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Resumen

En el ambito de la alimentacion y la cocina, es crucial comprender la distincién entre los
conceptos de gastronomia y culinaria, ya que cada uno aborda aspectos especificos que
influyen en la forma en que comprendemos, practicamos y preservamos la cultura alimentaria.
La presente investigacion es bibliografica y documental, con un enfoque cualitativo, no
experimental, de corte transversal y alcance descriptivo. Se desarrollé con el objetivo de
establecer la definicion de gastronomia y culinaria mediante una revision sistémica de sus
constructos. Para ello, se realizd una sistematizacion bibliografica de constructos utilizando
términos de buasqueda como "Gastronomy and culinary”, "Gastronomy”, "Culinary",
"Gastronomy and culinary: a systemic review of the constructs”, y "Gastronomy factors", en la
base de datos Taylor and Francis, centrdndose principalmente en la revista Journal of Culinary
Science & Technology. Se seleccionaron 20 articulos para garantizar la confiabilidad y validez
del estudio. Los resultados de la investigacion sistematizaron los conceptos de ambos
elementos, estableciendo que la gastronomia se entiende como una disciplina que combina el
arte culinario, la gestién de alimentos y bebidas, y la exploracion cultural para ofrecer
experiencias culinarias de alta calidad. Por otro lado, la culinaria se enfoca en la practica de
técnicas tradicionales, la preservacion del patrimonio cultural y la sostenibilidad, utilizando
ingredientes autdctonos y métodos de conservacion. Finalmente, se desarroll6 una propuesta
de malla curricular independiente para gastronomia y culinaria, cada una con sus materias
dispuestas en unidades de organizacion curricular, asi como un perfil de ingreso, egreso, perfil

profesional y campo ocupacional.

Palabras claves: Gastronomia, Culinaria, Conceptualizacion, Diferenciacion, Revisién

Sistémica.



Abstract

In the field of food and cooking, it is crucial to understand the distinction between the concepts
of gastronomy and culinary, as each addresses specific aspects that influence how we
understand, practice, and preserve food culture. The present research is bibliographical and
documentary, with a qualitative, non-experimental, cross-sectional approach, and a descriptive
scope. It was developed with the objective of establishing the definition of gastronomy and
culinary through a systemic review of their constructs. For this purpose, a bibliographical
systematization of constructs was carried out using search terms such as 'Gastronomy and
culinary, 'Gastronomy," 'Culinary,” 'Gastronomy and culinary: a systemic review of the
constructs,” and 'Gastronomy factors,' in the Taylor and Francis database, focusing primarily
on the Journal of Culinary Science & Technology. Twenty articles were selected to ensure the
reliability and validity of the study. The results of the research systematized the concepts of
both elements, establishing that gastronomy is understood as a discipline that combines
culinary art, food and beverage management, and cultural exploration to offer high-quality
culinary experiences. On the other hand, culinary focuses on the practice of traditional
techniques, the preservation of cultural heritage, and sustainability, using local ingredients and
conservation methods. Finally, an independent curriculum proposal was developed for
gastronomy and culinary, each with its subjects arranged in units of curricular organization, as

well as an admission profile, egress, professional profile, and occupational field.

Keywords: Gastronomy, Culinary, Conceptualization, Differentiation, Systematic Review."
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INTRODUCCION
Antecedentes del problema

La evolucion historica de la gastronomia se ha citado en numerosos manuscritos
antiguos y en varias ubicaciones geograficas que van desde los territorios del Imperio Romano
hasta el Medio Oriente y Asia. El nacimiento de la cocina francesa moderna en los siglos XVII
y XVIII proporciond el impulso para el desarrollo de la educacion culinaria. Estrechamente
asociados con el sistema de aprendizaje, los primeros programas culinarios tenian como
objetivo mejorar las habilidades practicas de produccién, las habilidades de los individuos para
utilizar equipos especializados y las competencias artisticas de los individuos (Trubek et al.,
2000).

En el articulo cientifico de Bahls et al., (2019a) menciona que es importante saber que
la historia muestra que la evolucion del ser humano esta relacionada directamente con la
evolucion de los habitos alimentarios y eso se expresa en conceptos que evolucionan con esos
habitos culinarios, la invencion de utensilios de piedra y barro represent6 el nacimiento de la
culinaria, pues “gracias a ellos se pusieron en practica diferentes procesos de coccion que
permitieron una mayor variedad en la dieta humana y asi el hombre pudo iniciarse en la

culinaria propiamente dicha.

Es prudente considerar a la gastronomia como un concepto contemporaneo y una
evolucion de los habitos alimentarios de los seres humanos, pues la primera referencia en la
literatura del término “gastronomia” se da alrededor de mediados del siglo XIX, mientras que
el concepto de culinaria aparece en la literatura cerca de 200 afios antes, por tanto se entiende
que la culinaria aparecid afios antes que la gastronomia ya que la culinaria empez0 sus inicios
desde la cocina cotidiana, es asi que se empez0 a evolucionar progresivamente y forma parte

fundamental de la gastronomia (Bahls et al., 2019b).
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Neill etal., (2017) menciona que la visién la gastronomia se convertiria en una
disciplina académica, sefialando que los “hombres de aprendizaje” (p. 55) cultivaran el
conocimiento gastrondmico y que “la gastronomia tendra sus propios académicos,
universidades, profesores y premios” (p. 56). Los recordatorios de Brillat Savarin reflejan,
como sefiald Gillespie (2001, p. xi), la centralidad de los alimentos para “la vida cotidiana, la
tradicion, la cultura y la civilizacion”.

Bahls et al., (2019b) menciona a la gastronomia como concepto que se extiende hacia
las nociones de tradicion, cultura, sociedad y civilizacion. Incluso se puede definir a la
gastronomia como el estudio de la relacion entre comida, cultura, arte y de preparar y servir

comida rica o delicada y apetitosa.

Bahls et al., (2019) en su estudio “The Understanding of Culinary and Gastronomy
Concepts: A Revision and Conceptual Proposal” realizan una distincion entre los conceptos de
gastronomia y culinaria a través de una investigacién empirica aplicada a 42 docentes de los
cursos de grado y posgrado en turismo y hoteleria y en la carrera de gastronomia de la
Universidad del Vale do Itajai, gracias a esto se determind que “la gastronomia es una
evolucion de la culinaria y esta compuesta por 5 dimensiones esenciales: (1) Artistico-creativa;
(2) Cientifico-técnica; (3) Culturalsocial; (4) Heddnica-experimental; y (5) Alimentario-
fisioldgica” (p. 312). En esta misma investigacion el 100% de la poblacion refirid que entre
gastronomia y culinaria existe una importante diferencia desde la perspectiva académica y
mercadologica.

Planteamiento del problema (contexto)

La problematica de dicho estudio inicia a partir del desconocimiento de lo que contiene
una formacién formal en lo que se refiere a gastronomia y culinaria, el desconocimiento de que
conforma el estudio formal de estos constructos es por esto razon que se decide iniciar este

proyecto.
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Zopiatis et al. (2014) hace mencion que, a pesar de la reciente expansion de los titulos
relacionados con la cocina a nivel mundial, solo un pufiado de académicos ha investigado los
problemas y desafios asociados con los aspectos educativos de la profesion. La mayoria de las
investigaciones exploratorias, en lugar de explicativas, tenian como objetivo mejorar la
experiencia de aprendizaje culinario que se ofrece a las personas, proporcionando asi los
requisitos previos para una carrera exitosa, debe sefialarse que existe una carencia de
informacion acerca de la formacion formal de la gastronomia y culinaria.

Formulacion del problema

¢ Qué estudia la gastronomia versus qué estudia la culinaria?

Objeto de estudio

Gastronomia y culinaria: Una revision sistémica de sus conceptos

Descripcion del area de estudio

Gestion, produccion, productividad, innovacién y desarrollo socio econémico
Justificacion

En la actualidad no se ha realizado un estudio acerca de las similitudes o diferencias
que existe entre la gastronomia y la culinaria, es asi como se imparte por dicho tema de estudio
para resolver estas dudas y solventarlas a través de una investigacion sistémica que se
recolectara de fuentes fiables con el fin de solventar la investigacién, ya que se dara a conocer

una investigacion amplia del tema.

De igual manera no existe una informacion especifica o suficiente acerca de la
formacion formal de lo que se refiere a gastronomia y culinaria. Es por esto que se busca dar
una vision mas amplia a lo que es gastronomia y culinaria con respecto a sus variables en el
ambito académico con enfoque para la formacién formal, también servird como fundamento
para encontrar la diferencia o similitud de los conceptos sintetizados a la gastronomia como

tal.
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Este estudio se lo va a realizar con el fin recolectar informacién acerca de la
gastronomia y la culinaria como constructos. Se realizara una indagacion bibliografica acerca

de sus conceptos a traves de la base de datos Taylor and Francis.

Objetivos

Objetivo general
e Establecer que es gastronomia y culinaria mediante una revision sistémica de sus

constructos.

Obijetivos especificos
e Sintetizar un concepto para gastronomia y uno para culinaria mediante revision
bibliogréfica.
e Definir las similitudes y diferencias entre los conceptos sintetizados de gastronomia y
culinaria mediante una revision bibliogréfica, sistémica.
e Orientar la ensefianza académica en la disciplina gastronémica hacia procesos de

educacion en gastronomia y culinaria mediante una indagacion cientifica.
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CAPITULO I: MARCO TEORICO

1.1. Fundamentacion Tedrica
1.1.1. Teoria elemental de la gastronomia

El manejo de los alimentos por parte del ser humano abarca funcionalidades mas alla
de la digestion de la comida, la especie humana opta por manipular los elementos para
asignarles un contenido simbolico basado en la cultura, elementos psicologicos, afectivos,
religiosos, sociales y otros aspectos que distinguen la identidad de un grupo de individuos o

grupo cultural en especifico (Cruz, s.f.).

Celada (2019) explica que con esta teoria es posible visualizar a la gastronomia desde
el punto de vista cientifico, gracias a ella se han desarrollado ciencias gastronémicas con
investigaciones de campo, métodos didacticos para la ensefianza gastrondmica,

fundamentacion de herramientas y técnicas aplicadas a esta disciplina.

Nestlé y Mclintosh (2021) mencionan que en el caso de la gastronomia el crecimiento
de los estudios alimentarios fue tan rapido y extenso que los diversos enfoques de estas
cuestiones -historicos, culturales, conductuales, bioldgicos y socioecondémicos- se agrupan
ahora a menudo bajo la rabrica de estudios alimentarios”, en este estudio se tomara en cuenta

los enfoques mencionados.

Desde inicios del siglo XXI, Santich (2004) mencion0 las relaciones de la gastronomia
con la educacion y la formacién en hosteleria, argument6 que las proximas generaciones de
profesionales de la hosteleria debe poseer conocimientos tanto de la historia como de la cultura
de los alimentos y las bebidas. La formacién profesional en gastronomia actualmente requiere

competencias y conocimientos académicos, administrativos, sociales, culturales y otros
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aspectos indispensables para prestar los servicios de alimentacion y atencion al cliente

(Universidad Técnica del Norte, 2019).

1.1.2. Fundamentos culinarios

Son el punto de partida hacia las preparaciones gastrondmicas en la cocina e
indispensables saberes para manejar los alimentos, su preparacion, conocer las herramientas y
equipos de cocina de forma mas eficaz con el fin de cumplir los parametros necesarios para el
desempefio profesional, pues la gastronomia se propone estandares elevados y exigentes para

merecer distincion en el mercado laboral (Institute Culinary Chef Campus, 2021).

Con los fundamentos culinarios, Perrone (2022) manifiesta que los futuros chefs

profesionales en gastronomia podran aprender lo siguiente:

Dominar con precision los fundamentos de la cocina, desde las técnicas de corte hasta

los diferentes métodos de coccion de los alimentos.

e Cnocer los diferentes productos y su tratamiento 6ptimo en la cocina, asi como equipos
y utensilios.

e Adquirir buenas practicas de higiene, y aprender sobre las normas de Buena

Manipulacion de los Alimentos (BPM).

e Practicar recetas esenciales que le permitan desempefiarse en una cocina profesional.

1.1.3. Historia de la gastronomia

La historia de la gastronomia como cualquier otra practica social, se fundamenta en un
nexo de condiciones culturales, sociales y econdmicas que han acontecido histéricamente, se
toma gran importancia al contexto, pues en la gastronomia influye gran variedad de disciplinas
como el arte, la danza, la musica, la pintura y otras mas, asi como también algunas ciencias

exactas como la fisica, quimica, biologia, agronomia y matematicas, y ciencias sociales como
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la historia, sociologia, antropologia y filosofia. Todos estos elementos mas la comida, la gente,
los lugares, las actitudes y las ideas se juntaron para originar la gastronomia en Francia durante

el siglo XVII.

Posterior al descubrimiento del fuego, la caza y la agricultura, las culturas antiguas
fueron comprendiendo la alimentacion y la contribucion que tenian los alimentos en ésta, estas
civilizaciones aprendieron sobre las condiciones que requieren los alimentos para su cultivo y
se extendieron estos conocimientos gracias a la escritura, sobresalen en ese entonces Egipto, el
Imperio Hitita, civilizaciones mesopotamicas y el pueblo Hebreo; posterior a ellos en las
Culturas clasicas de Grecia, Roma y Micénica Creta aparecen nuevas técnicas culinarias, y
empiezan a reconocerse cocineros y gastronomos sobresalientes; en la edad media se empiezan
a plantear habitos y costumbres alimenticias, es en este periodo donde se define la gastronomia
en paises sobresalientes de Europa; en la etapa del renacimiento se refind la cocina y mesa en

Italia, Francia e Inglaterra (Gutierrez, 2012).

A mediados del siglo XV11 se empezaron a emplear especias que eran referentes al lujo
y riquezas especialmente durante el reinado de Luis XIV donde se estableceria el “buen gusto”
referente a la comida, este referente se implanté en las demas monarquias europeas de esa
época, los platos se elaboraban por cocineros que, a comparacion de los predecesores de la
cocina, eran mas técnicos, preparaban sopas, salsas, caldos y coulis con carne de aves, cordero
y ovejas, inici6 el boom de las frutas y verduras que dieron lugar a las ensaladas; el té, chocolate
y café se empiezan a considerar bebidas elegantes; se preocupan mas por la higiene,
refinamiento y servicio a la mesa con uso de cuchillo, cuchara, servilleta y otros utensilios;
mientras tanto en los pueblos el alimento se limitaba a sopas y consumo de cereales, la carne,
mantequilla, huevos y vino era escasos, pues se limitaban a reservas para festivales de las

monarquias (Academia Aragonesa de Gastronomia, 2014).
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Lujan (2019) explica que la gastronomia escala hasta el siglo XX donde se originan las
tendencias actuales y representantes destacados de la gastronomia, se da importancia a la
alimentacion balanceada, aumenta la variabilidad en el uso de alimentos para la configuracion
balanceada de sabores y platos, surge la guia Michelin, la cocina de fusién, la cocina molecular,

la cocina de autor, entre otras.

1.1.4. Historia de la Culinaria

A diferencia de la gastronomia que nace en la edad media, se dice que la culinaria viene
desde que el hombre empez06 a alimentarse inteligentemente con recursos de la naturaleza con
el fin de satisfacer las necesidades del organismo, el ser humano comenzé a utilizar la caza 'y
recoleccion para obtener alimentos los cuales sazonaban inicialmente con agua y la exponian

al fuego para darle buen gusto a su alimentacion (Diaz et al., 2014).

La culinaria es uno de los fundamentos evolutivos de la gastronomia, pues involucra a
la cultura, rituales sociales y formas de preparacion; se puede distinguir a la culinaria como la
accion de comer para degustar, mas no de comer por matar el hambre, incluye ademés un
componente estético que proporciona un recurso extra para la degustacién (Universidad

Nacional Auténoma de México, 2012).

Bahls et al., (2019) refieren que el uso de técnicas para mejorar la degustacion de los
alimentos es una de las principales caracteristicas de la culinaria donde el dominio del fuego
es uno de los principales avances de la civilizacion humana, pues redujo el esfuerzo en la
ingestion de alimentos que anteriormente se consumian crudos, se suma a esto el uso de
utensilios de barro y piedra para conseguir diferenciacion en los procesos de coccion e
incrementar la variabilidad en la dieta, estos elementos impactaron significativamente al
hombre de ese entonces quien vio la necesidad de establecer ndcleos habitaciones fijos para

trabajar la tierra y manejar los alimentos, surgiendo asi la culinaria en las primeras aldeas.
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1.2. Fundamentacion Empirica

En el estudio de Fusté-Forné (2016) describe con ejemplos la relacion entre
gastronomia y culinaria, el autor refiere también diferenciaciones entre ambos conceptos,
puesto que desde hace tiempo existe una confusion entre estos dos; entre las relaciones se
menciona que ambos elementos incluyen componentes religioso, historicos, sociales formando
parte de una grupo cultural, locales, regiones, etc., en cuanto a las diferencias se explica que la
gastronomia, al ser referente de alta cocina regional e internacional, requiere técnicas y
mecanismos clasicos o sofisticados donde se involucran equipos y herramientas provinientes
del desarrollo global, tecnoldgico e industrial, la culinaria por otro lado, esta asociada a
regiones rurales con métodos mas tradicionales, pues “el resultado de la interaccion de un grupo
con la naturaleza, asi como de la acumulacion de tradiciones con el paso del tiempo” (p. 10).

En el 2018, el chef profesional Baldwin en su investigacion “Chef's sabbatical: An
analysis of chef's gastronomic research through culinary tourism” refiere que los chafs
invierten una gran cantidad de tiempo buscando inspiracion para la elaboracién de sus platos,
entre los referentes mas usados para su creatividad estan las tendencias culinarias del mundo,
esto les permite formular nuevos platos a su menu e incrementar elementos a la cocina. Con
esta investigacion se confirma la relacion entre gastronomia y culinaria, donde los chefs acuden
a los fundamentos culinarios para preparar sus comidas, por ejemplo, un chef americano puede
implementar aspectos de la cocina ecuatoriana para crear un plato, pero, si a la cocina
ecuatoriana se la incrementa elementos de cocina internacional perderia su valor cultural y

dejaria de ser un referente local.

1.2.1. Gastronomia como practica

Como practica, la gastronomia se refiere a la aplicacién del consejo y la orientacion y

al ejercicio de habilidades y conocimientos, que en su conjunto pueden considerarse como un
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arte de vivir. La gastronomia practica es una de las cuatro areas principales de la gastronomia
distinguidas por Gillespie y se describe que tiene que ver con las técnicas y estandares
involucrados en la conversién de productos crudos en productos comestibles estéticos,
nacionales, regionales y culturales especificos (Gillespie, 2002). En dicha mencion se hace
énfasis en ciertos &mbitos que se deberia analizar con respecto a la gastronomia, y se desea

impartir desde ahi para comenzar con el estudio gastronémico.

Neill et al., (2017) mencionan que la gastronomia estudia cuatro aspectos
gastronémicos: "gastronomia practica, gastronomia tedrica, gastronomia técnica y gastronomia

alimentaria" de estos se imparte para un estudio de lo que es la historia de la gastronomia.

1.2.1.1. Métodos de coccion.

Dentro de la gastronomia existen un sinnimero de técnicas de coccion las cuales pueden
“transformar quimica y fisicamente la textura, composicién y valDor nutritivo de los alimentos,
mediante la accion del calor, haciendo la comida mas digerible y apetecible y aumentando la

seguridad y vida util de los alimentos” (Instituto Tomas Pascual Sanz, 2020, p. 1).

Como métodos de coccion, Salas (2015) describe tres tipos de técnicas de coccion que

se explican a continuacion:

e Por concentracion: Los alimentos sometidos a este tipo de técnicas experimentan altas
temperaturas donde “los protidos se coagulan en la superficie, formando una capa
protectora que impide la salida de jugo que se intercambie cualquier nutriente o sabor,
ya que se queda todo practicamente en el interior del alimento utilizado” (Ruiz, 2017,
p. 13)

e Por expansién: se desarrollan a partir del uso de agua fria la cual da paso al
intercambio de nutrientes con el liquido donde se esta realizando la coccién. Son

técnicas de expansion: hervir, blanquear, escalfar, confitar, guisar, pochado y reahogar.
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e Método mixto: Es una combinacion entre los métodos anteriormente mencionados, en
el que se asocia la concentracion y la expansion dando como resultado técnicas como
Poeler, gratinar, bresear y glasear. La funcién principal es alterar su textura, sabor,

color o aspecto y su valor nutricional.

Bajo los métodos de coccidn surgen las técnicas y tipos de coccion.

Figura 1. Tipos de coccidn.

Fuente: Echeverria (2021)

1.2.1.2. Técnicas de coccion.

La gastronomia tiene muchos componentes culturales donde se emplean alimentos
nativos de la zona, instrumentos y utensilios especiales, técnicas culinarias y mas aspectos que
estan relacionados con la cultura de la zona o region. Muchas de las tendencias y creaciones se
basan en aplicar esos componentes de varias localidades, de ese modo se puede producir un

alimento creativo con variedad de sabores y toques Unicos que lo diferencian.
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Figura 2. Técnicas de coccion segln el medio.
Fuente: Echeverria (2021)

1.2.1.3. Competencias.

Desde el enfoque de competencias la gastronomia involucra el estudio de 27
competencias en siete categorias: técnicas (especificas culinarias), conceptuales (creativas/
adaptativas), interpersonales, administrativas (presupuesto y planificacion estratégica, y
fortalezas administrativas profesionales), y liderazgo/gestion (fortalezas de liderazgo vy
habilidades de gestion) segun zopiatis (2014) consider6 que la competencia técnica, seguida de
las habilidades de liderazgo y gestidn, son las mas importantes para una carrera exitosa y de

largo plazo.
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1.2.1.4. Ensamblaje Gastronémico.

En contraste, el ensamblaje gastronémico es el conjunto de ingredientes, recetas,
técnicas y tecnologias requeridos para la produccién y consumo de los alimentos, asi como la
etiqueta necesaria para su consumo. Sin embargo, este ensamblaje es aparentemente mas
cerrado a otras influencias culinarias, resistente a la experimentacion e innovacién, ademas de
estatico; no obstante, las apariencias, cambia, aunque mas lentamente que el ensamblaje

culinario.

1.2.1.5. Estudios gastronémicos.

El punto de vista de Paz (2019) sugiere que la gastronomia no es exclusiva del
gastronomo, sino que esta disponible temporalmente para todos. Esto fue articulado dentro de
la construccion de capital cultural y mas recientemente por el capital culinario, también
anticipd los roles de los medios, la movilizacion, el cosmopolitismo y la globalizacion que

actualmente estimulan el interés por los estudios gastronémicos:

Es la gastronomia la que hace un estudio de los hombres y de las cosas para transportar
de un lugar a otro todo lo que merece ser conocido, de modo que un banquete bien organizado
parece un resumen el mundo, cada parte del cual esta debidamente representada. De hecho, su

definicion de la gastronomia es clara y perdurable (Etecé, 2022).

La gastronomia es todo lo que se puede comer, su objeto inmediato, la conservacién
del individuo y sus métodos para alcanzar ese objetivo, el cultivo que produce los alimentos,
el comercio que los intercambia, la industria que los prepara y la experiencia que idea los

medios para convertirlos en la mejor cuenta posible

1.2.2. Practica culinaria



27

La practica de la culinaria incluye la creatividad para preparar los alimentos, influyen
en ello la cultura y otros aspectos histdrico-sociales que se le asigne a la comida; gracias a las
técnicas culinarias se puede otorgar caracteristicas a la comida que frecuentemente proviene

de la diversidad local de la regién donde se la prepara (Solis-Becerra y Estrada-Lugo, 2014).

1.2.2.1. Técnicas culinarias.

Nestlé (2021) refiere como técnicas de coccion més importantes a las siguientes:

e Son varias, asi que te recomendamos ir por un snack y algo de tomar, tu estbmago
podria empezar a rugir pensando en las preparaciones que se pueden hacer.

e Hervir: cuando hablamos de este método, la temperatura es fundamental, ya que se trata
de romper el punto de ebullicion del agua. Es necesario alcanzar ese nivel de calor para
poder cocinar los alimentos en el agua hirviendo. Usualmente, se afiaden los
ingredientes cuando el liquido esta burbujeando. Por otro lado, este tipo de coccion no
afiade ninguna caloria a los alimentos.

e Escalfar o pochar: a diferencia del anterior, cuando queremos escalfar no usamos agua
que llegue al punto de ebullicion, pero que si sea lo suficientemente caliente como para
cocinar algunos alimentos.

e Escaldar o blanquear: se usa principalmente con vegetales y consiste en cocinar por
poco tiempo, maximo un par de minutos, en agua hirviendo.

e Freir: aca es muy importante el aceite, ya que los ingredientes se cocinan mientras este
alcanza temperaturas hasta los 190°C. Es importante verificar que el aceite que se usa
si soporta las altas temperaturas, ya que no todos los productos que se venden tienen
esta cualidad, asi como no reutilizarlo muchas veces.

e Sofreir: a diferencia de la técnica anterior, cuando vamos a sofreir no es necesario

sumergir o cubrir todo el alimento con aceite. En realidad, lo que hacemos es cocinarlo
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un tiempo con poco aceite y, usualmente, en una sartén, por eso la temperatura es mas
baja.

No obstante, también existen otras técnicas de coccién como guisar, dorar, etc.

1.2.2.2. Ensamblaje Culinario.

Asi, el ensamblaje culinario es el conjunto de ingredientes, recetas, técnicas y
tecnologias requeridas para la produccion y el consumo de los alimentos, ademas de la etiqueta
necesaria para su consumo. Este ensamblaje es dindmico, ludico, abierto a la experimentacion

e innovacion proveniente de otras cocinas y puede ser rapidamente cambiante.

1.2.2.3. Estudios culinarios.

Las partes interesadas culinarias pueden utilizar los hallazgos, que pueden:

a. Arrojar luz sobre lo que constituye la calidad en la educacion culinaria terciaria;

b. Identificar los indicadores de calidad mas importantes y su asociacion con la evaluacién
general, en términos de satisfaccion, de un programa de artes culinarias;

c. Permitir que los educadores culinarios mejoren su plan de estudios de acuerdo con las

expectativas de la industria.

Ademas, la comparacion entre educadores y profesionales de la industria destaca las

percepciones compartidas y diversas con respecto a los problemas relacionados con la calidad.

1.3. Fundamentacion conceptual
1.3.1. Gastronomia

La mayoria de los diccionarios definen la gastronomia como el arte y/o la ciencia del
buen comer. Este enfoque en el arte y la ciencia se traduce, en un sentido practico, como

habilidad y conocimiento, lo que conecta claramente con los origenes del término.
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La gastronomia se entiende como un sistema racional moderno que establece reglas
claras acerca de codmo producir un conjunto de platillos, el tipo y la calidad de ingredientes
necesarios, las técnicas y tecnologias requeridas para su “correcta” produccion, asi como las

formas, horarios, orden y etiqueta para su consumo (Molina, 2018).

Con la historia natural, por la clasificacion que practica de las substancias alimenticias.
Con la Entiéndase por gastronomia el conocimiento razonado de cuanto al hombre se refiere
en todo lo que respecta a la alimentacion. Tiene por objeto velar por la conservacion del hombre

empleando los mejores alimentos.

1.3.1.1. Conceptos que clasifican la relacion de gastronomia.

Mufoz et al., (2012) hacen mencidn que explord conceptualmente a la gastronomia con
la educaciéon y la formacion en hosteleria y argumenté que la proxima generacion de
profesionales de la hosteleria debe poseer conocimientos tanto de la historia como de la cultura
de los alimentos y las bebidas. Dicho conocimiento se considerd esencial para preparar
adecuadamente a la préxima generacion de profesionales para enfrentar los desafios del volatil
lugar de trabajo de la hospitalidad. En conclusion, se sugirié que se deberia introducir un
componente de gastronomia en el curriculo de hospitalidad como requisito obligatorio para

graduarse.

1.3.2. Culinaria

Culinario describe las actividades de cocinar y servir (modales en la mesa o artes de la
mesa) realizadas por chefs y cocineros que a veces se denominan " artistas culinarios " o "
culinarios "'. Como reflejos de la creatividad humana, los campos gastronémicos y culinarios
ofrecen nuevas técnicas de cocina, como la gastronomia molecular, y brindan diversas vias de

exploracion tanto en la préactica como en la academia (Okumus, 2020).
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1.3.3. Cocina

En “Cocina, gastronomia y modernidad: hacia una definiciéon de lo gastronomico”,
Steffan Igor Ayora Diaz realiza una distincion entre cocina y gastronomia, y considera que el
uso de estos términos como sindnimos genera confusion y termina por imponer esquemas
externos a las cocinas; explica que aquello que conocemos como gastronomia obedece a un
proceso historico occidental que produce formas homogéneas. De esta manera, la gastronomia
se constituyd como un proceso de la modernizacion que establece distinciones entre las clases
sociales y constituye un arquetipo culinario fundado en la tradicion francesa que, por lo mismo,

contiene un potencial neocolonial.

1.4. Aspectos Normativos
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CAPITULO II: METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
2.1. Tipo de investigacion

La presente investigacion es de enfoque cualitativo la cual se enfoca netamente a la
recoleccion de datos bibliograficos para analizar los constructos Gastronomia y Culinaria
mediante una indagacion bibliogréfica tal que se realizara en la base de datos Taylor and
Francis, para orientar con respecto a que se debe estudiar en gastronomia y que se debe estudiar
en culinaria (Monje, 2012). Para alcanzar los objetivos planteados en esta investigacion se
realizd una sistematizacion bibliografica de los constructos dentro de una tabla constituida por
30 articulos cientificos tomados de la base de datos.

Al ser una investigacion no experimental, de corte trasversal, de modalidad cualitativa
con alcance descriptivo que hace uso de la sistematizacién bibliogréafica se implementaron
términos de inclusion para que los articulos recopilados sean elegibles, la seleccion de

documentos se baso en:

e Fecha de publicacion

e Que traten de gastronomia, culinaria 0 ambas

¢ Incluidas en la base de datos Taylor and Francis

e Idioma inglés

e Provenientes de revistas de hoteleria y gastronomia

Asi también se establecieron términos de exclusion para descartar articulos de la

sistematizacion bibliografica de la investigacion los cuales son:

e Fecha de publicacién inferior al 2020

e Que sean en francés, portugués, aleman u otro idioma que no sea inglés

¢ Que no se encuentre dentro de la base de datos Taylor and Francis

e Que no provengan de revistas de hoteleria y gastronomia
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Por otro lado, también se determinaron términos de busqueda para la base de datos

siendo las siguientes palabras:

e Gastronomy and culinary

e (Gastronomy

e Culinary

e Gastronomy and culinary: a systemic review of the constructs

e Gastronomy factors

2.1.1. Tipo trasversal

La Investigacion es de tipo trasversal, Segin Hernandez-Sampieri y Mendoza (2018)
quienes mencionan que la investigacion trasversal es “recolectar datos en un solo momento, en
un tiempo unico, su propoésito es describir variables y analizar su incidencia e interrelacion en
un momento dado” (p. 37). Este tipo de investigacion ayudo en la recoleccidn de datos, que se
realizo en la base de datos Taylor and Francis, profundizo mas la busqueda limitando los afios
de publicacion a los més recientes (2020-2022) y basandose principalmente en revistas de
hoteleria y gastronomia, se realizd una seleccion de 30 articulos que se los reviso en el
transcurso de los meses Noviembre y diciembre del afio 2022.
2.2. Disefio de la investigacion

Este estudio adoptd un disefio de investigacion de teoria fundamentada para analizar
los datos y desarrollar un modelo teérico mediante la recoleccion de informacion que pasara a
ser interpretada con la sistematizacion de los constructos, de esa forma fue posible sintetizar
un concepto teodrico para gastronomia y culinaria (Glaser & Strauss, 1967). Valsilachis (2006)
menciona que entre 20 y 30 referencias son suficientes para saturar categorias, por ende, se

realiza una seleccion ardua de los articulos cientificos.

2.3. Métodos de investigacion
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2.3.1. Método Inductivo

Parrefio Urquizo (2016) indica que el método inductivo es aquel que “Va de hechos
particulares a generales; pueden ser leyes, teorias, conocimientos, datos. Para esto es necesario
aplicar correctamente la metodologia” (p. 53). En la investigacion se implementa el método

inductivo mediante la aplicacién de instrumentos de recoleccion de datos con la cual fue

N° Afio Cuartil Titulo Autor/es Fuentes Limitaciones Resultados
En el presente estudio
Paisajes , de caso los autores
. (Pérez,
culinarios recalcan como los
. Parra, .
precolombinos: . Las alimentos y las formas
Souza, Estudio Lo . -
1 2019 g2 reconstruyendo . limitaciones de alimentacion se
. Aragon & de caso i -
la gastronomia . del trabajo... utilizan para marcar
o . Alvarez, . .
de élite en Sihg, las diferencias
, 2019) .
Yucatan sociales y
econdmicas.

posible obtener informacion especifica de cada variable en estudio para determinar el analisis
general de la investigacion.

El método inductivo también fue aplicado por el autor para construir los conceptos en
base a los articulos analizados en la sistematizacion bibliografica, puesto que le permitid
analizar y comparar la informacion de cada documento para garantizar que sea elegible y que
incluya la informacion particular para utilizarla en la formacion de constructos, asi como

también para determinar las conclusiones y responder a los objetivos de la investigacion.

Valsilachis (2006) menciona que “La metodologia propuesta por la TF se basa en dos
grandes estrategias: el método de la comparacion constante, y el muestreo teorico” (p. 155). En
la presente investigacion se va a realizar una comparacion constante de lo que mencionan los
autores con la finalidad de sintetizar cada articulo cientifico.

2.4. Instrumentos o Herramientas

Tabla 1. Instrumento

Nota: Elaboracidn propia
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Este instrumento de recoleccion de datos se realizd por autoria propia tomando en
cuenta los aspectos importantes de cada variable, con ello se consigue facilitar la extraccion de
informacion pertinente, por tal motivo para constatar su validez y confiabilidad, en el
instrumento se refleja la sistematizacion de los articulos cientificos. El instrumento fue
evaluado y validado por dos especialistas, puesto que detalla las principales aportaciones de la
investigacion y expresa los resultados de los mismos para una mejor comprension lectora.
2.5. Descripcion de datos

El tipo de esta investigacion se define como bibliografica y documental porque se
realizd una indagacion cientifica, a partir de eso se puede demostrar la sistematizacion de los
constructos que se estan sistematizando en la base de datos. Para la investigacion se utilizé
sus dos palabras claves Gastronomia y Culinaria en la base de datos Taylor and Francis, el
numero de articulos al que se tiene acceso total fue de 234, se profundizo mas la basqueda
limitando los afios de publicacion a los mas recientes y basandose principalmente en la
revista Journal of Culinary Science & Technology, para tener méas confiabilidad y validez en
el estudio tal que se realizd una seleccion de 20 articulos.

2.6. Determinacion de conceptos

Para este estudio se usaron dos palabras claves las cuales son:

2.6.1. Gastronomia

La mayoria de los diccionarios definen la gastronomia como el arte y/o la ciencia del buen
comer. Este enfoque en el arte y la ciencia se traduce, en un sentido practico, como habilidad
y conocimiento, lo que conecta claramente con los origenes del término. Las dimensiones del

constructo encontradas fueron:

e Historia

e Cultura


https://www.tandfonline.com/action/doSearch?AllField=gastronomy+and+culinary&pageSize=10&access=user&ContentItemType=research-article&dateRange=&Ppub=%5B20211122+TO+20221122%5D&startPage=&SeriesKey=wcsc20
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Psicologia

Antropologia

Gestion

2.6.2. Culinaria

Culinario describe las actividades de cocinar y servir (modales en la mesa o artes de la
mesa) realizadas por chefs y cocineros que a veces se denominan “artistas culinarios” o
"culinarios". Como reflejos de la creatividad humana, los campos gastronémicos y culinarios
ofrecen nuevas técnicas de cocina, como la gastronomia molecular, y brindan diversas vias de
exploracion tanto en la practica como en la academia (okumus, 2020). Las dimensiones de

culinaria son:

e Meétodos y técnicas de coccion
e Patrimonio cultural

e Précticas culturales
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CAPITULO I11: ANALISIS DE RESULTADOS
A través del presente escrito se puede definir los conceptos esenciales que describen el
andlisis de la bibliografia seleccionada. Asimismo, se busca consolidar hechos importantes,
esclarecer caracteristicas relevantes y maximizar la metodologia aplicada para un facil acceso

en la inclusién y exclusion de los criterios.

El analisis que se realizé en este trabajo tiene un enfoque sistémico estructural que
servird como un modelo para comprender la situacion hacia los conceptos surgen como
abstracciones o generalizaciones de los actos humanos o naturales obtenidos a través de la
experiencia. La dialéctica materialista permite un analisis histérico, sociocultural y econémico
sobre los fendmenos humanos, que facilita la comprension del proceso de evolucion y
transformacion de un determinado objeto de estudio e incluso de la realidad actual (Seaman,
2022). Esta metodologia busca explicaciones coherentes, ldgicas y racionales para los
fendmenos de la naturaleza, la sociedad y el pensamiento, de los cuales el concepto de
evolucion es uno de los importantes elementos para comprender la realidad.

3.1. Resultados del proceso de revision bibliografica

Para realizar la busqueda sistematica de los principales articulos utilizados en esta
investigacion se utiliza la base de datos Taylor & Francis. Esta Misma plataforma que retine
todos los requisitos fundamentales para certificar la confiabilidad de la bibliografia y citar a los
autores correctamente. A su vez disponen de una amplia cantidad de usuarios que suben
constantemente nuevos estudios a la plataforma, mejorando el criterio de bulsqueda y

aproximando con exactitud el criterio de inclusion.
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ii. “Gastronomy”
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iv. “Gastronomy factors”
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Figura 3. Resultados obtenidos de la basqueda sistematica
Nota: Elaboracion propia.

La figura anterior muestra con exactitud el método utilizado para extraer los articulos

que se utilizan en la resolucion del presente escrito. Se puede observar que existen numerosos

resultados por la similitud en las palabras y los diversos estudios, por ello se busca encontrar

una armonia entre el tema de estudio y un filtro que reduzca significativamente la cantidad de

resultados obtenidos por busqueda.

3.1.1. Seleccioén final

Para determinar los articulos que se utilizaron en la presente investigacion, se debe

reducir las posibilidades y seleccionar los mas acertados entre todos los resultados y abarcar la

idea central del estudio. Por ello, se utiliza una tabla de contenido que comprenda la

informacion destacada, datos preestablecidos por la plataforma y el proceso metodologico que

perciba consigo.



Tabla 2. Proceso de seleccion final de los articulos
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N° Titulo Cuartiles Autor/es Fuentes Aportaciones Resultados
Paisajes culinarios Las tradiciones alimentarias En el presente estudio de caso los
precolombinos: son combinaciones de distintos  autores recalcan como los alimentos
: (Pérez, Parra, Souza, . ingredientes, estilos de cocina, y las formas de alimentacion se
1  reconstruyendo la . 5 Estudio de caso . ; .
astronomia de  élite en Q3 Aragén & Alvarez, 2019) esto tomando en cuenta sus utilizan para marcar las diferencias
gih() Yucatan ubicaciones temporales y sociales y econémicas.
' contextuales.
A través de esta investigacion se les
permitié a los lectores comprender el
Interpretacion del valor de los recursos, necesidades de
patrimonio desde Ia Esta investigacion permitid conservacion, esto a su vez de
perspectiva de la oferta y la describir las practicas de permitirles conocer acerca de los
2 demanda: el caso de ylos Q2 (Chiu & Huang, 2022) Investigacion interpretacion que se utilizan principios de interpretacion
talleres ' de patrimonio actualmente en los talleres de existentes se centran méas en los sitios
culinario en Hong Kong patrimonio culinario. del patrimonio natural y construido,
en lugar del patrimonio cultural
inmaterial, como las comidas
tradicionales.
El turismo gastronémico es un  Los autores de este estudio de caso se
nicho del turismo patrimonial y ~ centraron en explorar el tipo de
Experiencias de turismo (Kokkranikal & asistir a clases de cocina para experiencia que tuvieron los turistas
3 gastronémico: las clases de 3 Carabelli, 2021) Estudio de caso  aprender y participar en la con clases de cocina en Cinque Terre
cocina de Cinque Terre Q ’ preparacion de alimentos es utilizando un marco experiencial
una forma popular de turismo
gastronémico.
Mediante esta investigacion el autor
se propuso trazar un mapa de cémo
. - se representa la cocina irlandesa y el
Los productos alimenticios y ; : p
e M patrimonio cultural en la poesia de
Grava dorada en el cuenco las técnicas culinarias que se
o . . ; . . Seamus Heaney. Para lo cual se
la cocina y el patrimonio - Lo presentan en la poesia reflejan 7" ..
4 L (Klitzing, 2021) Investigacion L . siguié el modelo estructural de la
culinario de Irlanda en la la historia, la cocina y la . :
, ’ . cocina de Rozin, aumentado por la
poesia de Seamus Heaney cultura irlandesas ., .
. vision de Belasco sobre la relevancia
contemporaneas. o -
de las actividades de produccion,
03 consumo y la importancia del

patrimonio culinario inmaterial.
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Transformando el Sistema
Alimentario a través de la
Gastronomia Sostenible -
Como los Chefs se
Comprometen  con la
Democracia Alimentaria

(Richardson & Ferngvist,

2022) Estudio de caso

El sistema alimentario mundial
contribuye significativamente
al cambio climético el cambio
y la degradacion ambiental, por
ello la implementacion de
nuevas dindmicas son
necesarios para transformar el
sistema de manera sostenible.

Los autores entrevistaron a un sin
namero de chefs que utilizan los
principios de la  democracia
alimentaria para involucrar y motivar
a las personas, a encontrar nuevas
formas de colaboracion y formas de
promover précticas alimentarias
sostenibles, esto con la finalidad de

fomentar valores alimentarios y
comportamientos alimentarios
sostenibles

“Cuando mezclas lo mejor
de la alta sociedad con lo
mejor de la alta sociedad”:
el cannabis culinario y la
industria hotelera de EE.
uu.

El uso culinario del cannabis
en los EE. UU ha aumentado
drasticamente a raiz de la
relajada politica federal vy
estatal, leyes que rigen la
produccion, distribucion,
posesion y uso del mismo y sus
derivados.

El autor de este articulo investigativo
busca aclarar el término “cannabis
culinario” para describir el uso no
problemético y/o disfrute del cafiamo
y/o marihuana (0 ingredientes
derivados de las dos especies de
plantas) en los alimentos, todo esto
mientras especula sobre como la
tendencia del cannabis culinario
puede afectar la industria hotelera e
identifica vias para  futuras
investigaciones.

Del modernismo culinario
al cosmopolitismo
culinario: la  topografia
cambiante del panorama
alimentario transnacional de
Beijing

A medida que una ciudad
asciende a la cima de la
jerarquia global, sus préacticas
alimentarias se ven forzadas a
evolucionar drasticamente

Este articulo examina la modalidad
cambiante de los habitos
alimentarios trans locales en Beijing
desde la década de 1990 hasta la de
2010, e identifica una transicion del
modernismo culinario al
cosmopolitismo  culinario,  esto
ademas de examinar las relaciones
exteriores-locales se percibian a
través de un contraste estructural
entre la modernidad y la falta de ella.

Nosotros vy nuestras
historias: construyendo
experiencias gastronémicas

Q3
(Seaman, 2022) aibomiod
investigacion
Q3
Articulo de
(Xu, 2022) investigacion
Q2
03 (Park,K “i”#agggiz;me & Estudio de caso

Los elementos experienciales
del turismo gastronémico se
pueden transformar en

En este estudio de caso se afirma que
la experiencia la experiencia
gastrondmica va mas allé de la etapa
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en una ciudad gastronémica
de la UNESCO

experiencias significativas de
patrimonio e identidad
alimentaria local en el contexto
de una Ciudad Creativa de la
Gastronomia de la UNESCO.

posterior al viaje, en la que los
estimulos y la reflexion activan la
memoria, ya que estos crean una
experiencia gastronémica para los
turistas, pero es la identidad local
Unica que es fundamental desde la
perspectiva de las partes interesadas.

Percepcion y estética de los

Los puntos de venta de
alimentos, restaurantes, baresy
hoteles proporcionan una parte
sustancial de suministro de
alimentos de las personas, y su

Esta revision sistematica trata de
vincular el conocimiento cientifico
sobre la percepcion humana y los
mecanismos de apreciacion culinaria
practicas discutiendo el papel de los
sentidos humanos durante comer,
comenzando con los mecanismos
basicos del gusto, el olfato y la

9 a!ime_ntos: vincqlacién de la Q3 (Schifferstein, Kudrowitz _Revisjé_n papel ha seguido aumentando perpgpcién, hasta los princ_ipios de la
ciencia sensorial con la & Breuer, 2020) sistematica con el tiempo. estética. Estas percepciones son
practica culinaria . relacionadas  con como  se

Gran parte de la formacion de experimentan los alimentos, como
un _chef, se cent_rg en la son los ingredientes combinando, el
adqu|S|C|_qn d,e habllldades de uso de bases de sabores en las
preparacion técnica. cocinas, la creacion de una comida
completa, la eleccién de una bebida
con un plato, y cémo la gente aprende
a apreciar nuevos alimentos.
Desde finales del siglo XX, la  Esta investigacién explora la historia
alimentacion ha sido objeto de  de la leche en el mundo occidental y
debates mas 0 menos intensos destaca el hecho de que la leche ha
en los medios y entre el tenido una posicion ambigua a lo
publico. Si bien la largo de los siglos, motivo por el cual
La comprension simbdlica industrializacién ha permitido los productos lacteos no impactan en
10 de la leche en la Q3 (Leroy & Varga, 2019) Investigacion que los paises desarrollados el ambito gastronémico, y que los

gastronomia suiza

econdmicamente paises para
superar todo tipo de temores
alimentarios, como la
hambruna, también ha traido
consigo nuevos desafios, como
la obesidad.

chefs se inclinan por mantener estos.
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11

Venta de turismo culinario
canadiense: marca  del

(Hashimoto & Telfer,

Avrticulo cientifico

La identidad canadiense con
respecto a la atraccion de

Este articulo cientifico describe los
esfuerzos de diferentes regiones
geogréficas de todo el pais resaltaran
la rica diversidad disponible en el
turismo culinario canadiense

. 2006) turistas a menudo se asociacon . .. ] . .
producto global y regional . influido, no sélo por la influencia
el ambiente natural. S 9 -
mundial sino también por la region,
o4 que se pueden calificar bajo el
paraguas de la cocina canadiense.
El concepto de gestion de En este articulo de investigacién a
ingresos se adopta través de la realizacion de mdaltiples
ampliamente en varias entrevistas a chefs de distintos
industrias, incluida la industria hoteles de paises bajos, se identificd
. - ) hotelera. Sin embargo, su que la gran mayoria de los
M||I_qnes de_sperdu:lados. . aplicacion en la industria restaurantes ubicados en dichos
12 gesttlon tde mgreslc_)s £n (ngﬁonl’ ngfgl& _Art|<t:_ulo (.j? restaurantera ha sido limitada.  hoteles no practican conscientemente
L%Sl;#ézgegs cutinarios enrets, ) nvestigacton Los restaurantes culinarios la gestion de ingresos y por lo tanto
parecen ser un area de estudio  No tienen una estrategia eficiente que
Q3 algo inexplorado, lo que indica les ~ permita  generar  mejores
un vacio en la literatura para la  resultados.
gestion de ingresos de
restaurantes.
Cuando se trata de Este articulo ofrece algunas
establecimientos de lujo como reflexiones personales sobre el
alta gama restaurantes u estatus de lujo acerca del libro
Una reflexion sobre la hoteles de lujo, la Guia gastronomico mas famoso:
historia, el posicionamiento Michelin, también conocida La Guia Michelin. Es
13 ac'gual, la oferta y_el lado (Hoa & May, 2021) _Artic_ulo de como el “lerf) Rojo”, tiene importante destacar que recibir
mas oscuro del libro de ! investigacion innegable autoridad y poder en  estrellas tiene un impacto
gastronomia de lujo, la Guia el mundo de la cocina de lujo. significativo en el precio y la
Michelin Se puede sugerir que la guia visibilidad de restaurantes, ademas
03 sea conocido como el sello dada la naturaleza dualista de la
absoluto de una experiencia Guia, sus ofertas se vuelven mas
gastrondmica elegante. presentes y accesibles.
La funcién principal de una Esta investigacion hace énfasis en
14 La hospitalidad y Ia (Hegarty, 2016) Investigacion escuela de hosteleria y artes como es importante tener un enfoque

investigacion culinaria que

culinarias es disefar,
planificar, preparar y ejecutar

diferente acerca de la gastronomia
hotelera, ya que los dominios
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marca
forma de lo que vendra

la diferencia: la

los programas para aprender de
una manera que fomente y
apoye el aprendizaje de los
estudiantes.

sociales y culturales proporcionan un
valioso conjunto de conocimientos
con los que evaluar criticamente e
informar la provision comercial de
alojamiento, alimentos y bebidas en

Q3 un entorno seguro y protegido.
El consumo excesivo de carne Este estudio de caso sugiere que 0s
produce una gran parte de las restaurantes veganos y vegetarianos
emisiones y contribuye, por lo  no son expuestos al mercado turistico
tanto, a cambio climatico. ya que su distribucién es bastante
La distribucion espacial de El consumo de alimentos dispersa, mas alla de las fronteras del
15 la gastronomia sostenible: (Lochman, 2021) Estudio de caso relacionados con el turismo é&rea de la UNESCO. Ademaés, los
un estudio de caso del ' estd condicionado por qué restaurantes investigados ofrecian
turismo en Praga servicio de alimentacién oferta  principalmente platos a base de carne
de establecimientos y Yy también animar a sus clientes a
determinada espacialmente por ~ seleccionarlos.
Q4 . C )
el area limitada de un destino
en particular.
La idea de que las artes Esta investigacién explica que la que
culinarias sean parte de las las artes culinarias no estan
Las artes culinarias en las S industrias creativas ha dado inequivocamente incluidas en las
16 . - . (Harper, 2019) Investigacion o . . ;
industrias creativas vueltas durante algunos afios y  industrias creativas es porque, de
Q3 ha encontrado defensores alguna forma, no son una eleccién
durante mucho tiempo. sino una necesidad.
Dado que comer es una de las En este articulo de investigacion el
actividades bésicas en autor se centra primordialmente en
. cualquier momento, es natural explicar como un plato de comida
Notas sobre el vocabulario P L . .
de la astronomia en obras Articulo de que los términos culinarios den  cocinado por alguien puede dar lugar
17 . g - (Zancani, 2017) . R, origen a diversas a distintas interpretaciones, ya que
literarias desde Boccaccio investigacion ; . L . .
- interpretaciones culinarias toda persona tiende a sentir e
hasta Giulio Cesare Croce Q3 : : : ;
dependiendo del dialecto de la interpretar la comida de una manera
persona o de lo que el plato le totalmente Gnica a comparacién del
genere a este. resto.
Experiencias  de  turismo El turismo gastronémico es un Estei_ estudio fje caso sle CGP‘“?‘ en
perienc . - . nicho creciente en: el hoteleria, €XPlcar ~~ COMO el urismo
18 gastronomico y marketing (Dixit & Prayag, 2022) Estudio de caso gastronémico ha surgi6 como un

experimental

el marketing, el desarrollo
regional y la educacion.

componente importante de los
consumidores experiencias vividas,
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La gastronomia también ocupa
un lugar destacado como
habilitador de experiencias
turisticas a través de eventos y

independientemente del pais de
origen, dando forma a los procesos
de toma de decisiones, elecciones
gastronomicas, y destinos de

Q4 festivales. vacaciones, siendo que el consumo
de alimentos es una actividad
turistica Unica que gratifica todos los
sentidos.

Este estudio busca demostrar como a

pesar del hecho de que las mujeres y

los hombres tienen los mismos
¢Puedes atravesar un techo Segun el GOT, existen derechos laborales legalmente, existe
hecho de cemento? — Las patrones normativos de género evidencia de una brecha de género
posibilidades de las chefs (De Silva & Thulemark, . en las instituciones y las experimentada. No solo hay menos

19 Estudio de caso . . .

para una carrera en la 2022) relaciones  laborales, que chefs trabajando en  cocinas
industria culinaria de Sri favorecen a los hombres y profesionales, también hay menos
Lanka. oprimen a las mujeres. mujeres asumiendo puestos

Q2 directivos, lo que indica un "techo de
cristal" dentro de la industria
culinaria en Sri Lanka.

Un plato de comida elaborado Este articulo aborda la cuestién adn
Cocinar 'y cenar como (Borghini & Baldini, . por chef no es muy diferente de no explorada de si cocinar y cenar

20 ol Articulo .
formas de arte pablico 04 2021) una obra de arte realizada por son a veces una forma de arte

cualquier artista.

publico.

Nota: Elaboracién propia
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3.2. Formulacion de constructos

Para determinar los constructos de gastronomia y culinaria hizo uso del Software
Atlas.ti que analiza informacion de indole cualitativo, dentro del programa se dispuso los
principales hallazgos de la revision documental, esto permitioé obtener nubes de palabra que
reflejan los términos mas relevantes de la informacién analizada, con ello se logré formular
la conceptualizacion de los términos en cuestion que se desarrollan méas adelante. Las redes
semanticas utilizadas para las semejanzas y diferencias también fueron obtenidas en el

programa Atlas.ti con la misma informacion de la revision bibliografica.

3.2.1. Gastronomia

posicionamiento industrializacion

R esimilo - @stablecimiento  guar
destinar ambito N i i
memora  CINQUE T€IT€  3limento  PX™™  poder

sellar r

e 2o gastronomia i
elemento -
5 emision

degradacidén
democracia |eChe manera valor guia

= e turista COCINAI cambiar

. combinacion c6mo  hacer
posicién r
_.. traves
debate finalidad
medio ChefS practico
B tradicién  estilo ingrediente contexto

frontera  preparacion
estrella  dinamica pals tu r I S I ' I O Ormar |Ugar ofertar
comprension  carne nicho temor

. unesco marcar parte
colaboracién

alimentacion . SIStema C | ase IUJO irea C|Udad ptblico

motivar producto

m|che||n|dentldad h |St0 rla |at0 Omer e Ct.c-minio
gastronomia sostenible contar d IStI’I b UCIOﬂ partir

gama - ; principio etapa siglo  preciar
visibilidad democracia alm"entama
libro rojo hotel comportamiento impactar
' .- mercar
restaurante autoridad

Figura 4. Nube de palabras para gastronomia.
Nota: Elaboracion propia en Atlas.ti Fuente: Revision bibliografica

Conceptualizacion

En base a las palabras mas relevantes de la nube se plantea algunos conceptos

interesantes que se mencionan a continuacion:
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La gastronomia es una experiencia cultural que combina el turismo, la cocina y la
historia. La preparacion y presentacion de los platos es considerada un arte y la forma en que
se cocinan los alimentos es una expresion de la identidad de un lugar o pais. Los viajes
gastronomicos o "food tours™" son cada vez mas populares entre los viajeros, ya que les
permiten experimentar con los sabores y tradiciones culinarias de un lugar.

La gastronomia de lujo es una experiencia que combina la formacion y habilidad de
los chefs con la historia y la identidad de un lugar, creando platos que son verdaderas obras
de arte culinario. Los establecimientos de clase mundial atraen a viajeros interesados en el
turismo gastronémico, buscando sumergirse en las tradiciones culinarias y descubrir nuevos
sabores en sus viajes.

La gastronomia es una experiencia artistica que combina la cocina, la historia y la
identidad cultural de un lugar. El turismo gastrondmico se ha convertido en una forma
popular de viajar, ya que permite a los viajeros experimentar con los sabores y tradiciones
culinarias de un lugar, y contribuye al desarrollo econémico local. Ademas, la preparacién y
presentacion de los platos es considerada un arte, una forma de expresar la creatividad y la

habilidad de los chefs.

La gastronomia es el arte y ciencia de la preparacion, presentaciéon y degustacion de
los alimentos, incluye la seleccion, preparacion, presentacion y servicio de alimentos, asi
como también las tendencias y cultura culinaria de una regién o pais. La gastronomia tambiéen
se refiere al estudio de la relacion entre los alimentos y la salud, y se considera una disciplina
interdisciplinaria que involucra la sociologia, la antropologia, la historia y la nutricion.

El turismo y la experiencia son de los términos gastrondmicos mas relevantes

proporcionados dentro de la nube de palabras, por eso se determina que el turismo en la
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gastronomia es importante por varias razones. En primer lugar, la comida es una parte
fundamental de la cultura de un lugar y probar los platos locales es una forma de conectarse
con la gente y entender mejor sus tradiciones. Ademas, la gastronomia puede ser un atractivo
turistico en si misma, ya que hay ciudades y regiones conocidas por sus platos tipicos o por

tener una gran variedad de restaurantes de alta calidad.

El turismo gastrondmico también puede ser beneficioso para la economia local, ya
que puede impulsar el desarrollo de la industria de la alimentacién y los negocios
relacionados con la cocina, como los productores de alimentos y los chefs. Ademas, puede
atraer a viajeros interesados en conocer mas sobre la historia y la cultura de un lugar a través

de su comida, y asi ayudar a promover el turismo en general.

En resumen, el turismo gastrondmico es importante porque permite a los viajeros
experimentar con las tradiciones culinarias de un lugar, contribuye al desarrollo econémico

local y ayuda a promover el turismo en general.

3.2.2. Culinaria

,,,,,, . cosmaopolitismo

mecanismo ingrediente - =
i este‘uco
-culinario cocinar ‘rncipio =

,,,,,

pmdwopannnonu)”“““

= gestion ...

tur\smo artelndUStrlar Ingre”SWO
. partir ali mentoucsaﬁgabb

"_‘_Qactlwdadrestaurante“eces'dad

bellﬂqs‘ percepCIOH modermsmo

papel produccmn "

Figura 5. Nube de palabras para culinaria.
Nota: Elaboracion propia en Atlas.ti. Fuente: Revision bibliogréafica.
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Conceptualizacion

Como términos mas relevantes para culinaria se encuentran la percepcion,
interpretacion, cocinar, practica, ingredientes de la zona, conservacién y patrimonio, con
estos resultados, a continuacion, se sintetizan algunos conceptos sobre la culinaria en base a

la revision sistémica de articulos en la tabla:

La culinaria es una practica patrimonial que se enfoca en la interpretacion y
percepcion de las tradiciones culinarias de un lugar, utilizando ingredientes y técnicas locales
con la finalidad de preservar y promover el patrimonio gastrondémico y cultural de un lugar.
Esto puede incluir la recreacion de antiguas formas de cocinar y preparar alimentos, asi como
la busqueda de la conservacion de los ingredientes de la zona. Con la culinaria es posible
ofrecer una experiencia gastrondémica, asi como también contribuir a la preservacion de la
identidad cultural y la diversidad gastronémica de un lugar.

La culinaria se refiere a la practica de cocinar utilizando ingredientes y técnicas de la
zona, y la interpretacion y percepcion de las tradiciones culinarias de un lugar, esto puede
incluir el uso de recetas y platos tradicionales, asi como la recreacion de antiguas formas de
cocinar y preparar alimentos, con ello se busca preservar y promover las raices culturales y

gastrondémicas de un lugar.

Empleando los términos principales y secundarios se conceptualiza a la culinaria
como el arte y la ciencia de cocinar y preparar alimentos, incluye el uso de técnicas culinarias,
ingredientes y utensilios de cocina para crear platos y mends; la culinaria puede variar
ampliamente dependiendo de la cultura, las tradiciones y las influencias regionales, también

puede ser influenciada por factores como la disponibilidad de ingredientes, las preferencias
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personales y las tendencias culinarias. En general, la culinaria es una mezcla de arte y ciencia,

que combina habilidades técnicas con creatividad e innovacion.
Finalmente, se sintetizan los hallazgos en la siguiente tabla:

Tabla 3. Constructos, sus dimensiones y sus disciplinas

Constructo Dimensiones Disciplinas

Arte
L Sociologia
Es el arte y ciencia de la

. . Antropologia
preparacion, presentacion y

degustacién de los alimentos, Avrtistico creativa Psicologia
incluye la seleccion, Cientifico técnica Historia
Gastronomia preparacion, presentacion y Alimentario-fisiolégica Cultural Nutricion
servicio de alimentos, asi social Fisica
como también las tendencias y HedGnica experimental Quimica
cultura culinaria de una regién -
g Matematica
0 pais. i
Economia

Administracion

Gastronomia

Es la préctica de cocina que o .
Avrtistico creativa Arte

utiliza métodos y técnicas
Cientifico técnica Quimica
especificas para la preparacion
Culinaria Alimentario-fisioldgica Cultural Antropologia
de alimentos con el fin de

_ _ _ social Psicologia
mejorar la interpretacion y
B . Hedodnica experimental Historia
percepcion de los alimentos.
Nutricion

Nota: Elaboracion propia. Fuente: Revision documental.

3.3. Diferencias y similitudes de los constructos
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3.3.1. Diferencias de constructos
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Figura 6. Red semantica de gastronomia
Nota: Elaboracién propia en Atlas.ti. Fuente: Revision bibliogréafica.

Existen diferencias entre culinaria y gastronomia, primero hay que entender que la
culinaria se refiere especificamente a las técnicas y estilos de cocina, mientras que la
gastronomia se refiere al conjunto de conocimientos y practicas relacionadas con la comida,
incluyendo la historia, la cultura, la nutricion y la sociologia de la comida, por ende, la
gastronomia es mas amplia e incluye una variedad de temas relacionados con la comida,

incluso contiene a la culinaria en si con sus técnicas y estilos de cocina (Bahls et al., 2019).

Una de las diferencias mas interesantes es que, la gastronomia al estar estrechamente
ligada a la industria hotelera puede llegar a producir alteraciones que perjudiquen el
ecosistema e incluso deteriorar el cambio climético, pues se centra en actividades de
produccién a gran escala para satisfacer las necesidades de los clientes que buscan
constantemente nuevas experiencias gastronomicas (Lochman, 2021). La culinaria por otro

lado, al ser solamente técnicas puede incluso centrarse en las técnicas tradicionalmente
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historicas para preparar los alimentos, algunas de ellas procuran consumir todas las partes
del alimento tales como la cascara o las semillas, mientras que la gastronomia descarta

recursos continuamente debido a los principios de estética o a las BPM.

La gastronomia puede llegar a exportar ingredientes que alzan el valor final del plato,
incluso requieren de capacitaciones para manejar esos recursos gue no son nativos de la
region. Con la gastronomia es posible promover y vender productos alimentarios a otros
mercados, bajo la exportacion de alimentos también se puede contribuir a la economia de un
pais, puesto que los productos alimentarios exportados pueden generar ingresos para los
productores y las empresas del sector agroalimentario (Chiu & Huang, 2022). Por otra parte,
y a diferencia de la gastronomia, la culinaria al poseer técnicas y métodos tradicionales
provenientes historicamente de sociedades y culturales anteriores, optan primordialmente por
utilizar ingredientes disponibles en la localidad, ya que los viajeros pueden visitar un pais

para probar su comida tipica y aprender sobre su cultura culinaria (Fusté-Forné, 2016).

No obstante, la historia también permite entender cémo la comida y las técnicas culinarias
han evolucionado en diferentes regiones del mundo, pues han sido influenciadas por factores
como los avances tecnoldgicos, las conquistas y las migraciones. Por ejemplo, la invencién
del horno de lefia permiti6 la coccion de panes y pasteles, mientras que la llegada de los
espafioles a América introdujo nuevos ingredientes como el tomate y el maiz (Blanco, 2015).
Puntualmente, algunas de las diferencias més significativas entre ambos constructos

son:
1. El Enfoque: La gastronomia se enfoca en el estudio de la comida en general,
incluyendo la historia, la cultura, la nutricién y la sociologia de la comida. La

culinaria, por otro lado, se enfoca especificamente en las técnicas y estilos de cocina.
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Amplitud: La gastronomia es una disciplina mas amplia que abarca una variedad de
temas relacionados con la comida, mientras que la culinaria se centra principalmente
en la preparacion y coccion de los alimentos.

Profesionales: Los profesionales de la gastronomia pueden incluir criticos de comida,
escritores, académicos y expertos en nutricion, mientras que los profesionales de la
culinaria son principalmente chefs y cocineros.

Ambito: La gastronomia es una disciplina mas tedrica y académica, mientras que la
culinaria es més préactica y se enfoca en la preparacién de comida en un entorno de
trabajo.

Objetivo: El objetivo de la gastronomia es entender mejor los aspectos culturales,
sociales, historicos y nutricionales de la comida. El objetivo de la culinaria es preparar

y presentar alimentos de manera profesional y creativa.
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3.3.2. Similitudes de los constructos
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Figura 7. Red semantica de culinaria
Nota: Elaboracién propia en Atlas.ti. Fuente: Revision bibliogréafica.

Ambos constructos se acompafian de una proliferacion textual acrecentada por las
nuevas tecnologias de informacién y comunicacion. Adicionalmente, estos dos ensamblajes
se encuentran estrechamente ligados, aunque el gastronémico se ha derivado del culinario y
los cambios en uno conducen a cambios mas o menos rapidos, segun el caso en el otro, el
actual desplazamiento terminoldgico de cocina hacia gastronomia revela la necesidad de
realizar una critica al potencial neocolonialista cultural de estos conceptos. La gastronomia
como arquetipo culinario fundado en la tradicion francesa impone un cddigo cultural sobre

las formas estético-culinarias desarrolladas en otras partes del globo, las cuales deben
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ajustarse a canones franceses y europeos para ser reconocidas en el mercado global de

cocinas (Buenahora-Molina, s.f.).

Merriam-Webster (2018) menciona que la gastronomia se refiere al “arte o actividad
de cocinar y comer comida”, y la culinaria se define como “usada en 0 relacionada con la

cocina”.

La gastronomia y la culinaria estan intimamente relacionadas con el arte de cocinar y
presentar los alimentos, en ambos constructos se combina habilidades técnicas y creativas

para crear platos deliciosos y estéticamente atractivos.

En resumen, se pueden definir varias similitudes entre la culinaria y la gastronomia

siendo que:

1. Refieren al arte y la ciencia de preparar, cocinar y presentar alimentos.

2. Involucran habilidades técnicas y creativas para crear platos deliciosos Yy
estéticamente atractivos.

3. Ambos se relacionan con la cultura culinaria de una region o pais, y pueden incluir
ingredientes y platos tradicionales.

4. Pueden involucrar el estudio de la relacion entre los alimentos y la salud.

5. Las dos son disciplinas interdisciplinarias que involucran aspectos de la sociologia,

antropologia, historia y nutricion.

3.4. Orientacion a la educacion gastronémica y culinaria
A nivel macro y con el fin de satisfacer el paladar, la educacion en gastronomia y
culinaria inicia en la época contemporanea donde se creaban restaurantes y hoteles que

requerian personal para atender a los comensales, especialmente chefs, con ello Auguste
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Escoffier se propone establecer normas que profesionalicen la cocina las cuales incluian el
uso de uniforme, surgen en ese entonces las primeras normas de higiene y manipulacion de
alimentos incluidas en libros de cocina que elevaron el estatus de los chefs llegandolos a

considerar profesionales de alto respeto (Ordénez y Robalino, 2018).

Los profesionales gastrondmicos se empezaron a interesar por conservar los
alimentos y cambiar la forma de consumirlos, en ello se emplea la creatividad durante la
preparacion que requiere de técnicas y métodos especificos lo que evidencio la necesidad de
implementar un modelo educativo que instruya a los chefs para logran plasmar recetas y
creaciones artisticas que solo pocos lograban debido a la complejidad y conocimiento
técnicos, de esta forma se dio lugar a las escuelas de gastronomia para actualmente situarse

en el grado académico universitario (Castillo, 2015).

En 1895 surge la primera escuela de gastronomia denominada “Cordon Bleu”
fundada por Marthe Distel, en ella se dictaban clases de cocina por chefs profesionales, se
encontraba en el palacio real de Paris y rapidamente fue reconocida a nivel mundial, los
estudios en esta institucion permitian a la persona otorgarle el titulo de Cocinero Profesional
o0 Chef quien dentro de la cocina era considerado como el cocinero jefe gracias a su

instruccion era formal (Villegas, 2015).

En américa latina durante los siglos X1V Y XVII iniciaron las primeras revoluciones
dentro de la disciplina gastronémica, especificamente con la conquista espafiola que trajo
consigo nuevos ingredientes que cambiarian la gastronomia latinoamericana donde
inicialmente la alimentacion era a base de maiz, tubérculos y habichuelas, pues se introdujo
alimentos europeos y especias asiaticas que cambiaban la percepcion de los alimentos

(Guitierrez, 2012).
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La educacion gastronémica en América latina estd vinculada fuertemente con la
identidad cultural, por lo que los programas educativos se empefian en mantener y ensefiar
esos fundamentos a sus estudiantes, en Ecuador se considera al Centro de Formacion
Hotelero Alberto, como la Primera Escuela de Gastronomia, no obstante, en el territorio

existen varias escuelas, institutos y universidades que licencian la gastronomia.

La ensefianza académica en la disciplina gastrondmica se refiere a la educacion
formal en el campo de la cocina y la gastronomia, esto puede incluir programas de
licenciatura y posgrado en cocina, gestion de restaurantes, ciencias de la alimentacion y
nutricion, y otros temas relacionados (Mufioz et al., 2012). Estos programas suelen incluir
clases tedricas y practicas, asi como estudios de campo y précticas profesionales. Los
egresados de estos programas pueden trabajar como chefs, gerente de restaurantes,
consultores de gastronomia, investigadores en ciencias de la alimentacion y nutricion, entre

otros.

Sanchez (2018) explica gque en arte culinario se forma dentro de la cocina, aunque las
habilidades y cocimientos pueden ser adquiridos con la préctica; las técnicas de cocina,
manejo de ingredientes y uso e instrumentos se aprenden en programas de cocina profesional
donde los estudiantes aprenden sobre la preparacion, presentacién y servicio de alimentos,
asi como la seguridad alimentaria y la cocina en un ambiente comercial; los programas

también pueden incluir estudios en nutricion, ciencias de los alimentos y gestion de negocios.

Para orientar la ensefianza académica en la disciplina gastronémica se requiere una
combinacion de habilidades en cocina y en ensefianza. Echeverria (2021) menciona algunas
sugerencias para ensefiar gastronomia a estudiantes de institucion educativa perteneciente a

Ecuador, puntualiza que es importante:
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e Proporcionar un ambiente de aprendizaje practico: Los estudiantes deben tener la
oportunidad de poner en practica lo que aprenden en el aula, mediante la preparacion
de platillos y la participacion en proyectos practicos.

e Incorporar la historia y la cultura de la comida en las lecciones: La gastronomia esta
estrechamente relacionada con la historia y la cultura, por lo que es importante
ensefiar sobre estos temas.

e Fomentar el pensamiento critico: Los estudiantes deben aprender a evaluar la calidad
de los alimentos y a hacer juicios criticos sobre diferentes estilos de cocina y platillos.

e Incluir la gestién de negocios en el plan de estudios: Los estudiantes deben aprender
sobre la gestion de un negocio culinario, incluyendo la planificacion financiera, el
mantenimiento de inventarios y la planificacién de menus.

e Proporcionar oportunidades para practicas profesionales: Los estudiantes deben tener
la oportunidad de trabajar en un entorno profesional real, ya sea en un restaurante o
en una cocina comercial.

e Adaptarse a las necesidades individuales de los estudiantes: Cada estudiante tiene un
nivel diferente de habilidades y conocimientos, por lo que es importante adaptar las

lecciones a las necesidades individuales de cada estudiante.

En Ecuador, la ensefianza gastrondmica se ofrece en varias instituciones educativas,
incluyendo universidades y escuelas técnicas. Algunos programas de licenciatura y posgrado
en gastronomia estan disponibles en las universidades nacionales, como la Universidad de
las Artes (UniArtes), en la Universidad Central del Ecuador (UCE) ubicadas en la capital y
en la Universidad Técnica del Norte en la ciudad de Ibarra. También hay escuelas técnicas y

privadas que ofrecen programas de cocina y gastronomia, incluyendo el Instituto
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Tecnoldgico Superior de Gastronomia y Hoteleria (ITSH) y la Escuela de Gastronomia y
Hoteleria de Quito. Estos programas suelen incluir clases tedricas y précticas, asi como
estudios de campo y précticas profesionales. Los egresados pueden trabajar como chefs,
gerentes de restaurantes, investigadores de alimentos, etc., con conocimientos en técnicas
culinarias innovadoras y clasicas, manejo de alimentos y bebidas, fundamentos fisicos y

quimicos que acontecen en la cocina, sentido de la estética y demés habilidades.

Para la educacion gastronémica en México, Reyes et al., (2017) vinculan la identidad
cultural y el turismo de la region, pues se caracteriza por ser reconocido a nivel internacional;
se centran en la evolucion historica de la gastronomia la cual tiene gran contenido cultural
local y comunitario, incluso las instituciones educativas optan por la oferta de programas que
impulsen el patrimonio culinario mexicano para favorecer el turismo. Los autores refieren

que en las instuciones mexicanas que ensefian gastronomia optan por:

Formar profesionales que satisfagan las necesidades identificadas en el sector,

comunmente asociadas con el turismo.

e Fomentar la creatividad para crear nuevos platos y bebidas en base a los recursos de
la zona, esto con el fin de fortalecer el turismo.

e Aplicar las nuevas tecnologias en la produccién de alimentos.

e Desarrollar en los estudiantes habilidades directivas, investigativas, marketing y
literatura.

e En el aspecto empresarial, los estudiantes deben poseer habilidades y destrezas para

los negocios gastrondmicos, resolucion de problemas, trabajo en equipo, liderezgo,

etc.
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En México, la ensefianza gastronémica se ofrece en varias instituciones educativas,
incluyendo universidades, escuelas técnicas y privadas, algunas universidades importantes
en México que ofrecen programas de licenciatura y posgrado en gastronomia incluyen la
Universidad Andhuac Meéxico, la Universidad del Valle de México, y la Universidad de las
Américas Puebla. También hay escuelas privadas y técnicas que ofrecen programas de cocina
y gastronomia, como la Escuela de Gastronomia Le Cordon Bleu México y el Instituto
Tecnoldgico de Estudios Superiores de Monterrey. Estos programas suelen incluir clases
tedricas y practicas, asi como estudios de campo y précticas profesionales. Los egresados
pueden trabajar como chefs, gerentes de restaurantes, consultores de gastronomia,
investigadores en ciencias de la alimentacion y nutricion, entre otros. Ademas, México cuenta
con una gran variedad de cocina tradicional y regional, lo cual es un gran atractivo para los

estudiantes interesados en aprender sobre la cultura y la historia de la cocina mexicana.

La formacion profesional de Chefs en Ecuador se oferta en algunas universidades
pablicas que les permite optar por el titulo de licenciatura con una duracion de 4 afios u 8
niveles, del mismo modo en México se oferta la carrera como licenciatura en institutos y
universidades publicas, pero con una duracion de 5 afios o 10 niveles. A continuacion, se
presenta una tabla donde se distinguen los ndcleos o unidades bésica, profesional y de

integracion de una universidad ecuatoriana comparada con una de México.



Tabla 4. Contenidos para ensefianza gastronémica en Ecuador y México

. E
Nivel cuador
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Carrera de gastronomia (licenciatura)

México
Licenciatura en gastronomia

U. Bésica U. Profesional U. de integracion U. Bésica U. Profesional U. de integracion
Matematica bési Bases y técnicas Contabilidad basica Materia prima vegetal
‘L?Ta !cad alsma culinarias Inglés C1 Técnicas basicas de cocina
Primer Istoria 0¢ la Higiene y seguridad Historia de la Servicio de alimentos y bebidas
gastronomia alimentaria
Realidad Nacional

gastronomia
Francés técnico

Técnicas

Composicion fisicoquimica de los
alimentos

Aplicadas a la
- Gastronomia )
Contabilidad Carniceria Compras y almacén
Segundo financiera Y Inglés C2
£ Charcuteria
Etica -
Servicio y

Protocolo en
restaurantes

Patrimonio gastronémico
prehispanico
Materia prima animal
Técnicas avanzadas de cocina
Produccidn de alimentos y
bebidas
Nutricion y dietética

Cocina Ecuatoriana |

Costos y presupuestos en
alimentos y bebidas

. Panaderia Inglés D1 » .
Tecnologias de . - . . - Informatica aplicada al
; 2 Investigacion de Introduccion a la Patrimonio gastrondmico - :
Tercero informacion y q administracion Virreinal servicio de alimentos y
comunicacion ] Mmerca eo_ ] i , L bebidas
Identidad y patrimonio Cocina mexicana tradicional
cultural Conservacién y mantenimiento
de los alimentos
Nutricid Contabilidad aplicada
utricion y Cocina Ecuatoriana I1 iy Inglés D2
Cuarto dietetica Pasteleria Introduccion al Patri i trondmico del
Investigacion i e al estudio del turismo atrimonio gastrondmico de
cientifica Quimica de alimentos

siglo XIX al contemporaneo
Cocina Mexicana contemporanea
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Panaderia mexicana
Gastrotecnologia

Gerencia Integral

Catering y
Organizacion de
Eventos
Reposteria y

Administracion de empresas

gastrondmicas
Geografia gastrondmica
Cocina francesa

. de ; ) .
Quinto . Chocolateria Francés 1 Cocteleria
Alimentos y Marketing d R teria bési
Bebidas arke mg. e eposteria basica
empresas de alimentos Quesos
y bebida Sanidad e higiene en alimentos y
Garde manger bebidas
Disefio y Cocina internacional | Francés 2 o Administracion de
S . ) . Cocina italiana recursos humanos en
equipamiento de Cocina molecular Métodos y técnicas Lo . X .
Sexto : ) . N, Principios de enologia alimentos y bebidas
Em o . Reposteria intermedia Ingenieria de alimentos y
prendimiento alimentos [
bebidas
Estadistica Francés 3
Gestion de talent Cocina internacional 11 descriptiva Cocina oriental Eaui instalaci
Séptimo estion de talento Cocina industrial Titulacion | Taller de Reposteria avanzada quipo € Instafactones en
Humano , 3 . R alimentos y bebidas
Cocteleria y enologia Investigacion
Desarrollo humano
Innovacién en empresas
gastronémicas
Cocina alemana
Cocina Internacional Francés 4 Cocina espafiola
o - III - ’, - - . .- .
Octavo Planificacion _ _ Titulacion 11 Introduccion a la Estadistica apllcgda ala Calldadl e.n el servicio
Cocina Creativa mercadotecnia gastronomia Topicos en

estratégica

Planificaciéon de menus

Turismo y gastronomia

gastrotecnologia
Ecologia en gastronomia

Temas selectos de
gastronomia

Noveno

Marco legal para la gastronomia

Desarrollo empresarial
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Mercadotécnica
estratégica en alimentos
y bebidas

Cocina arabe
Cocina latinoamericana
Alimentacién y
ambientacién
Biotecnologia de los
alimentos
Evaluacién sensorial en
gastronomia

Décimo

Finanzas aplicadas a la
gastronomia

Proyectos de inversion
en alimentos y bebidas

Cocina del mar
Cocina Mediterranea
Cocina vegetariana
Desarrollo y disefio de
productos
Nuevos procesos en
gastrotecnologia

Nota: Elaboracién propia. Fuente: Universidad Técnica del Norte (2019) y Universidad Auténoma del Estado de México (2015).
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Se establecieron los conceptos de gastronomia y culinaria a través de una revision
sistémica constituida por 30 articulos cientificos provenientes de la base de datos Taylor and
Francis, se tomaron principalmente los aportes y los resultados de dichas investigaciones para
concentrarlos en el instrumento de la Tabla 2, posterior a ello se analizaron los hallazgos en
el programa Atlas.ti que se encarga de interpretar informacion de carécter cualitativo, de ello
surgen las nubes de ideas utilizadas para la formulacion de constructos y las redes semanticas

que permitieron identificar las semejanzas y diferencias entre gastronomia y culinaria.

Inicialmente se plante6 como pregunta de investigacion ¢Qué estudia la gastronomia
versus qué estudia la culinaria? Cuestionamiento que pudo responderse alcanzando los

siguientes objetivos especificos:

e Sintetizar un concepto para gastronomia y uno para culinaria mediante revision
bibliogréafica.
o Definir las similitudes y diferencias entre los conceptos sintetizados de gastronomia

y culinaria mediante una revision bibliogréfica, sistémica.

e Orientar la ensefianza académica en la disciplina gastronémica hacia procesos de
educacion en gastronomia y culinaria mediante una indagacién cientifica.

Con la investigacion se beneficia el area cientifica de la gastronomia, pues permitio
formular similitudes y diferencias entre la gastronomia y culinaria, también se establecieron
conceptualizaciones de ambos términos, puesto que en la actualidad no existen suficientes
estudios sobre la sistematizacion de constructos asociados a gastronomia y culinaria.

Los hallazgos reflejan un fuerte vinculo entre gastronomia y culinaria, ambos estan
asociados al turismo y al arte siendo que ambos son una representacion artistica a través de

la preparacion de alimentos, también se comprende que la culinaria forma parte de la
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gastronomia, pues esta Ultima es una version mas actualizada y moderna que utiliza los
principios de la culinaria. En cuanto a las diferencias destacan que la gastronomia puede ser
mas industrializada, refiere conocimientos tedricos y précticos especificos adquiridos a
través de la formacién académica, mientras que la culinaria son técnicas y estilos de cocina

que no involucran la parte tedrica ni el proceso formativo profesional.

Para cerrar este apartado es importante mencionar que la gastronomia tiene un
enfoque méas amplio donde incluye a la culinaria con sus técnicas y estilos de cocina, por ello
dentro de la formacién profesional destaca la gastronomia al ser una disciplina mas
académica. La diferenciacion de ambos elementos debe ser de conocimiento general para
estudiantes y profesionales en gastronomia, con esta investigacion se formula un antecedente

puntual que cubre una necesidad tedrica sobre los constructos de gastronomia y culinaria.
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CAPITULO IV. DISCUSION
Gracias a la sistematizacion de informacion basada en los articulos se puede
diferenciar aspectos importantes sobre los elementos estudiados en esta investigacion,
primero, cabe mencionar que la gastronomia se refiere a la ciencia y arte de la preparacion
de alimentos y bebidas, mientras que la culinaria se refiere al conjunto de técnicas y

habilidades utilizadas en la cocina para preparar los alimentos.

La gastronomia también se relaciona con la cultura y las tradiciones de un lugar o pais, ya
que cada region tiene sus propios platillos tipicos y formas de prepararlos. Por ejemplo, la
gastronomia francesa es conocida por su alta cocina y su enfoque en los productos frescos y
de alta calidad, mientras que la gastronomia mexicana se caracteriza por el uso de chiles y

especias.

La culinaria también ha evolucionado a lo largo de los afios, con la introduccion de nuevos
ingredientes y técnicas de cocina, ahora se considera una profesién y hay escuelas
especializadas para formar a los chefs. Ademas, en los ultimos afios, la gastronomia y la
culinaria se han convertido en una industria importante en si misma, con programas de
television, concursos de cocina y chefs famosos que son celebridades.

En cuanto a las similitudes de los constructos analizados ha quedado claro que ambos estan
estrechamente relacionados, pues se refieren al arte y la ciencia de preparar alimentos y
bebidas, los dos son una parte importante de la cultura y las tradiciones de un lugar, y tanto
la culinaria como la gastronomia han evolucionado a lo largo de los afios, con la introduccion
de nuevos ingredientes y técnicas de cocina. Por otro lado, entre las principales diferencias,
la gastronomia se refiere a la ciencia y el arte de preparar alimentos y bebidas de manera mas

general, mientras que la culinaria se refiere especificamente a las técnicas y habilidades
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utilizadas en la cocina, con la gastronomia se estudia los alimentos, la cultura culinaria y la
historia de la comida, mientras que la culinaria se refiere a la préactica de cocinar y preparar
alimentos; una diferencia importante que se identificd es que la gastronomia se relaciona con
la investigacion en el campo de la alimentacion, la nutricion y la salud, mientras que la

culinaria se relaciona con la practica de cocinar y preparar alimentos.

La investigacion propone una contribucion sobre la teoria elemental de la gastronomia, pues
determina constructos claros y especificos sobre lo que es gastronomia y culinaria, de la
misma forma, las semejanzas y diferencias plasmadas en los resultados son concretas por lo

que pueden ser utilizadas dentro de la ensefianza gastronomica.

Los hallazgos antes mencionados coinciden con lo mencionado por el Institute Culinary Chef
Campus (2021) que menciona al manejo de herramientas y métodos de preparacion como el
punto de partida para de la gastronomia, es decir, que la culinaria forma parte de la
gastronomia. Asi mismo, Perrone (2022) describe que el dominio de las técnicas de corte y
métodos de coccidn son parte de los fundamentos gastronémicos que los futuros chefs deben

aprender.

Segun Dias et al., (2014) la culinaria nace en la edad media cuando la especie humana empezé
aemplear los recursos de la naturaleza para mejorar su alimentacion, pues utilizaban el fuego
y el agua para modificar los alimentos; por el contrario, segin lo manifestado por Gutiérrez
(2012) la gastronomia tiene sus inicios en el siglo XVII cuando empezaron a surgir
referencias de cocina de lujo que eran mucho mas técnicas a la cocina tradicional del pueblo,

tambien se procuraba el uso de varios ingredientes.

Como resultados inesperados se encontro que la gastronomia al estar asociada con la industria

hotelera y la produccidn de platos con altos estandares tiene un efecto contraproducente sobre
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el medio ambiente, esto lo refiere Lochman (2021) quien identificé que el uso y consumo de
carne eleva las emisiones que provocan el cambio climatico.

Otro dato y sobresaliente que se encontré con la investigacion es que en la disciplina
gastronomica permanece la opresion de la mujer y el favoritismo sobre los hombres, esto
resulta ser interesante en una profesion desempefiada dentro de una cocina, pues es de
conocimiento general que en la historia las mujeres han tenido roles de género asociados al
hogar y preparacion de alimentos para la familia, no obstante, como la gastronomia es una
profesion directiva donde el chef pasa a ser un diligente dentro de una institucion formal se
presenta una brecha debid a los roles de géneros social e histéricamente aceptados (De Silva

y Thulemark, 2022).

Entre los hallazgos inesperados e interesantes estd que la gastronomia se relaciona la
psicologia, puesto que implica la percepcion y el disfrute del sabor, con ella se puede conocer
cdémo nuestros sentidos perciben el sabor, la textura y el olor de los alimentos, y como esto
afecta a nuestra experiencia culinaria; la comida tiene un gran impacto en nuestras emociones
por lo que los alimentos que ingerimos ocasionaran una modificacion en el estado emocional

(Hernandez, 2015).

Del mismo modo, los hallazgos aclaran las implicaciones tedricas de la gastronomia, una de
ellas es la Sociologia, pues, la gastronomia se relaciona con la estructura social, los roles de
género y la clase social, por ejemplo, los estudios han demostrado que, en muchas culturas,
la cocinay la preparacion de alimentos son vistas como un trabajo femenino. La gastronomia
se relaciona con la cultura y las tradiciones de un lugar, esto refiere implicaciones con la
Antropologia, pues se han demostrado que los platillos tipicos y las técnicas de cocina varian

ampliamente entre diferentes culturas.
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Con el estudio también se determind que la gastronomia se relaciona con la historia de la
comida y como ha evolucionado a lo largo del tiempo, ya que se ha demostrado como la
comida ha sido influenciada por eventos historicos y cambios sociales, incluso dentro de la
preparacion de alimentos con las técnicas culinarias se evidencia el uso de herramientas
clasicas, por ejemplo, las ollas de barro, coccion dentro de hojas, etc.

Del mismo modo, se implica teéricamente con la nutricion a través y para investigar del
campo de la alimentacidn, la nutricion y la salud, pues los alimentos afectan a la salud fisica
y mental de las personas; se sabe que la comida afecta a la salud mental y emocional, por ello
entre los fundamentos de la ensefianza gastrondmica esta la nutricion para poder favorecer la

salud integral de las personas a través de los alimentos.

Gracias a esta investigacion es posible comprender la historia y evolucion de la comida, pues
al entender la relacion entre la gastronomia y la culinaria, se puede comprender mejor como
los alimentos y las técnicas de cocina han evolucionado a lo largo del tiempo y cdmo han
sido influenciados por la cultura y las tradiciones de un lugar, a su vez esto mejora la
educacion y ensefianza gastrondémica con la se pueden disefiar programas educativos que
incluyan una comprension mas profunda de la historia y la evolucién de la comida, asi como
técnicas de cocina avanzadas. Asi mismo, al entender la relacion entre la gastronomia y la
culinaria, se puede apreciar mejor las diferentes tradiciones culinarias y respetar las

diferencias culturales en cuanto a la comida.

Mientras se desarrollaba la investigacion surgieron dudas con respecto a las implicaciones
historico-culturales de la gastronomia y de culinaria, puesto que actualmente se utilizan
métodos o técnicas extranjeras para preparar alimentos con el fin de satisfacer las necesidades

de los comensales que constantemente buscan nuevas experiencias gastronomicas. Por lo
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tanto, se sugiere para futuras investigaciones aclarar este aspecto o identificar el impacto que
tiene la gastronomia extranjera sobre la gastronomia local en cuanto a preparacion de platos.
Finalmente, como limitaciones se encontrd que no todas las investigaciones o articulos
cientificos distinguen la gastronomia de la culinaria, incluso se puede encontrar que las
mismas técnicas culinarias son renombradas como técnicas gastronémicas sin manifestar
diferencias entre ellas. Otra de las limitaciones fue que, al ser una investigacion cualitativa
documental no se contd con datos estadisticos que con frecuencia son asociados a hallazgos
significativos, mas bien, todo se asocia a la relacidn de descriptiva de variables. Por otro lado,
establecer las semejanzas y diferencias entre ambos términos demando una gran cantidad de
tiempo, puesto que se requeria del analisis de cada articulo para identificar el aporte principal

que colabore con el cumplimiento de dicho objetivo.
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CAPITULO V. PROPUESTA

Para crear una malla curricular en Ecuador, se deben seguir ciertos lineamientos

establecidos por el Ministerio de Educacion o la institucion educativa correspondiente.

Segun esta propuesta, ambas carreras, tanto Gastronomia como Culinaria, tienen una
duracion de 8 semestres, equivalentes a 4 afios de estudio. Sin embargo, presentan diferencias
significativas en sus enfoques y objetivos. La carrera de Gastronomia se centra en la creacion
de experiencias culinarias de alta calidad, abarcando técnicas avanzadas de cocina, gestion
de alimentos y bebidas, y aspectos culturales internacionales de la gastronomia. En contraste,
la carrera de Culinaria pone un énfasis particular en la preservacion y promocién del
patrimonio cultural y culinario, utilizando técnicas tradicionales, ingredientes autdctonos y
métodos de conservacidn sostenibles. Mientras que Gastronomia prepara a los estudiantes
para destacar en establecimientos gastrondmicos de clase mundial, Culinaria se enfoca en la

autenticidad y sostenibilidad de las practicas culinarias locales y regionales.

A continuacion, se desarrollan dos mallas curriculares con sus perfiles,
proporcionando una estructura clara y diferenciada para ambas carreras, reflejando sus

respectivas prioridades y enfoques.

4.1. Carrera de Gastronomia

La carrera de Gastronomia se enfoca en formar profesionales capaces de crear
experiencias gastrondmicas Unicas y de alta calidad. Este programa integra conocimientos
sobre técnicas de cocina, gestion de alimentos y bebidas, y aspectos culturales de la
gastronomia, preparando a los estudiantes para destacarse en el sector culinario. La

formacion practica y tedrica se complementa para desarrollar habilidades creativas y de
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innovacion en la preparacion y presentacion de alimentos, asi como en la gestion eficiente de

establecimientos gastrondémicos.

4.1.1. Perfil de Ingreso

Interés en la cocina y la gastronomia.

Habilidades basicas de comunicacion oral y escrita.

Capacidad para trabajar en equipo.

Creatividad y sensibilidad artistica.

Compromiso con la calidad y la excelencia.

4.1.2. Perfil de Egreso

Dominio de técnicas culinarias avanzadas.

e Conocimiento profundo de la historia y cultura gastronémica.
e Capacidad para disefiar y ejecutar mends innovadores.

e Habilidades de gestion en establecimientos gastronémicos.

e Competencia en la promocion del turismo gastronémico.

4.1.3. Perfil Profesional

e Chef Ejecutivo: Lidera la cocina de un restaurante o establecimiento gastronémico.
o Gerente de Restaurantes: Administra y gestiona operaciones de restaurantes.
e Consultor Gastronomico: Asesora a empresas del sector alimentario en la creacion de

mends Yy estrategias.
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Critico Gastronomico: Evalla y escribe sobre experiencias culinarias para

publicaciones y medios.

Empresario Gastrondmico: Crea y gestiona su propio negocio en el sector de la

gastronomia.

4.1.4. Campo Ocupacional

e Restaurantes y hoteles.

e Empresas de catering.

e Medios de comunicacion y publicaciones gastronomicas.
¢ Instituciones educativas y centros de formacién culinaria.

e Consultoras y empresas de asesoria gastrondémica.

4.1.5. Malla curricular

La malla curricular de la carrera de Gastronomia (tabla 5) estd estructurada para
proporcionar una educacion integral en las técnicas culinarias, gestion y aspectos culturales
de la gastronomia. Durante los primeros semestres, los estudiantes reciben una formacion
basica en matematicas, historia de la gastronomia, y fundamentos de higiene y nutricién. En
los semestres intermedios y avanzados, se profundiza en técnicas culinarias especificas,
gestion de alimentos y bebidas, y cocina internacional. La malla incluye también materias
enfocadas en marketing, innovacion, y planificacion estratégica, culminando con un trabajo

de titulacion que aseguran una preparacion completa para el mercado laboral.
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Tabla 5. Malla curricular para la Carrera de Gastronomia

Unidad de organizacidén curricular

Unidad Basica Unidad profesional Unidad de organizacién curricular
Primer nivel Segundo nivel Te_rcer Cuarto nivel Quinto nivel h | Sexto nivel Septlmo h Oc_tavo h
nivel nivel nivel
Gerencia Marketing Cocina
Matemética Contabilidad Cultura integral de - de empresas . Cocina
. . - : . . Emprendimiento | 3 . Internacional | 4 . 4
bésica financiera Alimentaria alimentos y de alimentos I creativa
bebidas y bebidas
L Eticay Tiesilieas Disefio y > Cocina : e
Historia de la o aplicadas a L Gestion de . Cocina Planificacion
p responsabilidad equipamiento 3 | Internacional . . 3 p 3
gastronomia . la . talento humano industrial de menus
social a de cocinas |
gastronomia
Fun(:jaen;:ntos Tﬁ?gﬁ:}i%ligide Carniceria y Pa::t(gfer:?ay Cocina 4 Cocina Cocteleria y 3 Planificacion 3
. aclon y Charcuteria paste’ ecuatoriana Il molecular enologia estratégica
gastronomia comunicacion basica
. Servicio y ;
Higiene y Basgs y protocolo Investigacion Quimica de Tecnologia Cate_r ing y Trabajo de
salud técnicas 4 - - 3 . organizacion | 3 | .. - 4
. . . en cientifica alimentos de alimentos titulacion 11
alimentaria culinarias de eventos
restaurantes
Introduccion Introducc!on i Iden_tldad_y Cocina Enologia y Reposteria y
L Marketing patrimonio . Garde Manger | 3 o 23
a la nutricion L Ecuatoriana | maridaje chocolateria
gastronémico cultural
Realidad Trabajo de 4
Nacional titulacién |
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4.2. Carrera de Culinaria

La carrera de Culinaria esta disefiada para preservar y promover el patrimonio cultural
y culinario a través de la practica de técnicas tradicionales y sostenibles. Este programa se
centra en la interpretacion de las tradiciones culinarias locales, utilizando ingredientes
autoctonos y métodos de conservacion, con el objetivo de ofrecer una experiencia
gastronomica auténtica y sostenible. Los estudiantes se formaran en la conservacion del
patrimonio gastronémico, contribuyendo al mantenimiento de la identidad cultural y la

diversidad alimentaria.

4.2.1. Perfil de Ingreso

Interés por las tradiciones culinarias y el patrimonio cultural.
e Habilidades basicas de cocina.

e Capacidad para seguir instrucciones y trabajar bajo presion.
e Creatividad y disposicidn para aprender nuevas técnicas.

e Compromiso con la conservacion de la cultura gastronémica.

4.2.2. Perfil de Egreso

Dominio de técnicas culinarias tradicionales y avanzadas.

Conocimiento de ingredientes y técnicas locales.

Capacidad para innovar y adaptar recetas tradicionales.

Habilidades de gestién y administracion en establecimientos culinarios.

Compromiso con la sostenibilidad y la preservacion del patrimonio culinario.

4.4.3. Perfil Profesional
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e Chef de Cocina Tradicional: Especializado en recetas y técnicas locales.

e Investigador Culinario: Estudia y documenta practicas culinarias tradicionales.

e Consultor en Culinaria: Asesora en la preservacion y promocion de la cocina regional.
e Instructor de Culinaria: Ensefia técnicas culinarias en instituciones educativas.

e Empresario en Gastronomia: Crea y gestiona negocios enfocados en la culinaria

tradicional.

4.2.4. Campo Ocupacional

e Restaurantes especializados en cocina regional.

e Centros de investigacion y documentacion culinaria.

¢ Instituciones educativas y centros de formacion culinaria.
e Empresas de catering y eventos.

e Organizaciones culturales y patrimoniales.

4.2.5. Malla curricular

La malla curricular de la carrera de Culinaria (tabla 6) esta disefiada para resaltar la
importancia de la cultura y la sostenibilidad en la préactica culinaria. Los primeros semestres
ofrecen una base solida en matematicas, historia de la gastronomia, y fundamentos de la
culinaria, incluyendo aspectos de higiene y nutricion. En los semestres posteriores, los
estudiantes se enfocan en técnicas tradicionales y avanzadas, conservacién de alimentos, y
cocina regional y de fusiéon. Se incluyen también materias sobre gestion, marketing y
emprendimiento culinario. La malla culmina con un trabajo de titulacién, asegurando que los
graduados estén preparados para contribuir significativamente al campo culinario y la

preservacion del patrimonio cultural.
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Unidad de organizacion curricular

Unidad Basica

Unidad profesional

Unidad de organizacién curricular

P;;U:jr Segundo nivel | h | Tercer nivel Cuarto nivel | h | Quinto nivel h | Sexto nivel Senpif/lgro h | Octavo nivel h
" - . . ., .. . Cocina
Matematica Contabilidad Cultura Administracié Emprendimient Gastronomi : . .
L . . 3 - . S 3 3 " regionaly | 4 | Cocina creativa | 4
basica financiera Alimentaria n culinaria 0 a sostenible .,
de fusion
Historia de res I(E)t:SZb}illi da | 2 Carniceria y o LEJ)iISaer?]?e%to 3 Gestion de 3 Innovacion Cocina 3 Desarrollo de 3
la culinaria P . Charcuteria quipam talento humano culinaria industrial menus
d social de cocinas
Historia y Ueeneliages Servicio y Panaderia y . Técnicas . —
. 2 de . Cocina Cocteleriay Emprendimient
patrimonio . » 3 | protocolo en pasteleria 4 e 4 | avanzadas 2 3 P 3
informacion y L tradicional 11 . enologia o culinario
cultural s restaurantes basica de cocina
comunicacion
Higiene y Técnicas Identidad y . A Tecnologia Cater_mg y .
o . . Investigacion Quimica de organizacio Trabajo de
salud culinarias 4 | patrimonio o 3 . 3 de 3 . ” 4
. . , . cientifica alimentos . n de titulacion 11
alimentaria basicas cultural alimentos
eventos
Introduccio Introduccion Conservacio Identidad y Enolodia Reposteria
nala al Marketing | 3 nde patrimonio 4 | Garde Manger | 3 odla y y 3
L L . maridaje .
nutricion culinario alimentos cultural chocolateria
Realidad TR EEs 3 Nutricion Cocina Trabajo de
. productos 3 . L 4 . - 4
Nacional locales aplicada tradicional | titulacion |
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

La investigacion ha permitido sintetizar los conceptos de gastronomia y culinaria
mediante una revision bibliografica detallada. La gastronomia se entiende como una
disciplina que combina el arte culinario, la gestion de alimentos y bebidas, y la exploracion
cultural, ofreciendo experiencias culinarias de alta calidad. Por otro lado, la culinaria se
enfoca en la practica de técnicas tradicionales, la preservacion del patrimonio cultural y la

sostenibilidad, utilizando ingredientes autdctonos y métodos de conservacion.

Mediante una revision bibliografica y sistémica, se han definido las similitudes y
diferencias entre ambos conceptos. Tanto la gastronomia como la culinaria comparten el uso
de técnicas culinarias y el énfasis en la calidad y presentacion de los alimentos. Sin embargo,
se diferencian en su alcance y enfoque: la gastronomia tiene una visidbn mas amplia,
abarcando la gestion de establecimientos y la exploracion de cocinas internacionales,
mientras que la culinaria se centra en la preservacion de tradiciones culinarias locales y la

sostenibilidad.

Se ha orientado la ensefianza académica en la disciplina gastrondmica hacia procesos
educativos en gastronomia y culinaria mediante una indagacién cientifica para preparar a los
estudiantes para roles de liderazgo y creatividad en el sector gastronémico, combinando
teoria y préactica. En contraste, la ensefianza en culinaria se enfoca en la formacién de
profesionales comprometidos con la preservacion y evolucion de la gastronomia local y
regional, integrando métodos cientificos y practicos que resaltan la identidad cultural y la

sostenibilidad.
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5.2. Recomendaciones

Se recomienda promover la interdisciplinariedad en los programas académicos de
gastronomia y culinaria ya existentes, incorporando conocimientos de areas como la
antropologia y la sostenibilidad, que permita a los estudiantes obtener una comprensién mas

holistica de la gastronomia y su impacto en la sociedad.

Dada la importancia creciente de la sostenibilidad en la industria alimentaria, se
sugiere fortalecer la formacion en practicas culinarias sostenibles y en la utilizacion
responsable de recursos naturales, incluyendo el fomento del uso de ingredientes locales y

de temporada, asi como técnicas de conservacion que reduzcan el desperdicio de alimentos.

Es fundamental promover la investigacién y la innovacién en gastronomia y culinaria,
incentivando a estudiantes y profesionales a explorar nuevas técnicas, ingredientes y
conceptos culinarios. Esto contribuira al desarrollo continuo del campo y al surgimiento de

nuevas tendencias gastronémicas.

Se sugiere facilitar practicas profesionales diversificadas que permitan a los
estudiantes adquirir experiencias en diferentes areas de la gastronomia y la culinaria,
incluyendo restaurantes, hoteles, empresas de catering, instituciones educativas y proyectos

de investigacion.

Para preservar y promover el patrimonio culinario, se recomienda fomentar la
difusion de conocimientos sobre recetas tradicionales, técnicas culinarias ancestrales y la
importancia de la gastronomia en la identidad cultural de las comunidades locales y

regionales.
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