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Resumen-El auge del campo gastrondmico actual precisa continuar fortaleciendo la formacion de los
profesionales innovando en la creacidn de un posgrado que permita hacer frente a las demandas del sector.
El objetivo de esta investigacion fue determinar la importancia de la innovacién académica en un posgrado
para el rescate, transmision y conservacion de saberes asociados a la gastronomia tradicional mexicana en la
Facultad de Turismo y Gastronomia de la UAEMéx.

La investigacion se conformd con una muestra de 150 estudiantes de carreras vinculadas con el campo de la
gastronomia, para conocer el interés en realizar estudios de posgrado.

Un aspecto relevante para esta investigacion fueron las entrevistas realizadas a empleadores del sector
gastronémico para asi conocer sus expectativas en relacién a la contratacién de egresados con un posgrado en
gastronomia.

En ese sentido la experiencia de la investigacion fue muy satisfactoria ya que todos los actores clave fueron
participativos al aplicar las encuestas.
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Introduccion

El desarrollo del campo gastronémico ha adquirido relevancia, como lo demuestra el aumento del turismo
gastronémico y el interés global por la gastronomia mexicana -respaldado por el reconocimiento de la cocina
tradicional michoacana como patrimonio mundial intangible por parte de la Organizacién de las Naciones Unidas para
la Educacion, la Ciencia y la Cultura (UNESCO)-, igualmente los negocios de alimentos y bebidas en el pais ocupan
un lugar importante en términos de generacion de ingresos y empleo.

Durante el 2015, la importancia de la gastronomia ha sido confirmada con la reciente aprobacion de la Ilamada Politica
de Fomento a la Gastronomia 2014-2018, por parte del Gobierno Federal, la cual sitGa en el centro a la gastronomia
nacional: también considera el fomento a los estudios, registros e inventarios de las cocinas patrimoniales y su
fortalecimiento a través de la capacitacion y formacion profesional.

En este Gltimo punto es donde se aprecia la importancia de la propuesta de un posgrado en Gastronomia Tradicional
Mexicana por parte de la Facultad de Turismo y Gastronomia, la cual desde hace mas de 20 afios, ha contribuido a la
formacién de Licenciados en Gastronomia quienes se encuentran colocados en diversos &mbitos laborales, ya sea del
orden publico o privado (comedores industriales, hoteles, restaurantes, educacion, gobierno, entre otros).
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En México la matricula de la carrera de Gastronomia para el ciclo escolar 2014-2015, ascendi6 a 53,194 estudiantes
(SEP, 2014; Lépez, Favila y Vazquez, 2015), considerando instituciones tanto del sector publico como privado, lo
que permite dar cuenta de un mercado potencial que puede demandar especializacién, mejoramiento o ampliacién de
capacidades, habilidades y conocimientos. Lo anterior, resulta estratégico sobre todo para el caso de la region central
del pais pues, el nUmero de egresados se concentra en los siguientes estados: Puebla, Distrito Federal —actualmente
Ciudad de México- y Estado de México, éste Ultimo, concentrando el 12.7 por ciento de la matricula nacional.

En el caso del nivel posgrado, se puede decir que se ha mantenido constante en los Gltimos tres afios alcanzando en
promedio los 229,345 alumnos, los cuales se concentran principalmente en el Distrito Federal (39.2 por ciento), Jalisco
(29.4 por ciento) y el Estado de México (16.7 por ciento). Para el caso de la gastronomia, se registra una matricula de
574 alumnos a nivel nacional para el mismo ciclo escolar 2014-2015.

Lo anterior, confirma la existencia de un mercado para la apertura de un Posgrado en Gastronomia puesto que, ademas
de los recién egresados de la licenciatura, quienes se encuentran estudiando algun posgrado en dicha area, apenas
representan el 12.2 por ciento de los 4,671 titulados de licenciatura para el afio 2015. Es importante sefialar que para
la region central del pais, si bien dos estados concentran el 55.9 por ciento de la matricula de posgrado en gastronomia
(Distrito Federal y Estado de México), s6lo 4 instituciones reportadas por la ANUIES, (Universidad Continental,
Escuela Culinaria Internacional, Universidad Anahuac y Universidad Panamericana), se encuentran atendiendo la
demanda con una opcion limitada en términos de orientacion disciplinaria: basicamente se imparte administracion o
gestion para el manejo de unidades de alimentos y bebidas, como un conglomerado homogéneo sin poner atencién a
las especificidades y oportunidades que brinda la gastronomia tradicional.

También es relevante puntualizar que la oferta académica para realizar estudios de gastronomia esta siendo cubierta
de manera abrumadora por la iniciativa privada y, para el caso del nivel de posgrado, en su totalidad, lo cual significa:
a) que sblo un determinado perfil socioecondmico y sociocultural puede acceder a estudios avanzados debido a los
costos que representa -pago de colegiaturas, inscripciones, etcétera.

b) que las universidades publicas no han atendido esas necesidades de formacion de alto nivel para distintos
profesionales, con la necesidad o el deseo de capacitarse o profundizar en la gastronomia tradicional mas alla de la
produccion o elaboracion de alimentos (por ejemplo, periodistas gastrondmicos, gestores del patrimonio o
funcionarios publicos vinculados con programas de incentivo al turismo).

Es decir, recursos humanos cada vez mas capacitados -disciplinaria y técnicamente-, pero también, en conocimientos
mas amplios vinculados con la historia, cultura y gestion para la produccion e innovacion de productos, asi como en
técnicas y metodologias para el aprovechamiento, identificacion y revitalizacion de las diferentes cocinas de México.

Descripcion del Método

Esta es una investigacion de corte cuanti-cualitativo que busca dar importancia al contexto, que se caracteriza por
ser descriptiva, inductiva y fenomenoldgica, donde se trata de identificar la naturaleza profunda de las realidades
(Mesias, 2010)

A través de una extensa revision bibliografica, en sitios especializados de internet asi como, de una serie de visitas de
campo y entrevistas a actores clave, se logrd identificar qué factores culturales, estructurales, sociales, econdmicos y
tecnoldgicos, han propiciado la formulacion de un posgrado en materia gastrondmica.

La muestra se conformé con estudiantes de carreras vinculadas con el campo de la gastronomia de diferentes
instituciones del Valle de Toluca. El objetivo principal consistio en conocer el interés que tienen en realizar estudios
de posgrado asi como las lineas tematicas relevantes que contribuyan a delinear el contenido de un programa de tal
nivel. El tamafio de la muestra para este estudio fue de 150 individuos, igualmente se realiz6 un grupo de enfoque
para obtener informacién acerca sus intereses por formarse a través de un programa de posgrado.
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Comentarios Finales

Entre los aspectos que plantean la necesidad de formacién, documentacion, investigacion y transmision de saberes
milenarios asociados a las cocinas locales se pueden mencionar los siguientes:
*La poca innovacion de modelos de negocios con base en la gastronomia nacional, tradicional y popular que pueda
apoyar a miles de pequefios negocios (formales e informales), que ofrecen comida popular o para aquellos que desean
dar el salto a negocios que den respuesta al interés por la alta cocina mexicana.

*El predominio de unidades productivas carentes de estrategias para la creacion de valores agregados o nuevos
productos, respecto a la infinidad de ingredientes o platillos tradicionales existentes.

*El escaso conocimiento de la cadena de valor de la gastronomia tradicional que puede alentar nuevos negocios
recuperando los alimentos tradicionales (conservas, asesoria legal para la obtencién de denominaciones o
certificaciones considerando las especificidades de los alimentos locales).

*El poco conocimiento e informacion (historica, cultural, propiedades) de los productos e ingredientes tradicionales
que proporcionen valores agregados, usos alternativos o complementarios para su comercializacion, pero también para
su revitalizacion.

La pérdida de tradiciones gastronémicas como resultado de la urbanizacion, cambio en los habitos de consumo
alimentario, homogeneizacion alimenticia, hegemonia de la comida industrial o fast food, migracion y abandono de
cultivos tradicionales o locales y, por supuesto,

*La necesidad de cubrir el vacio educativo para el conocimiento, el estudio, la investigacion y la innovacion para la
revitalizacion de la gastronomia mexicana, habida cuenta que s6lo existe un programa de maestria orientada a la
gastronomia mexicana, pero en una institucién privada ubicada en estado de Baja California Sur.

Con el auge del campo gastronémico actual, es preciso continuar fortaleciendo la formacion de los profesionales
innovando en la creacién de un posgrado que permita hacer frente a las demandas del sector.

Resumen de resultados

Los resultados de la investigacion realizada muestran que las practicas emergentes en la formacion superior de la
gastronomia a partir del analisis de las tendencias en educacion superior y las tendencias del sector conducen a las
siguientes reflexiones:

a) Se puede hablar de una oferta formativa escasa a nivel de posgrado en gastronomia, debido al nimero de estudiantes
que se encuentran cursando el nivel licenciatura en el area de ciencias sociales, asi como también en relacion con el
numero de empleos vinculados con el sector de la restauracion.

b) La mayor parte de la oferta formativa a nivel posgrado se encuentra en la iniciativa privada pero, debido a lo elevado
de los costos de la matricula, s6lo un escaso nimero de personas puede continuar con su especializacion y
actualizacion profesional.

c) No existe un programa de posgrado en gastronomia que sea ofertado por una universidad publica, en el mejor de
los casos, solo se ofrece a nivel de linea de especializacidn de carreras orientadas al turismo o a la agroindustria.

d) Las maestrias ofertadas por la iniciativa privada a nivel nacional tienen una mayoritaria orientacién a la produccion

de alimentos y la administracién de unidades gastrondmicas (restaurantes, bares, hoteles). S6lo existe un caso en el
cual la maestria tiene una orientacion hacia la gastronomia en su dimension cultural y patrimonial.
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e) A nivel internacional se aprecia una tendencia hacia la gastronomia patrimonial y turistica sin desatender la
formacién técnico-disciplinaria, asi como también, un trabajo en red que les proporciona una orientacion practica o
profesionalizante importante.

De acuerdo al analisis de la oferta académica de posgrados en gastronomia, ninguna universidad publica en México
tiene un programa de este tipo. No obstante, se aprecia una tendencia importante en relacién con la oferta para formar
profesionistas como consecuencia del peso que tiene el sector de los servicios, la produccion de alimentos y bebidas,
asi como el interés que la gastronomia mexicana ha generado en los Gltimos afios. Se puede decir, inclusive, que se ha
convertido en una cocina de interés global, como lo demuestran los datos que ofrece Google a través de su motor de
busqueda. Es decir, si bien a nivel mundial destaca la supremacia de la comida china, la cocina mexicana ha ganado
presencia desde el afio 2004 si se le compara con gastronomias ampliamente reconocidas como la hindd, la francesa
y la italiana. Tan es asi que, el afio pasado, las busquedas por Internet de la cocina mexicana la colocaron casi a la par
de la gastronomia francesa y ligeramente arriba de la italiana. Todavia mas: en Espafia aparece como una de las
principales cocinas de interés; en Brasil, Estados Unidos, Canada y Japdn aparece dentro de los primeros lugares en
la categoria de comidas.

Para el primer trimestre del afio 2017, La Cémara Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos
Condimentados (CANIRAC), afirmé que, la industria restaurantera nacional genera en todo el pais mas de un mill6n
y medio de empleos directos, y en la industria alimentaria en su conjunto durante el primer trimestre de 2018, su
produccion medida a precios constantes (2013) incrementd 1.88% con respecto al primer trimestre de 2017, y 0.54%
con respecto al cuarto trimestre de 2017. Estos datos permiten apreciar que, de forma global, la industria alimentaria
atraviesa una coyuntura en la que se puede decir que existe un mercado importante para los profesionistas del campo
de la gastronomia acompafiado por la exigencia en términos de capacitacion o desarrollo profesional.

Conclusiones
El campo de la gastronomia ha adquirido una gran importancia debido a su aporte social, cultural y econémico,
incluso, se puede considerar como un eje de desarrollo reflejado en el impulso gubernamental que lo ha elevado a una
politica de Estado. Esto implica la necesidad de formar profesionistas que den respuesta a las demandas del contexto
social. La Facultad de Turismo y Gastronomia ha participado en la capacitacién de recursos humanos para el campo
gastrondmico desde hace 19 afios, sin embargo, las nuevas tendencias demandan la formacion con un sentido mas
especializado y aplicado, por ejemplo, en los Gltimos afios, la consolidacion de una nueva generacion de consumidores
preocupados no sélo por la alimentacién en su aporte nutritivo sino como una experiencia que estd demandando
profesionales de la gastronomia que tengan, no sélo conocimientos disciplinarios, sino dominio en los aspectos
culturales, estéticos, innovadores, sensoriales, éticos y de gestion (presentacidén, ambientacién, responsabilidad social).

El aporte que tiene una formacién de posgrado es coincidente con las expectativas de estudiantes de nivel licenciatura
y egresados de carreras relacionados con la gastronomia, los cuales fueron consultados a través de la aplicacion de
recursos metodoldgicos. En este sentido, estan de acuerdo con la conveniencia y necesidad de contar con una
formacion disciplinaria méas especializada (manejo e higiene de alimentos y bebidas, administracion de unidades
gastrondmicas, marketing), por otra parte, reconocen la necesidad de adquirir técnicas innovadoras, disefiar productos
y servicios novedosos que respondan a los nuevos consumidores. Por otra parte, quienes se encuentran desarrollando
nuevos negocios y emprendimientos que pueden responder a las tendencias y dindmicas actuales del campo
gastrondmico, tampoco encuentran opciones educativas que los apoyen con conocimientos, habilidades y técnicas que
le den mayor valor agregado a sus negocios

Recomendaciones

Para abordar el campo profesional gastronomico es preciso comprender a la Gastronomia como actividad econémica
y profesional que responda a las demandas del mercado, consumidores, sus gustos y preferencias alimentarias,
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mediante la oferta de productos y servicios. Oferta y demanda que mantiene una correspondencia mutua dinamica,
donde una condiciona y determina a la otra. Por tanto, describir las tendencias profesionales del gastronomo, implica
explorar al mercado de consumo gastronémico actual.

Asimismo, el devenir historico de los profesionales y el mercado de consumo gastrondmico esta determinado por
distintas circunstancias culturales, sociales, econémicas y politicas.

En relacion con la formacidn y capacitacion, hay un area de oportunidad para ofertar estudios de posgrado, ya que

existen una serie de profesionistas vinculados con la gastronomia que han hecho de ésta un campo de estudio
(gastrénomos, nutrilogos,  periodistas, escritores, historiadores), demandando mayores conocimientos Yy
actualizacién formativa; no obstante son escasas las instituciones que proporcionan mayor nivel de estudios que la
licenciatura; la mayoria de los programas de posgrado existentes en gastronomia los imparten instituciones privadas
con matriculas costosas y orientadas a los aspectos técnico-administrativos.

Con el auge del campo gastronémico actual, es preciso continuar fortaleciendo la formacion de los profesionales
innovando en la creacién de un posgrado que permita hacer frente a las demandas del sector.
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iA

Encuesta
Demanda Estudios de Posgrado en Gastronomia
Objetivos:

o Identificar el interés para realizar estudios de posgrado entre los estudiantes de los Gltimos semestres de

carreras vinculadas con la Gastronomia

e Identificar las caracteristicas de un posgrado en Gastronomia a partir de las expectativas de los estudiantes

de los Gltimos semestres de carreras vinculadas con este campo

P1.
Edad:

P2. Género Hombre | ]

Mujer

P3. Estado Civil: Solter Casado Unién

libre

Otro
(esp):

P4,
Universidad/Facultad:

P5. Licenciatura: |

Semestre: |

P.6. En una escala de 0 a 10, marca qué tanto te interesa estudiar un diplomado cuando termines tu licenciatura

“0” Nada de interés ------------------ “10” Maximo de interés
Diplomado o] 1] 2] 3] 4] 5] 6] 7] 8] 9] 10
P.7En una escala de 0 a 10, marca qué tanto de interesa estudiar una especialidad cuando termines tu
licenciatura
“0” Nada de interés ------------------ “10” Maximo de interés
Especialidad o] 1] 2] 3] 4] 5] 6] 7] 8] 9 10
P.8. En una escala de 0 a 10, marca qué tanto de interesa estudiar una maestria cuando termines tu licenciatura
“0” Nada de interés ------------------ “10” Maximo de interés
Maestria o] 1] 2] 3] 4] 5] 6] 7] 8] 9 10
P.9. En una escala de 0 a 10, marca qué tanto te interesaria estudiar un posgrado en Gastronomia
“0” Nada de interés ------------------ “10” Maximo de interés
Posgrado en 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Gastronomia
P.10. ¢ Cuanto tiempo estarias dispuesto a dedicarle a un curso de posgrado?
1 1 a6 meses
2 1 afio
3 2 afios
P.11. En una escala de 0 a 10, qué tanto te interesa cursar un posgrado de investigacion (formacién mas tedrica)
“0” Nada de interés ------------------ “10” Maximo de interés
Posgrado de 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Investigacién
P.12. En una escala de 0 a 10, qué tanto te interesa cursar un posgrado profesionalizante
“0” Nada de interés ------------------ “10” Maximo de interés
Posgrado 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
profesionalizante
P.13. En una escala de 0 a 10, ;/qué tanto interés tienes por cursar un posgrado presencial?
“0” Nada de interés ------------------ “10” Maximo de interés
Posgrado 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
presencial
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