con la
calidad de la oferta de cocina
tradicional cubana aplicada después
de la ejecucion parcial de las
acciones de preparacion y su
comparaciéon con los obtenidos
antes, se muestran en la figura 3.
Los resultados demuestran que la
preparacion de los especialistas no
solo influyd en la mejora en los
atributos que no satisficieron a los
clientes en el diagndstico inicial
(presentacion y variedad) sino que
hubo un incremento con la
satisfaccion de calidad total de la
oferta de cocina tradicional cubana

(69.09 % de satisfaccion).

Figura. 3. Nivel de satisfaccion de los
clientes con la calidad de los platos
tradicionales cubanos aplicados antes y
después de las acciones de preparacion.
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Conclusiones

Los resultados obtenidos mediante
la aplicacion de diferentes métodos
de investigacion permitieron
comprobar que existian dificultades
en la preparacion de los
especialistas culinarios del Hotel
Colonial Cayo Coco, lo que
generaba insatisfacciones de los
clientes con la oferta de cocina

tradicional cubana.

Los resultados evidenciados con la
implementacion de las acciones de
preparacion revelaron un aumento
en la satisfaccion de los clientes del
Hotel Colonial Cayo Coco, mediante
el mejoramiento de la preparacion de
los especialistas culinarios en
tematicas de cocina tradicional

cubana.

Las acciones de preparacion en
cocina tradicional cubana de los
especialistas culinarios del hotel
constituyen un instrumento que
permite el diagndstico, planificacion,
ejecucion y evaluacion de este
proceso en la practica, por lo que
ofrece una referencia factible para la
gestion de la calidad de los servicios
de alimentacion en instalaciones

turisticas del pais.
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