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Presentacion oral
Eje Tematico: Nuevos contextos y nuevos retos

Pregunta de Reflexién: 4.4, ;Como influyen en las trasformaciéon de la
educacion superior las nuevas formas de organizacion del conocimiento
producidas por el desarrollo de ciencias emergentes y de la
reagrupacion de disciplinas?

RESUMEN:

La gastronomia no solo satisface una necesidad primaria sino que también es parte
del patrimonio cultural de cada nacion reflejandose en el las costumbres y arraigos
socioculturales que muchas veces se convierten en el atractivo turistico o emblema
de alguna comunidad o region, por ello existe una estrecha relacion entre la
gastronomia y el turismo otorgando una importante fuente de trabajo para los
profesionales en el ramo gastronomico obligando al sector hotelero a contratar
personal capaz de dominar técnicas en el manejo, manipulaciéon y produccion de
platillos, mediante los conocimientos de las tendencias gastronomicas adquiridos
durante la formacion profesional; asi las competencias profesionales dentro de la
formacion académica juega un papel importante en la insercion laboral, pues en su
dimension profesional no sélo adapta al individuo a las condiciones de trabajo, sino
le posibilita herramientas para enfrentarse a las versatiles situaciones laborales. De
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esta manera la formacion profesional debe adecuarse tanto al periodo de vida del
estudiante universitario, como también debe extenderse y adaptarse al tiempo en
mundo globalizado. Permitiendo asi una conexion entre las experiencias y
actividades de la vida cotidiana y el contexto exterior asi la gastronomia local tiene la
capacidad de convertirse en global.

Palabras Clave: gastronomia, formaciéon profesional, competencias
profesionales, insercién laboral, mundo globalizado.

ABSTRACT:

The food not only satisfies a primary need but also the cultural heritage of each
nation featured in the customs and social roots that often become the tourist
attraction or emblem of any community or region, therefore there is a close
relationship between gastronomy and tourism, providing an important source of
employment for professionals in the foodservice industry, forcing the hotel sector to
recruit staff capable of mastering techniques in the management, manipulation and
production of food through the knowledge of culinary trends during the acquired
professional training and professional skills within the formal education plays an
important role for the job because his professional dimension not only adapts to the
individual conditions of work, but it allows tools to meet changing work situations. In
this way, the training should bring both the lifetime of the subject as an academic,
butalso expand and adapt all the time the globalized world.

Keywords: gastronomy, vocational training, vocational skills,
employability, globalized world.

INTRODUCCION

En la actualidad existen diversas tendencias gastronomicas, podemos degustar en
todo el mundo estilos gastronomicos muy variados encontrandonos con una
tendencia mundial basada en la exploracion, el acercamiento y el conocimiento de
los distintos estilos de cocina de cada pais, formato parte de los nuevos cambios
alimentarios explorando todo tipo de técnicas culinarias creando una gastronomia
global.

Las competencias profesionales estan vinculadas a las competencias laborales por
ello se debe considerar las necesidades del mercado laboral con el fin de
desarrollarlas en el contexto gastronomico y realizar una actualizacion educativa en
las instituciones universitarias de manera que se garantice la profesionalizacion de
los egresados de la licenciatura en gastronomia.
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La gastronomia se manifiesta a través de tendencias (Slow food, fast Food, Good food
e I+D o cocina molecular), mismas que surgen a causa de las necesidades culinarias o
bien debido a algun suceso social como la moda. Donde su expresion se palpa
mediante el consumo de alimentos a nivel sensorial, convirtiéndose en un recurso
significativo para la globalizacion gastronémica contemporanea.

De ahi que la transformacion de los modelos curriculares en los que se han
fundamentado la formacion profesional de enseiianza en los sistemas tradicionales y
flexibles justifique estudios que den cuenta de las necesidades de la articulacion
entre los el ejercicio profesional (empleadores) y las competencias inherentes a las
tendencias y estilos gastronomicos.

En el ambito educativo la ensenanza de la gastronomia es un aspecto de actualidad
dado la demanda social. Por ello, es necesario hacer eficiente el proceso de
ensefanza-aprendizaje a través de las areas de estudio y materias considerando el
surgimiento de nuevas técnicas culinarias y tendencias gastrondmicas, lo que exige
especialistas capaces de ofrecer productos de alta calidad que estén a la vanguardia.

En este sentido los distintos mercados en cada pais cada vez son mas exigentes por
ello las universidades buscan mantenerse al frente educativo-gastronomico
otorgando a sus estudiantes conocimientos que cubran las expectativas de la
demanda laboral. Lo cual se sintetiza como la articulacion de las competencias
profesionales, las demandas laborales y la profesionalizacion de cocinas a través de
la formacion de los licenciados en gastronomia.

Por ultimo en el mundo moderno no podemos dejar de lado la globalizacién, ya que
este aspecto importante encierra conexiones polivalentes que unen costumbres,
experiencias, destinos politico-economicos, problemas ambientales, aspectos
culturales y desde luego gastronomicos, implicacion de que el mundo se esta
convirtiendo en un solo escenario sociocultural. Como ejemplo, la gastronomia ya
que tiene una interconexion culinaria omniabarcadora a nivel mundial
deconstruyendo y reinventando platillos en su forma y combinacion de sabores.

JUSTIFICACION

El presente estudio describe algunas de las caracteristicas del mercado laboral de
profesionistas en gastronomia egresados de la Universidad Autéonoma del Estado de
México (UAEMéx). Para ello se exploraron aspectos en lo que especialmente se
analizaron factores que condicionan e impactan el mercado laboral de dichos
profesionistas.

Las generaciones seleccionadas fueron: 2000-2005, 2001-2006 y la 2002-2007 del plan
de estudios rigido 01. Los elementos y factores que se estudian son los relativos a la
naturaleza del empleo, las tendencias y las caracteristicas de los egresados y el
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dinamismo del empleo desde la perspectiva gastronémica.

El estudio precis6 de un esquema conceptual fundamentado en consideraciones
gastrondmicas, laborales y éticas que constituyen el contexto operativo-laboral del
mercado profesional.

DESARROLLO METODOLOGICO

El fundamento metodoldgico de la presente investigacion tiene como referente un
estudio explicativo sobre: las capacidades, conocimientos, destrezas y habilidades
adquiridas en la formacion profesional de los egresados generaciones2000-
2005,2001-2006 y 2002-2007 de la Facultad de Turismo y gastronomia de la
Universidad Autonoma del Estado de México.

El método de investigacion que tomé inductivo ya que se empleo a partir de la
observacion de hechos particulares, tratando planteamientos generales para
explicary exponer hechos particulares.

La investigacion de campo se realizara a través de la técnica de cuestionario de
respuesta directa; utilizando instrumentos de recoleccion de datos: uno para
empleadores, uno para alumnos y uno para expertos; los cuales se estructuraran en
dos apartados: uno como identificacion general y otro con preguntas cerradas y
precodificadas. También se aplicaran entrevistas por medio de guiones.

La recoleccion de informacion se hizo para una poblacion finita, posteriormente se
tabularan los datos por categorias de analisis en frecuencias y porcentajes haciendo
uso de métodos estadisticos con apoyo del paquete SPSS.

ANALISIS DE RESULTADOS

Se aplicouna encuesta a los egresados de las generaciones 2000-2005, 2001-2006 y la
2002-2007 de la Facultad de Turismo y Gastronomia con relacion a las tendencias
gastronomicas con mayor auge es decir Fast Food, Slow Food y ID ya que eran las
principales; asi que se analizaron estas tendencias y la necesaria renovacion para
mantenerse a la vanguardia culinaria. La consideracion “totalmente importante” en
la “renovacion de las tendencias gastronémicas” para la tercera generacion muestra
el 52% para la “cocina 1+D” mientras que “medianamente importante” e
“importante” muestran los mayores valores el 22% (por igual) en el primer caso y el
29% en en el segundo, aunque de este porcentaje hay que distinguir que el 37% que
pertenece a la primera generacion (de la que el 29% entiende como “importante” la
“cocina l+D"”) y el 26% de la segunda (Cuadro 3).

De igual forma el 29% de los egresados de la primera generacion definen como
“medianamente importante” la “renovacion de las tendencias gastronomicas” e
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“importante” ya que el 37% consideran “muy importante” la “fast food” (Cuadro 1) y
es el 34% “importante” la “slow food” (Cuadro 2).

En la “renovacion de las tendencia gastronomicas” las “tendencias mayor auge” para
los egresados es la cocina “fast food” como “muy importante” (Cuadros 1) y en
menor medida las cocinas “slow food” y cocina “I+D” como “importante” y
“medianamente importante” (sin alcanzar estos datos la valoracion de “muy
importantes”) ver cuadros 2y 3).

La primera generacion es la que muestra un mayor interés dentro de la renovacion
gastrondmica las tendencias mayor auge, seguida de la segunda generacion y con
diferencia la tercera generacion que no se muestra muy interesada, e incluso se
puede apuntar el dato que la primera generacion presenta mayores valoraciones por
la renovacion gastronomica (Cuadros, 1,2y 3).

CUADROS DE RESULTADOS

CUADRO 1. TENDENCIA MAYOR AUGE COCINA FAST FOOD

N | Noes Medianament | Important | Muy TOTA
o | important | eimportante e important | L
Sé | e e
GENERACIO
N
2000-2005 0 2 2 7 19 30
2001-2006 0 1 1 8 18 28
2002-2007 1 o 2 3 5 11
TOTAL 1 3 4 18 42

FUENTE: ENCUESTA APLICADA A LOS EGRESADOSDELA LIC. ENGASTRONOMIA DELA UAEM GENERACIONES2000-2005,2001-2006 y 2002-2007

CUADRO 2. TENDENCIA MAYOR AUGE COCINA SLOW FOOD

N Noes Medianament | Important Muy TOTA
o | important | eimportante e important L
Sé e e
GENERACIO
N
2000-2005 1 5 4 15 5 30
2001-2006 1 2 10 10 5 28
2002-2007 0 1 3 4 3 11
TOTAL 2 8 17 29 13

FUENTE: ENCUESTA APLICADA A LOS EGRESADOSDELA LIC. ENGASTRONOMIA DELA UAEM GENERACIONES2000-2005,2001-2006 y 2002-2007

CUADRO 3. TENDENCIA MAYOR AUGE COCINAID
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=
N Noes Medianament | Important Muy TOTA
o | important | eimportante e important L
Sé e e
GENERACIO
N
2000-2005 3 3 7 13 4 30
2001-2006 6 2 7 11 2 28
2002-2007 1 2 2 8 3 16
TOTAL 1 7 16 32 9
0

FUENTE: ENCUESTA APLICADA A LOSEGRESADOS DELA LIC. EN GASTRONOM A DE LA UAEM GENERACIONES2000-2005,2001-2006 y 2002-2007

GRAFICO 4. TENDENCIA MAYOR AUGE COCINA FAST FOOD

Media Generacion
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GRAFICO 6. TENDENCIA MAYOR AUGE COCINAID

Wada Generacion

CONCLUSIONES

El aprendizaje continuo significa una capacidad y ventaja competitiva frente a otros
individuos, en el campo de la gastronomia no sélo el conocimiento de las técnicas
basicas y la manipulacion de materias primas seran suficientes para insertarse en el
mercado de trabajo, sino la capacidad de aprender constantemente aun en la vida
laboral hara que el individuo esté actualizado y productivo frente a las situaciones
nuevas que proponga el mercado global.

La formacion del licenciado en gastronomia responde a las necesidades del espacio
laboral formando profesionales capaces de elaborar e innovar productos
gastronomicos, de realizar operaciones administrativas dentro de los
establecimientos de alimentos y bebidas, tomando en cuenta la toma de decisiones,
la resolucion de problemasy el liderazgo.

Las competencias profesionales adquiridas orientan al universitario a tener una
perspectiva de la gastronomia, permite desarrollar las habilidades en restaurantes,
cafeterias, bares, medios de transporte (maritimo, aéreo y terrestre), comedores
industriales, centros recreativos turisticos y hoteles de una manera creativa
encontrando dia a dia nuevas propiedades y uso de los productos (materia prima) ya
existentes.

Los licenciados en gastronomia deben reafirmar aquellos rasgos identitarios que les
permita enfrentar las miultiples tendencias en materia gastronémica, promoviendoy
conservando el patrimonio culinario enfrentando situaciones reales del mercado
laboral local, regional, nacional e internacional.
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