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FORMACION PROFESIONAL DE LA GASTRONOMIA EN

INSTITUCIONES PUBLICAS EN MEXICO
GASTRONOMIC PROFESSIONAL TRAINING IN MEXICO'S PUBLIC SCHOOLS

Irma Mufioz Mufioz*
Ana Leticia Tamayo Salcedo®
César Hernandez Heredia®

Resumen: Este articulo es producto de una investigacion realizada en la Facultad de Turismo y Gastronomia de
la Universidad Auténoma del Estado de México, a través de un estudio de educaciéon comparada que se realizd
con los 21 programas de formacion profesional publica de gastronomia que se ofrecen en universidades
estatales, universidades tecnolégicas e institutos tecnoldgicos de México. Se analizaron las caracteristicas del
curriculo formal, existiendo congruencia entre los distintos programas revisados y una orientacion a la
elaboracion, de productos gastrondmicos. Se concluye que hay claridad en la funcién del profesional en
gastronomia y la oferta educativa obedece a la necesidad de personal especializado para la administracion y
operacion de establecimientos de alimentos y bebidas.

Palabras clave: EDUCACION SUPERIOR, FORMACION ACADEMICA, GASTRONOMIA, MEXICO.

Abstract: This article is the result of a research made at the Faculty of Tourism and Gastronomy of the México
State Autonomous University, through a comparative education study which was made with the 21 college public
schools programs offered in state universities, technological universities and technical institutes in Mexico. The
formal curriculum guidelines were analyzed, resulting in congruent into the different programs analyzed and a
direction to the gastronomic products elaboration. This shows a clear role for the professional in gastronomy
because it is shown that the programs are based in the need of specialized personnel in the management and
operation of food and beverage establishments.
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INTRODUCCION

La educacion superior se encuentra inmersa en esquemas globales que expresan una
condicion del mundo que, como bien lo sefiala José-Gimeno, tiene nuevos retos puesto que
debe servir a un proyecto de ser humano y de sociedad, por lo que es determinante
aprovechar sus posibilidades y afrontar los riesgos formando sujetos que la puedan
reorientar, tomando en cuenta que “educar para la vida es educar para un mundo en el que
nada nos es ajeno” (Gimeno, 2001, p. 23).

Ante lo anterior, las Instituciones de Educacién Superior (IES) enfrentan el reto de
preparar a sus alumnos de acuerdo con los requerimientos sociales, que permitan elevar la
calidad de los productos y servicios que ella misma genera. De acuerdo con la Declaracion
Mundial sobre la Educacion Superior en el siglo XXI, se observa una demanda de educacion
superior sin precedentes, que exige diversificacion, mayor toma de conciencia de su
importancia como generadora del desarrollo sociocultural y econdémico, y para la
construccién del futuro, con generaciones preparadas con nuevas competencias,
conocimientos y valores.

Por lo anterior, y para competir en un mercado laboral cada vez mas exigente, se han
formulado diversas politicas de desarrollo a nivel nacional para el sector educativo superior,
en las que se considera inminente consolidar modelos innovadores, que favorezcan una
preparacion sélida, pero que, a la vez, posibiliten la adquisiciébn de nuevos aprendizajes, y
una actualizacion constante (Universidad Autonoma del Estado de México, 2003).

Es asi, que la educacién en México afronta grandes desafios sobre coémo elevar la
calidad de los procesos educativos y mejorar los niveles de aprendizaje y, en el caso de la
gastronomia de manera particular, que en los Ultimos afios ha evolucionado generando
progresos en la produccion de alimentos y bebidas, las cuales requieren progresos
educativos para favorecer la formacién de los estudiantes para su insercién en el mercado
laboral.

Hoy en dia, en México se ve a la gastronomia como un conjunto de manifestaciones
gue motiva significativos desplazamientos de turistas y visitantes, implicando prestar un
servicio de alimentos y bebidas con calidad, considerdndose un asunto que merece atencion
particular, ya sea como un objeto de estudio, o bien, como un ejercicio profesional. En la
ultima década esto ha generado el incremento de instituciones educativas (tanto publicas

como privadas) dedicadas a formar recursos humanos con los conocimientos, habilidades,
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actitudes y valores necesarios para atender las demandas sociales en esta &area,
fomentando, ademas en algunos casos la investigacion, que permite la identificacion de
problemas, y la generacion de propuestas que establezcan nuevos derroteros para la
formacion de cuadros especializados (Mufioz, 2007, p. 36).

Es importante referir que, en el caso del aprendizaje de la gastronomia, durante afios
la carrera de Chef fue suficiente para dar respuesta a las necesidades de la sociedad; sin
embargo, el comensal requiere cada vez mas de un servicio especializado, lo que ha
implicado que el profesional de la gastronomia se prepare mejor, para que pueda
incorporarse en organizaciones de servicios de alimentos y bebidas, en creciente
especializacion. Dichos establecimientos son, en su mayoria, negocios de caracter privado,
gue van desde un pequefio establecimiento independiente hasta cadenas internacionales de
comida (Mufoz, 2007, p. 65).

Por tal motivo, esta investigacion tiene como objetivo principal analizar los programas
de formacién profesional en gastronomia que constituyen la oferta académica de las
instituciones de educacién superior publica de México para identificar su congruencia.

Se parte de la identificacion de la importancia de la gastronomia en el sector turistico
para luego centrar los argumentos en el analisis de la oferta educativa, considerando
aspectos generales de las instituciones y el estudio de su congruencia en la estructura

curricular en relacién con sus objetivos, perfiles de ingreso y egreso.

La importancia de la gastronomia en el turismo

El arte culinario ha alcanzado dimensiones insospechadas, esta actividad que no solo
implica cocinar, sino que requiere creatividad y amor por la belleza y la perfeccion
satisfaciendo el gusto, el olfato, el tacto y la vista, donde se hace una combinacién de olores,
sabores y texturas que deleitan no solo el cuerpo sino también el espiritu, definiendo
entonces a la gastronomia como “el arte del buen comer” (Universidad Autbnoma del Estado
de México, 2000, p. 9).

La actividad gastrondmica forma parte del sector de servicios, que estdn ubicados
como actividad econémica en México dentro del sector terciario, abarca especificamente lo
relacionado con: comercio, servicios, y comunicaciones y transportes. El sector terciario es
la parte final de la cadena dentro de la estructura econémica nacional, es decir, del primario

se obtiene la materia prima; el secundario la trabaja para hacer de ella un producto, y la
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tarea fundamental del sector terciario, es comercializar los productos u ofrecer un servicio a
partir de ellos.

Segun datos del Instituto Nacional de Estadistica, Geografia e Informatica (INEGI),
dentro del sector terciario trabajan el mayor nimero de personas en el pais; casi la mitad de
la poblacién econémicamente activa labora en alguna de sus actividades.

El turismo se ubica dentro de este rubro y se considera como una actividad prioritaria
en el crecimiento econdmico del pais. Como consecuencia de la gran importancia de este
sector, el Estado se encarga de coordinar las actividades relacionadas con él, aportando el
apoyo financiero necesario y desarrollando las infraestructuras requeridas a través de
fideicomisos manejados por el Fondo Nacional para el Turismo (FONATUR).

Segun Gaston Ramos San Millan, Director General de Desarrollo de Productos
Turisticos de la Secretaria de Turismo (SECTUR), el niUmero de turistas que visitaron México
durante 2011 fue de 190 millones, lo que representa un incremento del 4% con relacién a
2010 (Cronica, 2012). Con estas cifras, el turismo se consolida como el mas importante del
sector terciario, siendo responsable del 9% del PIB y del 17% del empleo total (El Universal,
2011).

Es importante destacar que la actividad turistica se considerdé durante mucho tiempo
como turismo de masas, debido principalmente a que representaba grandes
desplazamientos, reduccion de costos en el transporte, modernizacion, asi como el uso de
nuevas tecnologias; sin embargo, las tendencias han marcado la necesidad de cambio, lo
que genero “un turismo segmentado, donde los viajeros, que ahora estan mejor informados y
son mMas exigentes, buscan vivir experiencias Unicas, aventuras o viajes tematicos, que
requieren una variedad de productos turisticos innovadores y de gran calidad” (Sectur, 2006,
p. 17).

En este sentido, la gastronomia esta teniendo una creciente importancia en nuestro
pais, incluso la propia SECTUR esta trabajando en programas que permitan fortalecerla. Un
ejemplo de ello es la reciente presentacién del programa “Rutas Gastronémicas de México™,
gue comprenden 18 recorridos turisticos por los diferentes estados, disefiados para ofrecer

una experiencia culinaria a través de los sabores del pais, mostrando al mundo la gran

*  Se derivan de las Rutas de México y abarcan 155 destinos en 32 entidades del pais, 31 pueblos magicos,

nueve ciudades Patrimonio de la Humanidad, 14 sitios naturales y culturales, 25 etnias y mas de mil 500 platillos
y bebidas tipicas de los rincones del pais.
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riqgueza de la gastronomia mexicana, declarada Patrimonio Mundial de la Humanidad por la
UNESCO en 2010.

Se busca potenciar la oferta turistica de nuestro pais y detonar la gastronomia
mexicana, tradicional y contemporanea, como un atractivo unico y diferenciador, lo que
origina la apertura de nuevos establecimientos culinarios que demandan la formacion de
personal especializado en su administracién, operacion y prestacion de servicios de
alimentos y bebidas de caracter comercial que, a su vez, propician el desarrollo de la
industria restaurantera.

Los establecimientos de alimentos y bebidas se multiplican constantemente, lo que se
traduce en una mayor necesidad de profesionales capaces de atender las demandas mas
sofisticadas de los clientes en este tipo de establecimientos.

Este profesional tiene un gran compromiso social, ya que la alimentacion juega un
papel de suma importancia en la vida de todo ser humano, debido a que responde tanto a
necesidades fisicas como sociales y culturales, porque dota de nutrientes esenciales para el
crecimiento y desarrollo de las actividades diarias, y socialmente permite sentarse a la mesa
para poder convivir y, de manera cultural, la gastronomia aporta una identidad mediante la
representacion de su historia en el platillo que se consume.

Aunado a esto, el profesional debe tener un respeto profundo hacia la naturaleza,
haciendo uso eficiente de los recursos naturales que tiene a su alcance, respetando sabores,
olores y texturas de los alimentos.

Considerando las dimensiones que ha alcanzado la actividad gastronomica en el
mundo como disciplina, se dirige al mejoramiento de los servicios de alimentos y bebidas
relacionados principalmente con el turismo, el profesional en el campo de la gastronomia
atiende los procesos de produccion, administracién y operacion de los servicios alimenticios,
tanto a nivel local, regional, como nacional e internacional, sin perder de vista el
aprovechamiento de los recursos culinarios de la cultura que se trate. Conoce la relacion
gue estos guardan con el turismo, y busca implementar innovaciones en las técnicas y
productos gastronémicos que utiliza, para proponer de manera constante, practicas

culinarias tendientes al cambio y a la transformacion social.
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Metodologia

Ante esta imperiosa necesidad de formar el recurso humano a nivel profesional para la
actividad gastronémica, se realiza un andlisis de la oferta educativa en el sector publico
existente en el pais para determinar la congruencia en su propuesta curricular.

El estudio es de caracter descriptivo y documental, se inserta dentro de los estudios de
educacién comparada. Se utilizd6 como instrumento de andlisis una matriz en formato Excel®©,
a través de la cual se pudo determinar las caracteristicas de los 21 programas de estudio
elegidos. Este instrumento consta de los siguientes apartados: por un lado, contiene los
datos de las IES, de los programas estudiados, incluyendo el nombre del programa, afio de
fundacién de la escuela, la modalidad, periodos, areas terminales, direccién, asi como las
caracteristicas del programa identificando los objetivos, el perfil de ingreso y el perfil de
egreso y estructura curricular, para la cual se agruparon las asignaturas que conforman el
plan de estudios de las diversas instituciones de educacién superior para poder identificar la
ponderacién que se da a cada una de las areas de formacién tomando como base las areas
académicas en las que se organiza el programa educativo de la Licenciatura en Gastronomia
de la Universidad Auténoma del Estado de México (UAEM), las cuales son: administracion,
produccion de alimentos y bebidas, tecnologia, patrimonio, idiomas, metodologia, turismo y
servicios. Para ello, se tom6 en cuenta el total de asignaturas de todos los programas
agrupados por area para obtener el porcentaje que cada institucion le da a las distintas areas
de formacién. Esta informacién se analiz6 mediante estadistica descriptiva a través de

porcentajes.

Identificacién de los programas educativos

Actualmente, en la RepuUblica Mexicana se pueden encontrar mas de 200 escuelas
tanto publicas como privadas que ofrecen carreras de gastronomia ya sea a nivel técnico, de
licenciatura, diplomado o posgrado, entre otras. Tan solo en el Estado de México y en el
Distrito Federal se localizan por lo menos 97 de ellas, en las que cada afio se inscribe un
mayor numero de alumnos, esto debido a la tendencia que se ha registrado en los ultimos
afios y que ha ocasionado una demanda elevada por parte de la sociedad.

Aunque el mayor numero de escuelas de gastronomia son privadas (90%
aproximadamente), para efectos de esta investigacion solo se estan considerando las

publicas que en los dltimos afios en México han tenido un notorio crecimiento, en el afio
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2000 solo la UAEM estaba registrada, hoy dia se han identificado 21 Instituciones de
Educacion Superior (IES) publicas que ofertan la carrera de Gastronomia (CONAET, 2011),
estas escuelas se encuentran ubicadas en 7 regiones del pais: 3 en el noroeste, 4 en el
occidente, 3 en el oriente, 3 en el Centro-Norte, 1 en el Centro-Sur, 6 en el surestey 1 en el
suroeste, abarcando 17 estados de la Republica Mexicana. De estas 21 instituciones, 10 son
Universidades Tecnologicas (UT), 1 Instituto Tecnoldgico y 9 Universidades Publicas
Estatales, ademas del Instituto Campechano.

De los 21 programas de formacién profesional publica en gastronomia, que nos
ocupan, se encuentran diferentes denominaciones sobre la orientacion con la que se
definen. Once (52%) se identifican como licenciatura en gastronomia, diez (48%) como
técnicos, de los cuales 9 son técnico superior universitario en gastronomia y uno profesional
asociado en gastronomia. Dentro de estas 10 escuelas 3 ofrecen la posibilidad de continuar
los estudios de licenciatura en gastronomia.

Todos los programas se ofertan en la modalidad presencial. Acerca de los periodos
cuando se cursa el plan de estudios, encontramos que el 48%, es decir, 10 programas estan
divididos en semestres, 43% de ellos en cuatrimestres y Unicamente uno no especifica el
periodo de formacion (Ver tabla N.° 1).

Otro de los criterios de investigacion refiere a la presencia de areas terminales,
notando que 17 programas equivalente al 81% no cuentan con estas areas en comparacion
con el 18% que si las tiene.

Cada escuela da respuesta a necesidades diferentes, por ejemplo las UT tienen una
formacion intensiva enfocada al analisis, interpretacion y buen uso de la informacion (SEP,
2011), con una duracién de 2 afios, que les permite a los egresados incorporarse en muy
corto tiempo al trabajo productivo, en comparacién con las universidades estatales que
desarrollan la generacion y aplicacion innovadora del conocimiento y que tienen una
duracién de entre 4 y 5 aflos de formacién; asimismo, los Institutos Tecnoldgicos forman
profesionales competentes y propician el desarrollo nacional a través de planes de estudio
pertinentes a la realidad de cada region con una duracion de 4 afos.

Particularmente en las UT, cabe destacar que cuentan con el mismo plan de estudios y
perfil de egreso, porque forman parte del mismo subsistema de educacion; sin embargo,

responden a diferentes necesidades sociales debido a la ubicacion geogréfica en la que se
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encuentran ubicadas, ciudades como: Nuevo Vallarta, Hermosillo, Ledn, Veracruz, Parrilas Il,

Cancun, Playa del Carmen y Manzanillo.

TablaN.°1

Instituciones de educacion superior publicas que ofertan la carrera de gastronomia en México

TENDENCIA DEL
TIPO DE CARRERA DURACION DE PLAN DE
INSTITUCION INSTITUCION LA CARRERA ESTUDIOS
Benemérita Universidad Auténoma de Universidad Licenciatura en
Puebla (BUAP) Estatal Gastronomia 8 semestres Administracion
Profesional Asociado
Benemeérito Instituto Campechano en Gastronomia 4 semestres Produccibnen Ay B
(ICAMP) Instituto Licenciatura en
Gastronomia 8 semestres Produccibn en Ay B
Instituto Tecnolégico Superior de Instituto Licenciatura en
Puerto Vallarta (ITSPV) Tecnolégico Gastronomia 9 semestres Administracion
Universidad Autbnoma del Estado de Universidad Licenciatura en
Baja California (UABC) Estatal Gastronomia 8 semestres Produccién en Ay B
Universidad Autdnoma del Estado de Universidad Licenciatura en
Hidalgo (UAEH) Estatal Gastronomia 9 semestres Producciénen Ay B
Universidad Autdnoma del Estado de Universidad Licenciatura en
México (UAEM) Estatal Gastronomia 10 semestres Produccibn en Ay B
Universidad Auténoma de Querétaro Universidad Licenciatura en
(UAQ) Estatal Gastronomia 8 semestres Producciébn en Ay B
Universidad Autébnoma de Sinaloa Universidad Licenciatura en
(UAS) Estatal Gastronomia 8 semestres Produccién en Ay B
Universidad Licenciatura en
Universidad de Colima (UCOL) Estatal Gastronomia 8 semestres Producciénen Ay B
Universidad de Ciencias y Artes de Universidad Licenciatura en
Chiapas (UNICACH) Estatal Gastronomia 8 semestres Produccién en Ay B
Universidad Licenciatura en
Universidad del Caribe (UNICAR) Estatal Gastronomia 8 semestres Administracion
Universidad Licenciatura en
Universidad de Oriente (UO) Estatal Gastronomia 9 cuatrimestres Produccibn en Ay B
Técnico Superior en
Universidad Tecnolégica (UT)® Universidad _Gastr_onoml'a 6 Cuatrimestres Administracion
Tecnolégica L|cenC|aturalen
Gastronomia 11 Cuatrimestres Administracion

Fuente: Elaboracion propia con base en informacion disponible en las paginas web de las instituciones educativas,
consultadas de noviembre de 2011 a enero de 2012.

Caracteristicas curriculares de los programas educativos
De las 21 instituciones del sector publico antes mencionadas que ofrecen la carrera de
gastronomia, se realizé un andlisis del objetivo de la carrera, el perfil de egreso, asi como su
estructura curricular con el propésito de identificar la tendencia en la formacion académica.
En lo que se refiere al objetivo de la carrera a nivel de licenciatura, se pudo apreciar

gue en 8 instituciones predomina el interés por la administracién y por la produccion de

®  La Universidad Tecnolodgica cuenta con 9 campus, los cuales se encuentran ubicados en: Bahia de Banderas,

Cancun, Ciudad del Carmen, Guanajuato, Hermosillo, Ledn, Manzanillo, Parrilla 1l, Veracruz.
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alimentos y bebidas; en 4 de ellas la produccién y la gestién son prioritarias; para 3 el
desarrollo sustentable y la organizacion de eventos; para 2 la innovacion; y el
aprovechamiento de recursos gastronémicos, la calidad, la cocina cientifica, la contabilidad,
el desarrollo gastronémico y turistico, la difusién de la cultura gastrondmica, las finanzas, el
fortalecimiento del turismo, la investigacion, las nuevas tecnologias, la responsabilidad
social, el servicio de alimentos y bebidas, la vision estratégica, innovadora y la vocacion de
servicio, solo se mencionaron 1 vez.

Hay coincidencia en la mayoria de los programas sobre la importancia de la
creatividad, del desarrollo de los servicios de alimentos y bebidas, del aprovechamiento de
los recursos gastronomicos para el fortalecimiento del turismo, de la difusion de la cultura
gastronémica, asi como de la aplicacion de nuevas tecnologias.

Por lo que se refiere al perfil de ingreso hay coincidencia en la necesidad de desarrollo
de los servicios de alimentos y bebidas, a través del aprovechamiento de los recursos
gastronémicos para el fortalecimiento del turismo y de la difusién de la cultura gastronémica,
se considera la creatividad como elemento primordial para la innovacién y difusién de
productos gastronémicos, ademas de tener la facilidad para la comprensién y dominio de
idiomas. Es importante resaltar que en los programas analizados es fundamental el
conocimiento de la produccion de alimentos y bebidas, asi como de administracion. Lo
anterior se ve plenamente identificado en el perfil de egreso.

En cuanto al perfil de egreso la mayoria de las escuelas busca formar profesionistas
con altos estandares de calidad, valores como la ética, la honestidad, la constancia, y sobre
todo la responsabilidad social, donde el egresado asuma una actitud profesional,
responsable y ética en la prestacion del servicio, en su desempefio en el ambiente
organizacional, en el cuidado del medio ambiente y su repercusion en los ecosistemas, asi
COmo en su compromiso con la sociedad.

A través de este andlisis se ha podido constatar que las instituciones publicas que
ofrecen la carrera de gastronomia en México tienen coherencia entre el objetivo, el perfil de
ingreso y el perfil de egreso puesto que en todas destaca la produccion y el servicio de
alimentos y bebidas, razon de ser del gastrénomo; la aplicacion de las herramientas
administrativas en el manejo de los establecimientos de restauracion; ademds, se busca

formar profesionistas éticos, con valores y con compromiso social.
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Por lo que se refiere a los resultados obtenidos en la estructura curricular, en todas
ellas el &rea de produccion de alimentos y bebidas tiene la mayor carga académica, siendo
el Instituto Campechano el de mas porcentaje, 61.29% en la carrera de Profesional Asociado
en Gastronomia y el 48.15% en la licenciatura, contrastando con la Universidad Tecnoldgica
gue solo tiene el 13.64% de asignaturas en esta area dentro de la licenciatura (Ver grafica
N.° 1).

GraficaN.° 1
Tendencia porcentual de formacion en produccion de Ay B
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Fuente: Elaboracion propia (2012).

En segundo lugar, el area de administracion cuenta con una importante carga de
asignaturas siendo la Universidad del Caribe la de mayor porcentaje (29%) y el Instituto
Campechano el de menor porcentaje (9.68%) en su carrera de Profesional Asociado (Ver
grafica N.° 2).

Grafica No. 2
Tendencia porcentual de formaciéon en administracion
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Fuente: Elaboracion propia (2012).

Volumen 12, NUmero 3, Ao 2012, ISSN 1409-4703

10



Revista Electrénica “Actualidades Investigativas en Educacion”

Hay que considerar, de manera especial, el caso del area de idiomas, puesto que no
podemos olvidar que para las instancias acreditadoras el aprendizaje de una lengua
extranjera no debe ser responsabilidad de la institucién educativa, sino requisito para poder
ingresar, o bien, para titularse dependiendo de las politicas de cada una de ellas. Sin
embargo, instituciones como la propia UAEM han considerado que es importante incluirlo en
el curriculum, siendo la Universidad de Oriente la que tiene 26.87% de carga académica en
ese rubro en contraposicion del Profesional Asociado del Instituto Campechano, el Instituto
Tecnologico Superior de Puerto Vallarta, La Universidad Auténoma de Sinaloa y la
Universidad del Caribe no consideran el idioma en su oferta académica (Ver grafica N.° 3).

GraficaN.° 3
Tendencia porcentual de formacién en idiomas
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Fuente: Elaboracion propia (2012).

El area de tecnologia también tiene una importante carga académica siendo el Instituto
Tecnoldgico Superior de Puerto Vallarta el mas representativo con un 18.75%, mientras que

la Universidad de Colima solo tiene el 5.81% (Ver gréafica N.° 4).
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GréficaN.° 4
Tendencia porcentual de formacion en tecnologia
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Fuente: Elaboracion propia (2012).

Por lo que se refiere al area de servicio, la carrera de TSUG de las Universidades
Tecnologicas es la que tiene el 20.51% de su oferta educativa en este rubro, mientras que la

Universidad Autonoma de Querétaro solo el 3.28% (Ver gréfica N.° 5).

GréficaN.°5
Tendencia porcentual de formacidn en servicio
SERVICIO
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Fuente: Elaboracidn propia (2012).
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Metodologia es un area que no tiene una carga muy fuerte, pero que esta presente en
todas las carreras con un 8.33% en el Instituto Tecnoldgico Superior de Puerto Vallarta como
el més alto y un 2.9% en la BUAP como el més bajo (Ver grafica N.° 6).

GraficaN.°6
Tendencia porcentual de formacion en metodologia
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Fuente: Elaboracion propia (2012).

El area de patrimonio representa el 8.93% como cifra mas alta en la Universidad
Auténoma de Sinaloa mientras que en las Universidades Tecnologicas no esta considerado
en ninguna de sus carreras, es decir, ni en el nivel de licenciatura ni en el de TSUG (Ver
gréfica N.° 7).

GraficaN.0 7
Tendencia porcentual de formacién en patrimonio
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Fuente: Elaboracion propia (2012).
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Asignaturas de turismo solo son consideradas en 5 IES con porcentajes muy pequefios
como es el caso de la UAEM que tiene el 5.19% (Ver grafica N.° 8). Lo anterior refleja la
poca relacion que se establece entre el turismo y la gastronomia, es decir, se aborda el
estudio de esta Ultima como un objeto de estudio independiente del turismo, cuando las 5
instituciones estudian al turismo ven a la gastronomia como parte de la estructura turistica,
donde se satisface una de las necesidades basicas del turista que es la alimentacion, por lo
tanto, ofrece a los profesionales una oportunidad de conocer los elementos que integran al
turismo e identificar a la gastronomia no solamente como una prestacion de servicio, sino
como un patrimonio turistico que genera corrientes en cuyas motivaciones se pueden incluir
el deleite de la produccién alimenticia de los pueblos que las producen a través del recorrido

de rutas gastronémicas.

GraficaN.° 8
Tendencia porcentual de formacion en turismo
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Fuente: Elaboracion propia (2012).

Asimismo, se establecié una agrupacion mas para incluir asignaturas que no entraban
en ninguna de las &reas antes mencionadas como es el caso de las optativas, materias que
no especifican ni su nombre, ni sus objetivos, las estancias, las practicas y el servicio social
que en algunos casos esta dentro de los curricula, siendo la Universidad de Colima la que

mayor porcentaje tiene (20.93%) (Ver gréfica N.° 9).
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GréficaN.°9
Tendencia porcentual de formacion en otras areas
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Fuente: Elaboracion propia (2012).

En términos generales, los profesionistas de la gastronomia deberan resolver las
probleméaticas mas comunes como pueden ser: la inadecuada administracion en
establecimientos de alimentos y bebidas, la falta de divulgacion y promocion de la cultura
gastronémica, el desaprovechamiento de los recursos gastronémicos para el fortalecimiento
del turismo, la incipiente investigacion en el area de la gastronomia, el desconocimiento de

las nuevas tecnologias y tendencias, entre otras.

Conclusiones

El aumento de la actividad turistica en México ha propiciado que el numero de
instituciones que ofertan la carrera de gastronomia se haya incrementado enormemente,
debido a la demanda de personal capacitado por parte del sector de restauracion que se
requiere para satisfacer las necesidades de los turistas.

Los programas formativos en gastronomia, en el sector publico, se fortalecen con el
disefio de areas multidisciplinarias que le dan al profesional enfoques diversos para su
ejercicio profesional.

Ademas, se observa congruencia entre los distintos programas analizados, ya que la
propuesta curricular tiene coherencia entre el objetivo y el perfil de egreso en cada institucion

y entre los diferentes organismos académicos estudiados. Esto demuestra que hay claridad
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en la funcion del profesional en gastronomia y los esfuerzos formativos estan orientados a la
produccion, servicio y administracion de los establecimientos de alimentos y bebidas.

Con relacion a la pertinencia de los programas, estos satisfacen las necesidades del
sector social y denotan un interés por formar al recurso humano que va a satisfacer esos
requerimientos del entorno.

Lo anterior indica que las instituciones educativas del sector publico estan
comprometidas con su mision de contribuir con la generacion y aplicacion del conocimiento a
la sociedad, dependiendo del sistema educativo del sector publico, ya sea tecnoldgico
orientado a la formacién intensiva para incorporarse en el ambito laboral en el corto tiempo y
el sistema universitario que atiende la generacién de conocimiento en la disciplina de la
gastronomia.

El estudio realizado revela la congruencia y la pertinencia de la formacion de
profesionales en la gastronomia para la satisfaccién de las necesidades sociales.

Es importante concluir que las instituciones educativas tienen la necesidad de
actualizar sus planes de estudio para su fortalecimiento, previas revisiones periédicas que

reflejen lo avanzado de la disciplina para asegurar una formacién profesional sélida.
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