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Resumen

Este documento realiza un recorrido por la oferta de programas de formacién online
en gastronomia, en concordancia con las cambiantes y crecientes demandas del sector
educativo, asi como de estudiantes por acceder a propuestas de formacion de calidad
flexibles, actualizadas y pertinentes. Se analizan algunas de las escuelas e instituciones
con gran trayectoria y reconocimiento en la formacion en gastronomia presencial a
nivel internacional que han transferido parte de su oferta a programas online, aten-
diendo la creciente demanda; también aprovechando los beneficios que ofrecen las
Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC). Esto permite analizar posi-

bles escenarios en el futuro de la ensefianza de la gastronomia.
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Introduccion

En el contexto educativo actual, influenciado por la aplicaciéon de Tecnologias de la In-
formacién y la Comunicacién (TIC) en las aulas de estudio, los retos para la educacion
requieren que las instituciones apropien nuevas tendencias; no solo desde el aspecto
disciplinar del area de estudio de cada programa, sino que también aprovechen nuevos
desarrollos en el area educativa. Estos plantean nuevas necesidades de aprendizaje,
entender los diferentes procesos cognitivos de los estudiantes y lograr el desarrollo
de las potencialidades que puede generar cada estudiante. Asi, dejando atras proce-
sos generalizados de ensefianza y propendiendo por procesos mas personalizados que
permitan a los estudiantes desarrollar los conocimientos a su propio ritmo.

En este sentido, la educacion online plantea un escenario diferente de aprendizaje.
Alli cada estudiante puede desarrollar los contenidos y generar procesos de apren-
dizaje de acuerdo con sus necesidades, permitiéndole avanzar o retroceder segun lo
requiera; una diferencia sustancial respecto a la ensefianza virtual cuyo proceso suele
ser mas unificado. Por otra parte, los perfiles de ingreso de los estudiantes hoy en dia
son amplios y diversos, entendiendo que las necesidades de cada uno son igualmente
variables.

Uno de los aspectos importantes a tener en cuenta es la disponibilidad de tiempo,
muchos de estos estudiantes se desempefian como trabajadores, siendo dificil para
ellos cumplir con horarios convencionales de estudio. De aqui que la demanda por la
educacion online, segiin datos de Online Bussiness School (OBS) (2019), el mercado
e-learning mostrard un rapido crecimiento en los proximos afos y se calcula que su

crecimiento oscile entre el 7,6% a un 9,5% anualmente.

Con lo anterior, surgen varios interrogantes. Uno de ellos si es posible realizar
programas con altos componentes practicos (como la gastronomia) bajo la modalidad
de educacién online como se vera mas adelante, grandes escuelas del mundo entero
le estan apuntando al desarrollo de ofertas formativas online, aplicando metodolo-
gias estructuradas de aprendizaje. Muchas de ellas orientadas al Learning by Doing,
esencialmente, al acompafiamiento personalizado y detallado de los estudiantes para
garantizar el cuamplimiento de los objetivos de aprendizaje o competencias propuestas.

El presente capitulo explora algunas de las instituciones de educacion en gastrono-
mia que cuentan con formacion online; describe la oferta y metodologia que aplican,
evidenciando que, incluso una formacién que tiene un fuerte componente practico
logra una formacion de alta calidad y prestigio, al considerar apropiadas estrategias y
metodologias para el aprendizaje.
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Necesidades de formacion en gastronomia

Para la Organizaciéon Mundial del Turismo (OMT), la gastronomia es el conocimiento
razonado de lo que comemos y cémo lo comemos. Es un area de conocimiento inter-
disciplinar que estudia y genera procesos fisicoquimicos, culturales y socio econdmi-
cos, donde el ser humano cultiva, procesa, distribuye y consume buenos alimentos y
bebidas que afectan a su bienestar fisico, mental y social (World Tourism Organization
y Basque Culinary Center, 2019).

Desde un concepto muy general, la gastronomia se ha definido ampliamente como
la relacion del hombre y su alimentacién con el entorno. Alli se ven involucradas di-
versas areas de conocimiento, partiendo desde la biologia, agricultura, nutricién, qui-
mica, antropologia, entre otras. Esta dimension transversal de la gastronomia requiere
que sea entendida teniendo en cuenta toda la cadena del sistema alimentario, desde
la produccién de los alimentos, su comercializacion, transformacion, consumo y pos
consumo. Es un acto natural del ser humano por la necesidad fisiolégica de la alimen-
tacion y la nutricion para el desarrollo de las actividades diarias.

Asimismo, se enmarca dentro de los limites de una sociedad, nace en un entorno
socio-historico particular sujeto a una dinamica propia en influencias externas (Bug-
not, 2016). Dada esta complejidad, en el escenario de la educacion actual los retos
que debe asumir la formacién de un profesional en gastronomia se enmarcan en el
reconocimiento de esta multidisciplinariedad. Lo anterior, teniendo en cuenta que los
elementos que aportan al desarrollo gastrondmico estan sujetos a la interaccion de
diversas disciplinas, desde el escenario de las ciencias exactas y sociales.

Ademas, se evidencia una continua linea integral del ejercicio practico del gastro-
nomo, en la transformacion del concepto de elaborar productos de consumo alineados
a las necesidades de la sociedad (Gutiérrez y Maldonado, 2019). En este sentido, el
sencillo acto de comer comprende un conjunto de saberes, tradiciones, experiencias y
productos, que varian de acuerdo con el territorio en el que se ubiquen y el contexto
histérico-cultural que alli se da. Precisamente, esta variedad de condiciones y parti-
cularidades han convertido a la gastronomia en una forma de expresion cultural, que
genera un sentido de pertenencia e identidad en una sociedad.

Sin embargo, surge otra necesidad especialmente relacionada con el patrimonio
cultural inmaterial, aquel que se refiere a la gastronomia, los usos y representacio-
nes asociados a la alimentacion y el entorno en el cual se desarrollan las culturas. En
Colombia, este patrimonio tiene raices profundas en la produccion y el consumo de
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alimentos de los pueblos amerindios que habitaron el territorio nacional antes de la
llegada de los europeos; sumado al mestizaje producido por la colonizacién y la pos-
terior llegada de esclavos africanos, quienes fundamentaron y aportaron un gran valor
a lo que hoy se conoce como gastronomia colombiana. En este sentido, retomando los
retos para el profesional en gastronomia, también se puede afirmar que el eje funda-
mental debe centrarse en el reconocimiento de su identidad como ciudadano de una
nacion, en las cuales las costumbres y las tradiciones sean los elementos de custodia de
la cultura de un pais, las cuales permitiran ser centro para el reconocimiento nacional
e internacional a nivel de la industria culinaria (Gutiérrez y Rodriguez, 2019).

Relacion turismo y gastronomia.

Antes de entrar a analizar las necesidades de formacién en gastronomia, es nece-
sario relacionarla como parte de la industria del turismo. En primer lugar, la gastro-
nomia hace parte del turismo como la manera de suplir una necesidad fisioldgica de
los visitantes, al proveer la alimentacion necesaria y limitarse a satisfacer los gustos de
los turistas; en la mayoria de ocasiones, buscando recrear platos que los turistas pue-
den consumir en sus lugares de origen. Sin embargo, en aras de la diferenciacion de
los destinos, tomd fuerza poco a poco el turismo tematico o especializado, que busca

acercar a los visitantes a los alimentos y tradiciones propias del destino.

De esta manera, en los ultimos afos se ha desarrollado el interés por un turismo
interesado por la gastronomia, como reflejo de la identidad cultural propia de una
zona geografica. En este sentido, gastronomia y turismo (y engarzado con la cultura
local) aparece como una simbiosis perfecta para que los visitantes puedan adquirir
un producto distinto y conocer un destino diferente. De esta manera, propiciando
el desarrollo econémico de determinadas areas, basado en el concepto de desarrollo
sostenible (Lopez-Guzman y Jesus, 2011).

En este sentido, la importancia mutua que tienen el turismo y la gastronomia va
mas alla de ser un aspecto macro econémico, donde se obtiene derrame econémico,
intercambio de divisas, asi como exportacion de productos y servicios. Desde la re-
lacion anteriormente mencionada, de la gastronomia para su reconocimiento y sal-
vaguardia es fundamental darlo a conocer a través del turismo sobre un enfoque de
sostenibilidad, garantizando la valoracion de esta riqueza, ademas de su consumo pri-
mario a los habitantes locales.
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Importancia en Colombia.

A partir de lo anterior, como parte de la Politica de Turismo Cultural de Colombia,
se plantea el fortalecimiento de la gastronomia tradicional en los destinos turisticos
culturales: “La gastronomia tradicional colombiana ha sido un elemento fundamental
para reforzar tanto nuestra identidad nacional como las identidades regionales y, por
lo tanto, ha jugado un papel fundamental como atractivo turistico” (Barbosa, 2007).

De otra parte, el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo (MinCIT), a través
del viceministerio de turismo, generd la estrategia “Colombia a la Mesa” buscando
potencializar la gastronomia como producto turistico a través de seis (6) programas
orientados de la siguiente manera: el reconocimiento y apropiacion de la oferta gastro-
ndmica colombiana; la vinculacién de la gastronomia colombiana con los productos
turisticos; el fortalecimiento empresarial; la unién de fuerzas y recursos de los actores
publicos y privados para el desarrollo del producto turistico gastronémico; la promo-
cién de los trabajos de investigacion en gastronomia y el desarrollo de acciones de
promocion nacional e internacional de Colombia como destino gastronémico (CCB,
2019).

A nivel gubernamental, a través del Plan Sectorial de Turismo 2018-2022, desde el
objetivo de “Fortalecer los procesos de gestion e innovacion del desarrollo del turismo
sostenible en los destinos del pais, de manera que se incremente la competitividad de
la oferta de productos, actividades y servicios de alto valor agregado en los territorios”
Asi, en la estrategia “Desarrollar productos turisticos diferenciados y de alto valor”
MinCIT propone la ejecucion de un programa especial para apoyar el desarrollo de
las manifestaciones culinarias colombianas, asi como la Red de Eventos Gastronémi-
cos de Colombia asociados a destinos turisticos con vocacion gastronémica. Ademas,
apoyar el desarrollo de cocinas tradicionales colombianas entre MinCIT y Ministerio
de Cultura (MinCultura) y coordinar la promocién e inclusioén del uso y consumo de
productos locales, como oferta turistica con el sector privado de restaurantes y gastro-
nomia (MinCIT, 2018).

En este sentido, a nivel del Gobierno Nacional se observa un interés por forta-
lecer la gastronomia nacional. Previo a la publicacién de la estrategia “Colombia a
la Mesa”, desde MinCIT se publico en el “Plan Estratégico para la Construccion del
Producto Turistico Gastrondmico Nacional 2014-2018”. Alli se abordaba como uno
(1) delos dos (2) ejes estratégicos: “Fortalecimiento de la Gastronomia como Producto
Turistico”; dentro de este, el “Programa de Formacién Empresarial” donde se resal-
ta la importancia de la formacién y capacitaciéon como instrumentos fundamentales
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para mejorar la competitividad, dar respuesta a desatios que plantea la globalizacién
y que exigen una adaptacion permanente de los recursos humanos tanto en los pro-
cesos productivos como en el servicio. Se menciona que el principal objetivo de este
programa es garantizar la instalacion real y duradera de competencias y capacidades
especificas en las personas que trabajan en el sector (viceministerio de turismo, 2016).

Necesidades de formacion en Colombia.

Ahora bien, entendiendo la importancia de fortalecer los procesos formativos aso-
ciados a la gastronomia, expresados desde este plan estratégico a nivel nacional, se
puede inferir la importancia que ha adquirido en los ultimos afios la gastronomia en
este contexto nacional. Se evidencia en el crecimiento del turismo en el pais y genera
mayor demanda por productos y servicios relacionados. En consecuencia, el aumento
de la demanda por programas de formacion para suplir estos espacios laborales; en el
pais esta formacion paso de ser orientada a generar competencias técnicas, a ser vis-
ta como una profesion; implica mayor complejidad en el desempeno del profesional

universitario.

Desde la normatividad en educacion en el pais, se contempla la educacion formal
y no formal. Como no formal se oferta la educacion para el trabajo y el desarrollo
humano; como educacién formal, en el nivel de pregrado existen tres (3) niveles de
formacion: técnico profesional, orientado a realizar actividades del orden operativo.
El segundo nivel es el tecnolégico orientado a actividades de coordinacion. El ultimo
nivel es el universitario encaminado al ejercicio auténomo de actividades profesiona-
les de alto nivel, el dominio de conocimientos cientificos y técnicos e integralidad en
los procesos de formacion.

Rodriguez (2019) menciona que la formacion de profesionales en gastronomia es
relativamente reciente en el pais, los primeros programas profesionales fueron regis-
trados entre el aflo 2007 y 2010 (SNIES, 2020), frente a otras dreas con mds trayectoria
cuyo desarrollo ha tenido mayor evolucién. Es asi que los profesionales en gastrono-
mia que pueden aportar desde su disciplina en areas de investigacion, planeacion o
innovacion, apenas se han venido posicionando y adquiriendo experiencia. Conse-
cuentemente, ha aumentado la demanda por realizar estudios a este nivel de forma-
cion profesional. De manera mas reciente han surgido estudios de posgrado al nivel
de especializacién, dos (2) en la ciudad de Bogota y uno (1) en la ciudad de Medellin,
relacionados con la gerencia desde el punto de vista de la gastronomia o de los alimen-
tos y las bebidas.
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Por consiguiente, la formacién de nivel profesional alrededor de la gastronomia ha
venido evolucionando poco a poco, adquiriendo algunas de sus caracteristicas de ma-
nera reciente, asi como involucrando diferentes enfoques. Como lo mencionan Reyes,
Guerra y Quintero (2017), el estudio de la gastronomia se encuentra siempre en un
proceso de transformacién o cambio, donde no existe una conceptualizacion o pers-
pectiva consolidada para su estudio pues la gastronomia surge y evoluciona a la par de
los contextos sociales en los que esta inmersa. De esta manera, uno de los principales
retos en el proceso de formacion es el adaptarse a las condiciones de rapida evolucioén
que plantea la gastronomia, entendiendo las corrientes y tendencias que se generan dia
a dia para poder transmitir a los futuros profesionales la importancia de mantenerse

actualizado en las tendencias.

Ademas, como se menciond anteriormente, la multidisciplinariedad que plantea
requiere que se contemplen las diversas areas de estudio, sin llegar al punto de “riva-
lizar” con otras areas de conocimiento, especialmente, complementar esta diversidad
de conocimientos partiendo de los alimentos. Finalmente, se retoma el caracter patri-
monial que plantea la gastronomia, desde donde se busca que el estudiante tenga una
valoracion, conocimiento y rescate de las tradiciones, dando mas relevancia a lo que es

Colombia, a las regiones, los productos, entre otros.

Entonces, invita a las diferentes entidades educativas a entender la complejidad
y la diversidad de enfoques de la gastronomia, y que los futuros profesionales tengan
claras estas perspectivas, de manera que propendan por el desarrollo del sector. Te-
niendo en cuenta las necesidades expresadas por la OMT, en relacion con el “Global
Report on Food Tourism”, de incluir valores éticos y de sostenibilidad basados en el te-
rritorio, el paisaje, el mar, la cultura y productos locales, autenticidad (UNWTO, 2012)

Oferta educativa en linea en el area

Estados Unidos y Europa.
Le Cordon Bleu.

Es una de las instituciones en la formacion en gastronomia con mayor trayectoria
y reconocimiento a nivel internacional. Naci6 en Paris en 1895 y desde ese momento
su reputacion se ha extendido rapidamente, se ha contribuido al reconocimiento de la
institucion contando con un grupo de chefs reconocidos que ensefian a los estudian-

tes. A 2020 espera tener presencia en 20 paises con 35 escuelas y aproximadamente
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20.000 estudiantes anualmente. Su fortaleza se encuentra en la ensenanza de la clasica
cocina francesa, asi como la inclusién de técnicas culinarias modernas (Cordon Bleu,
2019).

En cuanto a la formacién en linea, ofertan programas 100% en esta modalidad a
través de la plataforma propia de la institucién. Cuentan con una estrategia de apren-
dizaje interactiva y acompanada por los orientadores expertos; ofrece acceso 24/7 a
los materiales de los cursos, recursos académicos, bases de datos y video conferencias.
Dentro de los programas ofertados en linea, se cuenta con nueve (9) programas “Un-
dergraduate” con una duracién desde seis (6) meses hasta un afio y medio cada uno,
lo cual en Colombia no es equivalente a un titulo en formacion de educacion superior.
Los programas de estas caracteristicas ofertados son:

- Administracion hotelera (6 meses - TC).

- Administracién de alimentos y bebidas (6 meses - TC).
- Gastronomia (1 ano — MT).

- Marketing de alimentos (1 afio - MT).

- Administracion turistica (1 afio - MT).

- Administracion de eventos (6 meses - TC).

- Negocios (6 meses - TC).

- Administracion financiera de hoteles (6 meses - TC).

- Marketing hotelero (6 meses - TC).

Estos programas tienen en comun requerir que el aspirante certifique un nivel de
inglés IELTS con puntuacion superior a 5.5. En cuanto a la oferta de programas de
licenciatura, si bien no es diferente el tiempo de duracion, difieren los contenidos para
obtener la titulacion, asi como el requerimiento de ingreso con una puntuacién en el

examen de inglés superior a seis (6), asi como poseer titulo de educacién secundaria.

- Administracion hotelera (6 meses - TC)
- Administraciéon de negocios (6 meses - TC)
- Toma de decisiones en hoteleria (6 meses - TC)

- Liderazgo en hoteleria (6 meses - TC)

En este sentido, se encuentra que la oferta en formacion online de Le Cordon Bleu
se enfoca principalmente en temas de administracién y direccidn; el enfoque hacia
gastronomia o alimentos lo ofertan en tres (3) de sus programas. Si bien por ahora
parece no ser la fortaleza de esta institucion, es evidente el interés creciente por ofertar

programas de formacién online.
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Auguste Escoffier School of Culinary Arts.

Esta institucion se encuentra ubicada en Estados Unidos, exactamente en Colo-
rado y Texas. Ofrece los programas de formacion en linea de culinaria y de pasteleria.
También fortalece las técnicas de cocina francesa, sin embargo, se enfoca en transmitir
la importancia de la corriente del productor a la mesa. Busca que los estudiantes en-
tiendan el origen de los alimentos, generen respeto por los recursos locales, asi como
practicas sostenibles. De otra parte, transmitir los principios y sistemas del reconocido
chef francés Auguste Escoffier, uno de los personajes mas notables e influyentes en la
historia de la gastronomia, quien aport6 al reconocimiento de los chefs y cocineros
como una profesion respetable (Auguste Escoflier School of Culinary Arts, 2019).

Su metodologia ofrece acceso 24/7 a videos de técnicas, herramientas de apren-
dizaje interactivo y realimentacion de las actividades de manera individual por parte
del chef tutor. Por otra parte, los estudiantes deben complementar su proceso de for-
macién con una practica externa en restaurantes, hoteles o empresas de servicio de

alimentos. Dividen este proceso desde la metodologia de ensefianza en tres (3) pasos:

1. Aprender: a través de la lectura de textos asignados, la consulta de videos de
las técnicas culinarias, realizando investigacion adicional, asi como realizando
quices o examenes.

2. Discusion: mediante la participacion en tableros de discusion con companeros
de clase e instructores acerca de los temas relacionados en la semana, la indus-
tria, entre otros. Ademas, cuenta con lecciones virtuales en vivo semanalmente
para brindar la experiencia de un espacio de clase.

3. Practica: el estudiante desarrolla actividades practicas, documentando el pro-

ceso paso a paso con la hoja de produccion y realizando el registro fotografico.

De acuerdo con lo anterior, la instituciéon menciona que esta metodologia permite
a los estudiantes online adquirir las mismas habilidades que los estudiantes que to-
man las actividades de manera presencial, realizando el programa en su propia cocina.
También cuentan con una “rueda del sabor” como practica estandar de la institucion,
con el proposito de evaluar sensorialmente el resultado.
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Basque Culinary Center.

Se define como una institucion académica pionera en el mundo, con el propdsito
de la formacién superior, la investigacién, innovacién y promocion de la gastronomia
y la alimentacion. Es una filial de la Universidad de Mondragén de Espana, la inicia-
tiva para su creacion surgio en conjunto con chefs del pais vasco, empresas del sector
de alimentos y bebidas, asi como el centro de investigacion AZTI y la participacién de
otros chefs a nivel internacional (Basque Culinary Center, 2020).

Fue creada en el 2011 y se ha convertido en una institucion referente en lo rela-
cionado con la gastronomia al tener gran presencia en eventos y publicaciones con la
OMT y generar diversos espacios académicos alrededor de estos temas. En cuanto a la
formacién que ofertan online, cursos cortos que van de diez (10) a 60 horas y cursos
de especializacion de 200 horas o mas.

Cursos Modulares/Cortos.

- Fermentaciones: 40 horas.

- Intensivo de panaderia: diez (10) horas.

- Nueva oferta de pinchos (tapas): 15 horas.

- Productos de vanguardia: gelificantes, espesantes, emulsionantes y otras, 60
horas.

- Aplicaciones contemporaneas de salar, ahumar, marinar y nixtamalizar: 40 ho-
ras.

- Criococina: nitrégeno liquido, hielo seco y otras, 30 horas.

- Cocina a presion: vacio y altos presiones, 30 horas.

- Cocteleria moderna: vanguardia y gastrococteleria para cdcteles directos, 40
horas.

- Intensivo de gastrococteleria: 25 horas.

Cursos de Especializacion.

Son cursos compuestos por algunos de los médulos de los cursos modulares o

cortos:

- Técnicas culinarias de vanguardia: cinco (5) modulos, 200 horas.

- Turismo gastronémico: seis (6) moédulos, 200 horas.
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El modelo pedagdgico en la ensefianza virtual, como se expone en la pagina web
de esta institucion, se orienta a profesionales del sector gastronémico, con un enfoque
practico, presentan retos y actividades con alto grado de aplicabilidad que invitan a
reflexionar y comprender, orientados al conocimiento compartido. Manifiestan que se

fundamentan los mismos pilares que para la formacion presencial:

« El estudiante es el centro de aprendizaje.
o Formacion pata el desarrollo de competencias.
o Metodologias Learning by Doint!.

En cuanto a la metodologia Learning by Doing, se desarrollan actividades y recur-

SOS COmMO:

o Alta calidad en los contenidos, interdisciplinares y contemporaneos, orienta-
dos a su aplicabilidad en el dia a dia de la profesion.

« Recursos audiovisuales con el paso a paso y explicando a detalle la realizaciéon
de técnicas, comportamiento de los productos o entrevistas con expertos (se-
gun el tema del curso)

o Masterclass? y Showcooking® con expertos de acuerdo al curso, abiertos para
visualizaciéon por parte del estudiante en cualquier momento.

« Clases en directo una vez cada semana, para complementar y profundizar en
los contenidos, también disponibles para posterior consulta.

o Actividades y retos, como ejercicios interactivos, test, entregas, foros, entre los
que destacan la elaboracion de recetas, grabaciones de videos o presentaciones
de cada estudiante.

o Tutores que dinamizan y proporcionan una realimentaciéon personalizada de

las actividades y practicas.

« Plan de aprendizaje guiado semanalmente que busca garantizar la consecucién
de los objetivos del curso.

« Sistema de evaluacién continua, no requiere examenes o pruebas finales, sino

que al realizar las actividades del plan de aprendizaje se va superando el curso.

1
En espanol, aprender haciendo.

En espanol, clase demostrativa.
En espaiiol, show de cocina.

19



Claudia Milena Rodriguez Rodriguez y Félix Sanchez Ardila

Latinoamérica

GastronOmica internacional.

Se define como un instituto de formacidn online especializada, enfocada en la
gastronomia que oferta diplomados en areas relacionadas. Nacié de la unién de un
equipo de empresarios, restauranteros, chefs y educadores que reconocen el potencial
interés por las profesiones gastrondmicas en el mundo hispano. (Gastronémica Inter-
nacional, 2019). Dentro de los beneficios que ofrece, se encuentra la flexibilidad de ac-
ceso a los contenidos, validacion del contenido por parte de profesionales con amplia
experiencia en el sector, la formacion académica, ademas, del trato personalizado a los
estudiantes.

Los diplomados se ofertan en las siguientes areas de profundizacién en la gastro-

nomia:
o Nutricion: 9 cursos en cada uno
« Organizacién de eventos
« Emprendimiento
o Reposteria
o Cocina internacional
o Cata devinos
e Cocina mexicana
o Parrillas y asados

La metodologia presenta contenidos en cartillas de aprendizaje explicando las téc-
nicas, tips, ejercicios, paso a paso para la elaboracion de las recetas, ademas de material
audiovisual con la aplicaciéon de lo contenido en el material de apoyo.

Gato Dumas.

Es una escuela de gastronomia con presencia en Argentina, Uruguay y Colombia.
Suoferta se ha centrado en la modalidad presencial; sin embargo, recientemente han
iniciado la oferta en cursos cortos online con una duracion de cuatro (4) clases de una
hora, ademas de un diplomado virtual (Instituto Gato Dumas, 2019).

o Cervezas
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» Creatividad en la gastronomia

« Como organizar un evento apropiadamente
o Introduccion al mundo de los vinos II

o Cupcakes, cake pops & choux

o Panaderia colombiana

o DPasteleria alternativa

o Street food

o Carnes a la parrilla

En cuanto al diplomado virtual en Cocina para el Bienestar, se realizan 10 clases
con componentes practicos para la elaboracion de 2, 3 o0 4 preparaciones en cada clase.
En la informacién publicada en la pagina web de la escuela, no se encuentra referencia
a la metodologia, sin embargo, la oferta permite inferir que se trata de ejercicios emi-
nentemente practicos, con un acompanamiento por sesiones programadas en hora-
rios ya establecidos, que requieren disponibilidad especifica para los participantes, asi
como la disponibilidad de los materiales previamente para aplicar las preparaciones

en vivo.
Colombia.

Para analizar los programas en Colombia, se toma como referencia el Sistema Na-
cional de Informacion de la Educacion Superior (SNIES) bajo los criterios de busque-
da de este sistema, se buscaron los programas activos a julio 2020, en todo el territorio
nacional aprobados para metodologia Distancia (virtual), que bajo la legislacion en
educacion en Colombia, son aquellos autorizados a ofertarse como educacién formal,

con las denominaciones “Gastronomia’, “Cocina” y “Culinaria, encontrando los si-

guientes resultados.
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Tabla 1. Programas SNIES gastronomia virtual

Nivel de Nombre del programa Institucion Duracion/
Formacion Semestre
Técnica TECNICA PROFESIONAL | UNIVERSIDAD MANUELA

Profesional EN OPERACION GAS- BELTRAN (UMB)
TRONOMICA
TECNICA PROFESIO- FUNDACION UNIVERSITA-
NAL EN OPERACION RIA SAN MATEO EDUCA-
GASTRONOMICA YDE | CION SUPERIOR
BEBIDAS
TECNICA PROFESIONAL [ FUNDACION UNIVERSITA-
EN OPERACION TURIS- [ RIA SAN MATEO EDUCA-
TICA Y GASTRONOMI- | CION SUPERIOR
CA

Tecnoldgica TECNOLOGIA EN GES- | UMB
TION GASTRONOMICA
TECNOLOGIA EN GES- | UNIVERSIDAD AUTONO-
TION GASTRONOMICA | MA DE BUCARAMANGA

(UNAB)
TECNOLOGIA EN GES- | FUNDACION UNIVERSITA-
TION GASTRONOMICA | RIA SAN MATEO EDUCA-
Y DE BEBIDAS CION SUPERIOR
TECNOLOGIA EN GES- | FUNDACION UNIVERSITA-
TION TURISTICA Y GAS- | RIA SAN MATEO EDUCA-
TRONOMICA CION SUPERIOR
Universitaria PROFESIONAL EN ARTES [ UMB
GASTRONOMICAS
PROFESIONAL EN GAS- | FUNDACION UNIVERSITA-
TRONOMIA RIA SAN MATEO EDUCA-
CION SUPERIOR

Fuente: Elaboracion propia, a partir de SNIES.

De acuerdo a lo anterior, el pais cuenta con 3 instituciones de educacion superior que

ofertan programas relacionados con gastronomia bajo la modalidad virtual, tres en el

nivel técnico profesional, cuatro en el tecnolégico y dos en el universitario. A conti-

nuacién, se describe la oferta en cada institucién:
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Universidad Manuela Beltrdan (UMB).

Es una universidad cuyo campus se ubica en Chia (Cundinamarca). En la oferta
de la pagina web institucional se hace referencia al programa Tecnologia en Gestion
Gastrondmica y Técnico Profesional en Operacion Gastrondmica ofertados por ciclos
propedéuticos. En cuanto al entorno virtual de ensefianza, la institucién manifiesta
contar con uno creativo, dinamico e interactivo con calidad y eficiencia, sin embargo,
no se detalla a profundidad la metodologia. De otra parte, si bien en el SNIES aparece
el programa Profesional en Artes Gastrondmicas activo, no se hace referencia al mis-

mo en la oferta que presenta la institucion en su pagina web.

El enfoque del programa articulado por ciclos (técnico profesional y tecnolédgico)
se fundamenta en la formaciéon administrativa en los procesos operativos y produc-
tivos en la operacion, orientado a la solucion de problemas que demanda el sector,
ademas del fortalecimiento de técnicas propias de la disciplina.(Universidad Manuela
Beltran, 2020)

De acuerdo al plan de estudios del programa, se encuentra un fuerte enfoque ha-
cia el area de las artes con asignaturas como: historia del arte, apreciacion del arte I,
teoria del color, Apreciacion del arte II, asi como una alta carga académica en inglés
con IV niveles y 2 de francés; entendiendo lo anterior como aspectos diferenciales en
cuanto a la propuesta curricular del programa.

Universidad Autonoma de Bucaramanga (UNAB).

Es una universidad ubicada en el departamento de Santander, oferta el progra-
ma Tecnologia en Gestion Gastrondmica, segun lo expresado en su pagina web, la
orientacion del programa es formar personas integrales, autdnomas, innovadoras, con
mentalidad global y emprendedora, que guardan estrecha relacién con los sectores
productivos del pais.(UNAB, 2019)

De acuerdo al plan de estudios, se encuentra que la propuesta curricular cuenta
con una importante carga en asignaturas de gastronomia regional colombiana: Gas-
tronomia de la regidn caribe, gastronomia de la region pacifica, gastronomia de la
region andina y Orinoquia.

Fundacion Universitaria San Mateo.

La Fundacién Universitaria San Mateo, institucion de educacion superior ubicada
en la ciudad de Bogota, cuenta con la oferta del programa Tecnologia en Gestion Tu-
ristica y Gastronodmica, articulado por ciclos propedéuticos con el programa Técnica
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Profesional en Operacion Turistica y Gastrondmica. El aspecto diferenciador de este
programa es abordar asignaturas orientadas al turismo y a las bases de la gastronomia,

con un fuerte componente orientado a promover el desarrollo regional.

También oferta el programa Profesional en Gastronomia articulado por ciclos
propedéuticos con el Técnico Profesional en Operacion Gastrondmica y de Bebidas
y la Tecnologia en Gestion Gastronémica y de Bebidas. Desde la denominacion, al
comparar con los programas ofertados por las anteriores instituciones en Colombia,
se encuentra el diferencial de las “bebidas”, aspecto que se refleja en el plan de estudios
de este programa.

Como aspecto tecnoldgico, la institucién manifiesta contar con plataforma inte-
ractiva, un enfoque hacia la investigacion y fortaleza en aspectos de internacionaliza-

cion.

Conclusiones

La oferta de programas online orientados a la gastronomia es un mercado emergente
que, a nivel internacional ha sido orientado a profesionales del sector o personas que
poseen experiencia pero que buscan profundizar su conocimiento y fortalecer su perfil
con titulaciones de estas instituciones. Esta necesidad surge también a partir de la di-
ficultad de dedicar espacios exclusivos de tiempo a su formacién, buscando opciones
flexibles y con calidad que les permitan formarse a su propio ritmo.

La fortaleza de algunas instituciones internacionales para la ensefianza de gas-
tronomia online, se fundamenta en su modelo pedagégico, prevaleciendo el modelo
Learning by Doing, o aprender haciendo, ademas de propender por escenarios perso-
nalizados de ensefianza, realimentacion constante al proceso y avance de los estudian-
tes, asi como un seguimiento a la ejecucion de procesos y técnicas que garanticen la
adquisicion de competencias propuestas.

La metodologia de ensefianza-aprendizaje, se expresa claramente en la oferta de
los programas analizados en Estados Unidos y Europa, sin embargo, en lo analizado
para Latinoamérica y Colombia, no se expresa explicitamente el como se desarrollan
los procesos de aprendizaje.

Si bien, histéricamente la ensefianza en gastronomia se ha fundamentado en el
aspecto técnico y practico de la transformacion de alimentos y bebidas, en los tltimos
afios, se ha profundizado en los contextos culturales y patrimoniales asociados, asi
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como el trasfondo de los procesos y transformaciones que suceden, asi como la rela-
cioén estrecha con el turismo, la agricultura, entre otros; aspectos que se espera sean

abordados con mas fortaleza en la formacion online en gastronomia.
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