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Resumen

La finalidad de este trabajo es proponer el disefio de un curriculum universitario basado
en competencias para la carrera de grado de Administracion Gastronémica, bajo la
modalidad de e-learning, de la que egresen profesionales con una vision integral de la
empresa. Es decir, un curriculum que no solo se base en conocimientos cientifico-
culinarios y agroalimentarios, sino también provenientes de las Ciencias Econdmicas. Que
permita al egresado adquirir competencias empresariales (gerenciamiento, direccion,
planificacion) y aptitudinales (creatividad, liderazgo, resiliencia, compromiso con el
medioambiente, etc.) que lo ayuden a responder a las demandas de un sector que ha sido
fuertemente golpeado por la crisis de coronavirus. El interés por profesionalizar la
educacidn gastronomica surge hace unos tres afios, de la mera observacion de estudiantes
de gastronomia en una escuela de cocina (de ensefianza no formal y no oficial) de la
Provincia de Buenos Aires. La ensefianza culinaria tradicionalmente ha estado mas cercana
al arte y los oficios que a las profesiones universitarias, pero ante un mundo globalizado
cada vez mas exigente y los rezagos de una crisis inimaginable que aun atravesamos, la
gastronomia necesita egresados con capacidades y conocimientos integrales, es decir con

un perfil como el que se define en los parrafos siguientes.
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1. Introduccion

1) Fundamentacion y planteamiento del problema:

Tal como han publicado los periddicos europeos el 21 de marzo de 2020, El Pais
(Ayuso, 2020), Levante y Expansion, solo por citar algunos, podemos decir que la crisis
mundial provocada por el Covid-19 es, segiin la OCDE, mas intensa que la vivida en el afio
2008. La econémica mundial se ha visto afectada y como ha relevado en julio 2020 la
CEPAL (Comision Econdmica para América Latina y el Caribe), entre los sectores mas
afectados se encuentran la hoteleria y restaurantes, que ademas cuentan con una red de
pequefias empresas y microempresas que les prestan servicios, que se veran seriamente
golpeadas.

Paraddjicamente, como menciona el Banco de Desarrollo de América Latina (CAF) en
una reflexion positiva parafraseando a Einstein!, se han adelantado etapas de desarrollo y
adaptacion de la humanidad a la tecnologia (Casanova, 2020), de repente un dia todo tuvo
que ser virtual, no ha quedado més opcidn que atreverse a la actividad digital. Pero
comenzamos a percibir la recesion economica mundial, sin considerar por supuesto,
porque escapa a este trabajo, las secuelas psicologicas y sociales que la pandemia va a
dejar a la humanidad. En lo que respecta a la educacion, que es lo que nos ocupa, la
mayoria de las instituciones se encontraron obligadas a continuar bajo la modalidad a
distancia frente al aislamiento obligatorio. Tal vez atin no hemos salido del asombro y por
ello, no hemos reflexionado sobre los posibles cambios que también llegaran a la
educacidn, sin si quiera haber sido proyectados. Tal como dado a conocer el Grupo
Atlantis (cuerpo colegiado de 26 exministros de Educacion y jefes de Gobierno de
todo el mundo) en abril 2020 “el coronavirus es el mayor desafio a la educacion desde la
Segunda Guerra Mundial” (Varkey Fundation,2020).

Por lo que se viene observando, el 2021 comenzara con una economia mundial
fuertemente golpeada y se estima que, el turismo y la gastronomia, se veran seriamente
afectados, por ello pareciera, que en este momento es cuando el sector (gastrondmico)
debiera afianzar el profesionalismo y asi contar con mas herramientas para salir de la

Crisis.

"“la crisis es la mejor bendicién que puede sucederle a las personas y los paises, porque la crisis

trae progresos”, Albert Einstein.



Tanto en Argentina como en Espafia y México, en el area de turismo, existen desde hace
unos afios, carreras terciarias y licenciaturas. En cambio, en la gastronomia, ha sido mucho
mas reciente la implementacion de tecnicaturas y algunas ofertas de licenciaturas en
administracion gastrondmica pues siempre ha sido una actividad mas relacionada con un
oficio que con una profesion. Considerando la época de grandes cambios que atraviesa la
humanidad en los tltimos afios, como la 3er revolucion industrial segtin Jeremy Rifkin?.
Ya enfrentdbamos una economia globalizada frente a la revolucion de las tecnologias de la
informacion y la comunicacion, a lo que ahora se suma la pandemia con todas sus
consecuencias. Por tanto, si bien con los avances de la era moderna ya se vislumbraba la
necesidad de profesionalizacion del oficio gastrondmico, que recién daba los primeros
pasos en la educacion universitaria, como antes comentabamos, ahora mas que antes, luego
del coronavirus, deberia redefinirse el perfil profesional del egresado de la carrera
gastrondmica.

Esta actividad (la gastronomia) necesita dejar de funcionar intuitivamente, como un
oficio, y contar con procedimientos para gerenciar el negocio, permitir al egresado adquirir
herramientas y capacidades que le permitan tomar decisiones econdmicas, financieras y de
marketing. Ademas, acompanada por la tendencia que se estd dando a nivel mundial de
llevar la ensefianza mas alla de las aulas fisicas, otorgando al alumno maés flexibilidad al
acceso a los contenidos (en cualquier momento y lugar), puede pensarse en una carrera
terciaria o universitaria sobre administracion y gastronomia, bajo la modalidad de e-
learning. Asi, buscamos aportar un granito de arena para ayudar a la reactivacion de la
gastronomia, plasmando un proyecto que hace tiempo se viene incubando y que, como
contaremos luego, motivo la inscripcion de la autora en esta especializacion y ahora parece
tener su razon de ser.

Se busca crear una carrera profesional a distancia, intentando vencer los prejuicios que
existen al respecto, sobre esta modalidad (e-learning) aplicada a una actividad tan practica,
es decir, la presuncion popular que la gastronomia solo puede estudiarse de forma
presencial. Por ello, nos centramos en desarrollar el curriculum de una carrera, con titulo

oficial, en Administracion Gastrondmica, a distancia, que forme profesionales con un perfil

2 Jeremy Rifkin es un socidlogo, economista, escritor, orador, asesor politico y activista estadounidense.
Investiga los cambios cientificos y tecnologicos en la economia, su impacto sobre el trabajo, la sociedad y el

medio ambiente, uno de sus libros se llama “La tercera revolucion industrial” (2011).



resiliente, para desempefiarse en un sector (el turismo y la hospitalidad) para el que se
intuye una situacion complicada para los préximos afios.

Si bien en las tltimas décadas hemos transitado muchas transformaciones que
provocaron cambios en el trabajo académico y profesional, “el acelerado avance cientifico
y tecnologico, los grandes cambios producidos en las disciplinas, en el interior de cada una
de ellas y entre las fronteras de las disciplinas, la creacion de nuevas disciplinas, las
mezclas de disciplinas” (Camilloni 2001, p. 31). Hoy mas que nunca, la gastronomia,
frente a la crisis que dejara la pandemia y a la globalizacion de la econdmica, va a necesitar
un conocimiento académico mas especializado dentro de las ciencias econdmicas para
formar un egresado con un conjunto de valores, aptitudes y capacidades financieras,
contables, de planificacion, costos y comercializacion que le permitan realizar el
gerenciamiento de la empresa gastronémica. Desarrollando una carrera con estas
caracteristicas, sumandole las virtudes del e-learning (flexibilidad, acceso al aprendizaje
las 24hs, desde cualquier lugar, sin necesidad de movilizarse, adaptable al ritmo y a las
otras actividades del alumno, etc.) para cursarla, aspiramos lograr un perfil profesional del
egresado de gastronomia, con herramientas para afrontar un mundo cambiante,
globalizado, acompafiando el crecimiento de la industria del turismo y la hospitalidad,

buscando satisfacer a un cliente cada vez mas exigente.

2) Objetivos:

- Objetivo general: Proyectar (dada la extension del trabajo), el disefio para el
desarrollo de una carrera de Administracion Gastrondémica, con titulo oficial y
dictado virtual, para formar egresados con un perfil proactivo, resiliente, que
puedan gerenciar y gestionar empresas gastronomicas en los proximos afios, en un

mundo globalizado y cambiante.

- Objetivos especificos:

a) Realizar una investigacion sobre las carreras de administracién gastronomica que se
ofrecen hoy, bajo la modalidad presencial y principalmente a través de distintas
plataformas de e-learning en Argentina, Espafia y México.

b) Conocer los requisitos de aprobacion para el otorgamiento de titulo oficial segun el
Espacio Europeo de Educacion Superior, pues el proyecto de curriculum disefiado

en estas paginas, serd ofrecido a una universidad espafiola.



3) Aspectos metodologicos.

Se realiz6 un estudio descriptivo/comparativo, apoyado en la revision de fuentes
bibliograficas y haciendo un buceo profundo via web de las carreras similares que se
ofrecen en Argentina, Espafia y México, comparando las dimensiones pedagogicas y
didacticas de los programas bajo analisis con los requisitos del Espacio Europeo de
Educacion Superior, transpuestos en la normativa interna espafiola a través del Real
Decreto 1.393 de 2007.

Analizando el perfil del graduado que se quiere formar y las estrategias de ensefianza
utilizadas, se pondré énfasis en el disefio de un curriculum que permita formar un egresado
capaz de enfrentarse a un mundo cambiante y globalizado. Un licenciado en
administracion gastrondomica que ademas del oficio culinario, adquiera la capacidad de
dominio y conocimiento académico suficiente de esta rama del saber (las Ciencias
Econdmicas), enalteciendo asi el viejo oficio gastrondmico, hasta el momento
principalmente comandado por la intuicion y el arte creativo.

La utilizacion de fuentes secundarias, libros, publicaciones especializadas, etc. de
autores como Rudduck y Hopkins (2003), Camilloni, A. (2001), Santivanez Limas, V.
(2012), entre otros, va a ser fundamental para poder conocer tedricamente como desarrollar
un curriculum a distancia como el que aspiramos.

Ademas, intentamos utilizar fuentes de datos primarias, realizando entrevistas por
teléfono a estudiantes de gastronomia, de la denominada “carrera de profesional
gastronémico” o como la llaman los alumnos, “chef profesional”. Estudiantes que se
encuentren cursando el ler y 2do afio, de la filial de Gonzalez Catén, del Instituto
Gastronémico Internacional (conocido como IGI que brinda educacion no oficial) de la
cual la autora ha sido directora hasta septiembre del afio 2020. No hemos tenido acceso a
estudiantes de otras filiales por ello si bien dard un resultado que se analizard, no lo
podremos tomar como concluyente ya que el nivel socioeconémico de los alumnos puede
influir en sus respuestas.

Nos centramos en los alumnos que continuaron cursando el 2do afio (lamentablemente

no han quedado cursando mas de 11) a pesar de la pandemia (julio y agosto 2020) de la



“carrera de Chef®” (profesional gastrondmico). Nos interesaba conocer, si ellos se
inscribirian en una carrera de administracion gastrondémica (con titulo oficial), si les
parecen importante los conocimientos y herramientas que podrian adquirir desde una
carrera universitaria vinculada a las ciencias econdmicas y si la cursarian a distancia. Los
integrantes de la muestra fueron, como antes mencionamos, los estudiantes de la “carrera”
(o mejor dicho curso, ya que no es titulo oficial, solo la llaman asi por ser de mayor
duracion) de “profesional gastronomico” de la filial de Gonzéalez Catan. En el instituto se
dictan otros cursos de menor duracion, pero quienes se encuentran dentro del perfil de
alumno que podria decidirse por estudiar una carrera universitaria como la propuesta, son
principalmente aquellos que se han inscripto en el curso de dos afios pues son quienes
tienen vocacion por la cocina.

Es importante destacar que en esa filial de IGI, este afio hubo una desercion de
aproximadamente el 70% de los alumnos inscriptos. De 110 alumnos inscriptos al 20 de
marzo 2020, cuando recién iniciaban las clases, al mes de junio 2020 quedaban unos 30
alumnos. Focalizandonos en nuestra muestra, 11 alumnos de 2do afio, y 2 cursos de ler
afno uno con 10 alumnos y otro con 12. La marca franquiciante habilit6 a fines del mes de
abril de 2020, una plataforma virtual que venia desarrollando desde el afio anterior, hasta el
mes de marzo los alumnos accedian a la misma para realizar evaluaciones tipo “multiple
choice” de las materias tedricas, las evaluaciones practicas se realizaban en la cocina del
instituto. En una primera instancia se subio a la plataforma el material teérico (los alumnos
tenian hasta este afio, un libro de practica y otro de teoria que se entregaba luego de la
matricula con el pago de la ler cuota) muchos no llegaron a tener los libros por el
asilamiento obligatorio entonces, se cargaron en la plataforma. Luego a medida que se
extendia el confinamiento domiciliario, se subieron videos con clases practicas siguiendo
el cronograma de temas por clases, pidiendo al alumno que fuera haciendo los exdmenes
teoricos. También para incentivarlos se agregaron “open class” con cocineros mediaticos.
Se designd ademas un “tutor” improvisado (sin preparacion previa) por filial para seguir a
los alumnos, motivarlos a ingresar al campus y a hacer las actividades. Los esfuerzos
fueron muchos, el seguimiento de los estudiantes constante y hasta se les permitié seguir

cursando sin tener las cuotas al dia. Pero al mes de junio, la desercion era importante. Con

3 Asi la llaman cominmente, aunque no sea una carrera ya que su programacion y dictado es no formal y

no oficial.



el listado de alumnos activos a junio de los tres cursos mencionados se realizaron las

encuestas.

2. Marco tedrico

Primeros pasos

Al problema se arriba, luego de haber realizado hace casi 4 afios, una inversion
adquiriendo la franquicia para instalar y gerenciar un instituto de ensefianza gastronémica
(no formal y no oficial) en el gran Bs.As, de una de las dos marcas mas “masivas” (por
cantidad de filiales instaladas en Argentina y paises limitrofes). Esta experiencia, al contar
la autora con una formacién en Ciencias Econdmicas, en paralelo a la capacitacion
adquirida en e-learning (Diplomatura en Disefo, Gestion y Evaluacion de Educacion
Virtual y Gestion de Proyectos de E-Learning), condujo a analizar los FODA, de los cursos
de gastronomia que se dictaban en el instituto. Desde entonces, es decir mucho antes de la
pandemia, a partir de la observacion de los informales planes de estudio que se impartian
en la marca antes mencionada (IGI), se compar6 con la oferta de cursos similares que habia
en el mercado, el perfil del egresado y la salida laboral que esa capacitacion les brindaba.
Aunque se trata de ensefianza no formal y no oficial, se siguen objetivos de aprendizaje,
existe una programacion y cronograma de clases, programas, sistema de evaluacion, etc. El
analisis realizado llevo a reflexionar sobre la necesidad de profesionalizacion de la
ensefianza gastrondmica, que fundamentalmente deberia basarse en la incorporacion de
conocimientos de las Ciencias Economicas. Ademas, al efecto de facilitar el acceso a la
carrera resultaba interesante pensar en la modalidad a distancia. Entonces, se analizaron las
carreras terciarias y universitarias que en aquel momento existian en Argentina. Por esos
afios (2017), la licenciatura en Administracion Gastronémica se dictaba en la UADE a
través de un convenio con el IAG (Instituto Argentino de Gastronomia) y en la UP, que por
su parte lo hacia en conjunto con el Colegio del Gato Dumas, ambas basadas en la
presencialidad. Luego, comenzaron a considerar la carrera alguna que otra institucion
educativa, como por ejemplo la UB que organiz¢ la carrera en convenio con la escuela de
cocina Mausi Sebess. Las carreras que hemos tomado conocimiento se disefiaron bajo la
modalidad tradicional de ensefianza (presencial), muy probablemente por esa presuncion

popular sobre la gastronomia, que entiende que solo puede estudiarse de esa manera. Hoy
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segun lo googleado existen algunas pocas (no muchas) opciones en las que no resulta claro
si se dictan a distancia, si son un blended (la teoria dictada de manera virtual y la practica
en el aula fisica) o si es una solucion provisoria debida al confinamiento social por la
pandemia. Alungas tal vez originadas durante el coronavirus, ya que probablemente las
universidades pioneras que antes mencion¢, habran tenido que improvisar clases por
plataformas como Zoom o el campus universitario si ya utilizaban una plataforma LMS. Se
buscé si alguna de las universidades cuya modalidad de ensefhanza es el e-learning,
particularmente la Universidad Siglo XXI (que es una de las que mas oferta de carreras a
distancia tiene en el pais) habia implementado una carrera similar por e-learning, pero solo
incorpor6 un curso de 4 meses de gerenciamiento gastrondmico (no oficial). El haber
invertido en el rubro permite conocer los planes de estudio no formales y no oficiales para
una actividad laboral (la gastronomica) cuyos egresados siempre se han considerado
vinculados al arte puramente intuitivo del oficio adquirido y no como apoyados en una
profesion.

En los tltimos meses de asilamiento obligatorio, se han observado estudiantes cercanos,
conocidos, mas alla de los relacionado con la gastronomia, con quienes se ha logrado
conversar, preguntandoles: jcomo se sienten frente a las clases a distancia? De esa
investigacion casera (sin procedimiento solo por intuicién), se puedo extraer, que muchas
de las instituciones debieron improvisar una nueva opcion de cursada, ya que no estaban
preparadas para transitarla mediante la tecnologia. Que los estudiantes que se
entrevistaron, frente a esta realidad que nos ha jugado una mala pasada, han perdido el
miedo a la plataforma de aprendizaje pues, durante la pandemia, se vieron obligados a
utilizarla. Hasta un caso en edad adulta que pudo observarse mas de cerca atn (por lazos
familiares), totalmente ajeno y reacio a la tecnologia, que se inscribié en un posgrado bajo
la modalidad presencial, y no tuvo mas opcidon que continuar haciéndolo a distancia,
confeso que se sorprendio de las bondades de la educacion virtual, que ahora que la habia
probado, entendia qué era e-learning y que tal vez decidiera continuar igual, si la
universidad le brindara la opcion. Si bien no se ha realizado una observacion formal, no se
cumplid un protocolo de entrevista, sino que se hicieron las preguntas durante una
conversacion casual, como existe cierta reticencia a estudiar por e-learning, una carrera
con gran componente de practica como la que se propone, nos parecio pertinente

mencionarlo.
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El curriculum
Deberiamos comenzar intentando conceptualizar el curriculum, tarea nada sencilla que:
Se introduce desde el idioma inglés en casi todas las lenguas del mundo y representa

una modificacién de criterio respecto de como se deben definir, como se deben
conceptualizar y como se deben disefiar los programas de formacion en todos los niveles
de la educacion”. “A comienzos del siglo XX se fue constituyendo un corpus teorico, <<la
teoria del Curriculo>>, que fue planteando la necesidad de enriquecer el pensamiento y en
consecuencia el trabajo de disefio de estos programas de formacién (Camilloni 2001, p.
23). Por ello ya no se entiende al plan de estudios como una secuencia organizada de
asignaturas, sino como un concepto mas complejo (Camilloni 2001).

Como reflexionaba Stenhouse en una ponencia del congreso anual de la Assosiation for
de Study of the Curriculum* (1980), este concepto ha cambiado su significado como
consecuencia del movimiento curricular, pues no es una simple acumulacion de
contenidos, tampoco una mera prescripcion de objetivos, métodos y contenidos (Rudduck
y Hopkins, 2003).

El plan curricular por objetivos parece ser el tradicional, es decir aquel que se disefia
basandose en:

1. Especificar los objetivos de la conducta (destino).

2. Especificar o comprobar la conducta inicial (punto de partida)

3. Disenar el curriculum y ensefiar a los estudiantes.

4. Comprobar si han logrado los objetivos de la conducta (Rudduck y Hopkins, 2003,
p.31).

L. Stenhouse apostaba mas a la formulacion del curriculum por contenidos que por
objetivos, porque considerd que este ultimo limitaba al profesor convirtiéndolo en un
“pedn intelectual” (Rudduck y Hopkins, 2003).

Pues entonces, si se busca profesionalizar la gastronomia y formar un egresado con
capacidades y conocimientos cientifico-culinarios, agroalimentarios y empresariales, con
un perfil integral y resiliente, serd necesario trabajar sobre el curriculum basado en

competencias y sobre resolucion de problemas.

4 De “Curriculum research and the art of the teacher”, una ponencia presentada en el congreso anual de la
Association for the Study of the Curriculum, Brigthon, 1980 y publicado en Curriculum 1, 1, Primavera,

1980.



12

Como sefala Santivanez Limas:

En la sociedad de los comienzos del siglo XXI, caracterizada como sociedad del
conocimiento, precisamente el sistema educativo no puede permanecer ajeno a los ritmos
del cambio actual, por lo que la innovacion constituye uno de los retos y asi incorporar
innovaciones no s6lo en su organizacion y funcionamiento, sino en sus planes curriculares
para responder a las aspiraciones de los educandos y de la sociedad plena (Santivanez
Limas, 2012, p. 42).

La innovacion en este caso no se daria, como menciona este autor, sobre un curriculum
existente de alguna institucion educativa, sino sobre uno nuevo a crearse en un contexto
educativo en el que no se dispone de ¢él. Aunque el curriculo solo puede entenderse si
comprende el “el modo histdricamente concreto en que la institucion educativa se plantea y
resuelve la ensefianza y en que los docentes, alumnos y comunidad viven e interpretan la
situacion y entienden su cometido” (Santivanez Limas, 2012, p. 42).

Como menciona Camilloni (2001) son muchas las decisiones que deben tomarse
respecto del formato curricular: si se disefiard un programa en etapas (con titulo
intermedio), si habra distintas orientaciones en el titulo de grado o el plan confluira en un
solo sentido, si en el grado el plan sera centripeto (todos los alumnos reciben la misma
formacion) o centrifugo (con distintas especialidades), cuéles seran las correlatividades,
etc.

El disefo significa “elaborar un plan curricular seleccionando los contenidos
curriculares esenciales que permitan al profesional egresado no solo vivir en la sociedad,
sino desempenarse adecuadamente en ella” (Santivanez Limas, 2012, p. 50). El plan
curricular deberia tener una tendencia a la innovacidon constante, contar con docentes
actualizados que permitan una educacion de calidad y exige la formulacion de un perfil
especifico del egresado en base a competencias y desempeiios especificos, segin los
campos ocupacionales, puestos de trabajo y dominios del desemperio laboral del futuro
profesional que egrese (Santivanez Limas, 2012).

Camilloni, considera que el mejor el disefio curricular es el denominado, en espiral:

Se ensefia esa vision mas general de la estructura conceptual y tedrica de la disciplina,
en el segundo periodo se retoman esos conceptos fundamentales, pero se agregan campos
nuevos mostrando como esos conceptos fundamentales se aplican a los nuevos problemas
o temas, y cada vez se van aplicando los conceptos fundamentales que se enriquecen por

medio del trabajo con mayor profundidad (2001, p.38).
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“Una asignatura es ese conjunto de contenidos seleccionados de una disciplina o varias
disciplinas que son asignados para ser ensenados en un periodo lectivo” (Camilloni, A.
2001, p. 39). Con la suma de asignaturas se estructura el disefio curricular. Tenemos
distintos grados de relacion entre asignaturas, puede ser muy bajo (correlacion), o
existiendo materias troncales o centrales, otras asignaturas van modificando la secuencia
de ensefanza y se programan para contribuir con la materia troncal que servira para la
integracion de conocimientos (concentracion) y la tercera forma de relacion(globalizacion),
en la que existe un centro, que no tiene por qué ser una disciplina, puede ser un tema, un
problema o un proyecto que se constituye en el eje del trabajo (Camilloni, A. 2001).

El enfoque curricular a partir de competencias nace en EE.UU. a comienzos del SXX
con la intencién de acercar a los estudiantes universitarios al mundo laboral real. Aunque
se da recién relevancia a las competencias debido a los cambios tecnoldgicos y econdomicos
recién en los afios “70. Buscando asi capacitar a los alumnos para que respondan a las
exigencias de las empresas, asi se busca la vinculacion entre la universidad y la empresa
priorizando la educacion basada en competencias (Santivanez Limas, 2012).

Santivanez Limas (2012, p.62) siguiendo a Guardian ejemplifica el siguiente modelo de
disefio curricular:

Etapa 1: Formulacion del marco teoérico y doctrinario del Plan Curricular

Etapa 2: Formulacion del perfil profesional de egresado a partir de competencias.

Etapa 3: Establecimiento de la organizacion del curriculo, precisando las areas, los
contenidos transversales y el plan de estudios.

Etapa 4: Determinacion de las estrategias didacticas que incluyen las estrategias de
ensefianza y las estrategias de aprendizaje.

Etapa 5: Establecimiento de los criterios, técnicas e instrumentos para evaluar el
aprendizaje del educando, el Plan Curricular y el desarrollo de las competencias logradas
por los educandos y los requisitos para acceder a los grados y titulo profesional.

Etapa 6: Especificacion de las estrategias de aplicacion del nuevo Plan Curricular.

El del marco tedrico y doctrinario de la carrera de grado en administracion
gastrondmica
El marco teorico es el sustento de nuestro curriculum, a partir de éste se desarrolla el

plan de la carrera orientado a formar profesionales para desempefarse en los &mbitos de la
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empresa gastronodmica comercial y social. La carrera se estructura a partir de tres ramas o
areas:

La gastronomia con disciplinas practicas, principalmente desarrolladas en la cocina,
pero también con asignaturas tedricas que permitan al alumno comprender los cambios
quimicos que ocurren en la coccion, seguridad e higiene alimentaria, para conocer las
normas que protejan la salud del comensal. Nutricion y otras materias relacionadas como
son idiomas, disefio y equipamiento de locales gastrondmicos, servicio, organizacion de
eventos o practica profesional.

La rama gerencial que incluye materias como economia, administracion, contabilidad,
sociologia, derecho y legislacion, marketing, gerenciamiento y relaciones humanas en la
empresa, que permitan al egresado poder desempefiarse en la Gestion y Administracion de
la Empresa Gastronomica.

El area humanistica con asignaturas como historia y sociologia o psicologia del
consumo.

Este disefio busca alcanzar una formacion integral del egresado que conjugue
profesionales creativos en la gastronomia con una solida formacion académica en ciencias
economicas y marketing que responda a las necesidades de profesionalizar cada vez mas

esta industria (gastronomica) que ha evolucionado tanto en los ultimos afios.

El perfil profesional del licenciado en administracion gastronéomica a partir de

competencias

El perfil del egresado a partir de competencias es el conjunto de “habilidades”
(capacidades) genéricas y especificas que la institucion educativa busca formar en el
estudiante y que surgen de la revision o diagnoéstico de la profesion y del analisis del
contexto de desempeno. En este perfil se describen con precision las competencias que se
quieren lograren el egresado y es el que conduce el plan curricular, las estrategias
didacticas y de evaluacion. Definiendo en base a la globalizacion y la a partir del 2021, la
situacion en que se estima quedara la economia mundial, el perfil del graduado que se
aspira formar.

El curriculum se disefia a partir de la “formulacion de planes de estudios cuyas

asignaturas o cursos son identificados o se originan a partir de los contenidos curriculares
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que estan implicitos en las competencias y desempefios especificos del perfil especifico del
egresado de la institucion educativa superior” (Santivanez Limas, V.,2012 p.52).

El desarrollo de un plan curricular segiin Santivanez Limas, significa:

Enunciar las competencias que el estudiante deberia desarrollar al concluir el periodo de
su formacion profesional (capacidades mentales que sus alumnos han de desarrollar en el
tiempo que dure su formacion profesional).

Que el docente aplique las estrategias de ensefianza mas adecuadas, priorizando el
aprendizaje significativo antes que la ensefianza, cumpliendo el rol de guia, asesor, tutor,
mentor, consultor y motivador de sus alumnos, despertando en ellos el apetito por el
aprendizaje. Ayudandolos a identificar y utilizar sus propias estrategias de aprendizaje, al
efecto que desarrollen competencias relacionadas con las capacidades mentales.

Que el docente seleccione los medios y materiales educativos mas eficaces que permitan
al alumno aprender sobre la practica, observando directamente la realidad, utilizando sus
capacidades de memoria, atencion, abstraccion, interpretacion e integracion de la
informacion que recibe, desarrollando asi su capacidad de procesar la informacion a través
sus propios medios.

Que el docente deberia establecer los indicadores de logros e identificar las técnicas e
instrumentos para evaluar e informar los logros alcanzados o no por el alumno.

Sin olvidarse que la innovacion siguiendo el avance de la ciencia y la tecnologia en la
era de la informacion y la globalizacion, significa la actualizacion constante del docente en
el aula, de la infraestructura educativa y de la gestion general de la institucion educativa.

Las principales competencias que buscaran formarse en la carrera propuesta seran:

- Mantenerse actualizado, desarrollar una inquietud investigadora y creadora en el
profesional;

- Asesorar en el disefio y organizacion del negocio gastrondémico con una vision
integral, macro, creativa y resiliente;

-Asistir en los lineamientos gerenciales establecidos por las empresas y aportar ideas
innovadoras;

-Operar optimizando las areas de compra, almacenamiento, produccion y servicio de
alimentos y bebidas;

-Administrar y optimizar los procesos de gestion internos y externos en el quehacer de
la empresa gastrondmica;

-Promover la industria de la hospitalidad;
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-Desempefiarse en el area de cocina ya sea asistiendo al chef con herramientas de
gerenciamiento en una gran empresa o estando al frente de la misma en una PyME;

-Velar por las normas de bioseguridad higiénico-sanitarias;

-Desarrollar una vision integral humanistica que le facilitard la relacion entre el mundo

de la empresa y la sociedad.

Como disefar el curriculum a partir de competencias

Las materias o asignaturas del plan de estudios basado en competencias:

Devienen del analisis de los dominios de desempefio laboral, las competencias y
desempefios especificos del futuro profesional, que estan plenamente descritas en la matriz
de identificacion de asignaturas.

Se formula la siguiente pregunta: ;Qué temas incluye el primer desempefio especifico?
Luego, se elabora un listado de todos los temas que implica el primer desempefio
especifico, a manera de //uvia de temas, sin orden alguno. Se contintia identificando los
temas de cada uno de los demas desempefios especificos, previa formulacion de la
pregunta antes mencionada.

Identificados los temas de todos los desempefios especificos, correspondiente a cada
competencia especifica de los dominios laborales, se procede a agrupar o reagrupar dichos
temas segun su afinidad y/o continuidad. Luego, se busca un nombre que englobe o integre
a todos los temas o a una gran parte de dichos temas. El nombre hallado viene a constituir
la nueva asignatura (Santivanez Limas, 2012, pp. 115-116).

El plan curricular debe contar con cuatro areas:

Basica que incluye conocimientos de cultura general que corresponden a los ciclos de
estudio general;

Formativa o Profesional con contenidos que permiten desarrollar los conocimientos y
habilidades necesarios para el ejercicio profesional;

Especializada que incluye contenidos tedricos necesario para la formacion profesional;

Complementaria con contenidos que refuerzan las capacidades transversales y permiten
una formacion integral del profesional egresado.

Debe comenzarse por desarrollar el cuadro de asignaturas, distribuirlas en las areas
basica, formativa, especializada y complementaria. Se dividen por area, semestre,

condicidn, tipo (tedrica o practica) y créditos. Luego debe definirse la secuencia de las
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materias a través de la carrera. Y se debe realizar una sumilla o sintesis de los temas y
alcances de cada asignatura que es lo que permitira al docente realizar su planificacion en
el aula. Ademas, deben formularse los lineamientos generales para la practica profesional.
Desarrollar la planificacion o silabos® de cada materia (objetivos, contenidos o materiales,
secuencia didactica, metodologia, forma de evaluacion, etc.) que orientara el desarrollo
global de cada asignatura materializando e/ curriculum a nivel del aula, logrando el
desarrollo de las competencias que se han establecido para el perfil profesional

Luego deben formularse los lineamientos para las practicas profesionales que:

Consiste en describir, de manera precisa, los contenidos y estrategias para que el futuro
profesional, de forma gradual, aplique sus conocimientos tedricos y practicos en
situaciones reales que tienen que ver con el desempefio en los diversos campos
ocupacionales, correspondientes a su futura profesion (Santivanez Limas, 2012, p.124).

Asi el estudiante pondra en practica las capacidades, habilidades, aptitudes, destrezas
que ha adquirido hasta ese momento de su avance académico. “La teoria permite superar el
caso individual y especifico y la situacion particular provee al estudiante de un armazon
conceptual que le permite resolver una gran cantidad de situaciones” (Camilloni, A. 2001,
p- 45). Deben precisarse las competencias relacionadas con cada uno de los campos o
desempefios laborales propios de la profesion y realizar acuerdos estratégicos con
instituciones que permitan al alumno realizar las practicas. Serd necesario designar
docentes tutores que acompaifien al alumno en la practica pre profesional.

El curriculum universitario puede ser flexible o no. “El curriculo cerrado es aquel que
no da opciones a los estudiantes, en el que nada se puede elegir, ni materias, ni tiempos, ni
secuencias de materias. Todo esta establecido por lo que las decisiones curriculares le estan
vedadas al estudiante” (Camilloni, A. 2001, p. 46). Este es un curriculum uniforme.

En 1880 en la Universidad de Harvard, quién por entonces era su presidente, “Charles
W. Elliott, observo que, seglin su criterio, la universidad se habia convertido en una
institucion esclerotica, en la que no se desarrollaba capacidad de creatividad” (Camilloni,
A. 2001, p. 46). Entonces resolvio que cada docente ensefiara lo que quisiera y que cada
alumno eligiera lo que queria estudiar, asi creo el curriculum por créditos. Asi se conforma

un curriculum individualizado, que puede ser uniforme aunque no tenga materias optativas,

5> Programacion que define las responsabilidades, metas y logros de aprendizaje del estudiante asi como

también los criterios de evaluacion.
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porque el estudiante elige las asignaturas que puede cursar por cuatrimestre segin su ritmo,
y asi determina la duracion de sus estudios. También puede crearse un curriculum
individualizado, uniforme con ramificacion remedial, que se convierte en una verdadera
apuesta pedagogica, porque las materias son las mismas para todos los alumnos pero con
variaciones segun las dificultades, intereses o necesidades de cada alumno. Pues un alumno
puede elegir cursar la asignatura de forma intensiva en menos tiempo y otro hacerlo con
mas extension. Otra forma de crear un curriculum individualizado es con un tronco comun
de materias obligatorias y otras materias optativas, asi los alumnos deben elegir un numero
determinados de materias o acumular una cantidad de créditos de las asignaturas electivas.
El disefio a medida es otra version de la individualizacion en la que el estudiante recibe un
amplio menu de materias que puede seleccionar y debe acumular una cantidad determinada
de créditos para graduarse. Asimismo, existe un curriculum basado en disciplinas y uno
basado en problemas, pero también puede darse también una combinacion de ambos, que
de hecho cuenta con bastante sustento teorico, porque el inicamente basado en problemas

aun se encuentra bajo estudio. (Camilloni, A. 2001).

Otros componentes importantes en el disefio del curriculum por competencias

También deben definirse las estrategias didacticas de ensefianza desarrolladas por el
docente en el aula (virtual en ese caso). Asi como aquellas que permitan el aprendizaje
significativo® por parte del estudiante, aquel que hemos analizado en reiteradas
oportunidades en esta Especializacion y que no desarrollaremos en mérito a la extension
del trabajo que nos ocupa. Este aprendizaje deja atras la concepcion tradicional de la
educacion en la que el alumno es un mero “receptor” de informacion que le transmite su
docente para enaltecer el “aprender a aprender”, el aprendizaje centrado en la comprension
y la resolucion de problemas, con un docente que se transforma en su guia. Estas
estrategias se refieren a las relaciones entre docentes y alumnos, flexibles y no

unidireccionales como en otros tiempos, asi como también a los recursos, métodos o

¢ Descripto por Ausubel, y actualmente retomado D., Diaz Barriga, F.
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procedimientos pedagodgicos que se utilizaran para favorecer el pensamiento divergente’ o

independiente que permita el desarrollo de la creatividad.

Ademas, habra que formular las pautas generales de evaluacion para comprobar el
aprendizaje (adquisicion de las competencias) por parte de los estudiantes. También debe
evaluarse el plan curricular por parte de la universidad e ir adaptandolo a los cambios

sociales, tecnoldgicos, etc.

La licenciatura en administracion gastronomica en Espafia y México

Ya hemos mencionado las opciones analizadas en Argentina. También hemos hecho lo
propio en México, que tal vez por sus condiciones naturales, el turismo que arriba a su
territorio y la cercania a Estados Unidos, ha sido pionero en América Latina en la
revalorizacion y profesionalizacion de la gastronomia. Se ha realizado una investigacion
profunda en busqueda de las carreras de gastronomia para analizar en relacion con el perfil
profesional que aspiramos, sus planes de estudio. Lo mismo hicimos con Espafia que
también cuenta con carreras universitarias de gastronomia, siempre con cursada presencial
a pesar de ser uno de los paises con mas avance en la aplicacion de tecnologia a la
educacion. Ademads, luego que iniciamos este trabajo, surgio la posibilidad de ofrecer el
proyecto de carrera a una universidad espafiola de educacion a distancia, por lo que para su
disefio debe tomarse en cuenta el Real Decreto 1.393 de 2007 que realiza la trasposicion en
Espana de una norma de la Comunidad (del Espacio Europeo de Educacion Superior). En
el Anexo, se adjuntan los planes de estudio de las carreras que hemos analizado en los tres

paises.

3. Diagnostico

De los alumnos entrevistados, se puede inferir que les interesaria cursar una carrera que
les otorgue un titulo oficial en gastronomia, asi como también las herramientas de

gerenciamiento (financieras, econémicas y de marketing) y las capacidades que les

7 Término utilizado por el psicologo estadounidense Guilford, J. en 1951, profundizado luego por De Bono, E.

y renombrado como “pensamiento lateral”.
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permitieran dirigir la empresa gastronomica. Les genera ciertas expectativas que se dicte a
distancia, a pesar que por el coronavirus, pudieron experimentar la posibilidad de cursar de
forma virtual, estan “muy acostumbrados” a ir a la cocina del instituto, que se les
entreguen todos los ingredientes necesarios y tener alli al docente cuando hacen las
practicas. En la filial de IGI Gonzalez Catén, la experiencia ha sido que resultaron mas
reacios a cursar por e-learning los alumnos del 2do afio de la “carrera de Chef” (ya
acostumbrados a la presencialidad), que los que recién comenzaban a estudiar (ler afno). La
mayoria de los alumnos de 2do afio de la “carrera de Chef” se rehusa a hacer las
evaluaciones a través de la plataforma (a distancia) y estan ansiosos porque se puedan
retomar las clases presenciales.

Pero de lo anterior también se desprende que hay mucho de costumbre, ya que los
alumnos inscriptos en el ler afio de la misma “carrera” se muestran mas predispuestos a
realizar las actividades y evaluaciones propuestas en la plataforma porque es lo tinico que
han conocido, es decir no han experimentado atn las clases presenciales.

Ante las dudas que generaba el e-learning en los entrevistados, se ha solicitado
informacion a Integral (Instituto Superior de Disefio) que desde hace afios (mas de siete)
dicta a distancia, la carrera de Diseflo de Interiores, que ha sido aprobada por el Ministerio
de Educacion de la Republica Argentina para otorgar titulo oficial. Al efecto de comparar
el dictado por e-learning de la carrera gastronémica con la de disefio, que si bien no tienen
puntos en comun, la segunda también es muy practica. Los docentes de Integral, en
materias en las que es necesario evaluar el dibujo a mano alzada, lo hacen mediante fotos y
toman en cuenta variables como, por ejemplo, el “valor de la linea®” que el alumno ha
realizado. Conociendo algunos alumnos que se han recibido de disefiadores de interiores en
el mencionado instituto hemos procedido a consultarles su experiencia como estudiantes de
una carrera tan practica a distancia. Es importante destacar que estos disefiadores, cursaron
la carrera en Integral, bajo la modalidad de e-learning en el periodo lectivo 2013-2015
(algunos se recibieron un poco después) cuando estudiar a distancia no era tan habitual y
menos una carrera muy practica. De las encuestas se desprende que una vez culminada la
cursada de una materia como dibujo, reflexionaban y se sentian sorprendidos de haber

logrado por ejemplo aprender a realizar a mano un boceto, perspectivas, etc. Por lo que

8 El valor de linea estd muy relacionado con lo que la misma transmite al observador (si se ha realizado
presionando el 1apiz contra el papel o muy suave), muestra sensacion, idea, sentimiento, y es un elemento

fundamental en el dibujo.
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hemos podido averiguar, el plan de estudios hoy tiene materias de dibujo digital porque esa
es la tendencia mundial, ya que hay muchos programas que se aplican actualmente al
disefio de interiores. Pero en aquellos afios (2013), los alumnos de la carrera de disefo de
interiores de Integral, dibujaban a mano sobre papel y el docente corregia a través de una
foto (se exigia calidad de imagen en las tareas a subir a la plataforma). Para que puedan
apreciarse mejor los logros y/o resultados de haber convertido a la modalidad virtual, una
carrera como la de disefio de interiores que era presencial, solicitamos a Integral,
estadisticas sobre los alumnos inscriptos y recibidos. Lamentablemente, nos han
respondido que esa informacion se encuentra en el establecimiento y que por las
circunstancias de publico conocimiento, no pueden ir para relevarlas. Esperan poder
respondernos a la brevedad, pero fue necesario entregar el trabajo por lo que no podré
aportar estadisticas.

Realizamos también el analisis comparativo (via web) de la curricula o planes de
estudio de las carreras oficiales en gastronomia en Espafia, Argentina y México (en el pais
azteca resulta mas complicado el acceso a la informacion detallada, que en los otros dos
paises), los planes de estudio méas completos son los espafioles, estimamos que por la
influencia del Espacio Europeo de Educacion Superior.

En Espafia analizamos los planes de estudio de las carreras de grado gastronomicas de
GASMA y de CEU (Universidad Cardenal Herrera), pues comparten el plan. También
recurrimos a la carrera de grado interuniversitario creada por la Universidad de Barcelona
y la Escuela Superior de Agricultura de Barcelona. En México, accedimos a las carreras de
la UVM (Universidad del Valle de México) y la carrera del Instituto Campechano. En
Argentina, nos centramos en las carreras dictadas en la UADE (en convenio con el IAG) y

de UP (en convenio con el Colegio del Gato Dumas).

En cuanto a la modalidad de dictado, en Espafia son presenciales, lo mismo era en
Argentina hasta el asilamiento obligatorio por el coronavirus. Desde abril, se estan
dictando de forma virtual pero la aprobacion es condicional hasta que se retome la
presencialidad. Algunas instituciones en sus paginas web informan, que debido al Covid-
19 y para que el alumno no pierda el ciclo lectivo, se optod por reemplazar la modalidad
presencial de las clases practicas por la virtual y que cuando finalice el aislamiento, se
darén las clases practicas no realizadas en cocina. Un ejemplo es el Colegio de

Gastronomia Gato Dumas, cuyo plan de estudio esta armado en conjunto con la
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Universidad de Palermo (las practicas se dictan en el Instituto Gato Dumas y la teoria en la
UP).

En México existe una institucion llamada Gastronémica Internacional, que dicta cursos
de cocina, nutricion y gerenciamiento gastronémico, pero no son carreras oficiales. Las
carreras oficiales en gastronomia encontradas en el pais azteca, son bajo la modalidad

presencial.

4. Propuesta de intervencion

La propuesta de intervencion debe apuntar la resolucion o mejoramiento del
problema diagnosticado. Debe contener la planificacion de la intervencion en lo referido a:
1) sintesis del problema a resolver, 2) objetivos de la propuesta, 3) estrategia a
implementar (por ejemplo si se va a trabajar con investigacion accion participativa,
intervencion en crisis, plan de mejora de la calidad, etc.), 4) descripcion del procedimiento
y actividades a desarrollar, 5) acciones previstas para la evaluacion de la intervencion.
Extension aproximada: 6 a 10 paginas.

Partiendo de la investigacion realizada, se disefiara un plan de estudios segun los
lineamientos del Espacio Europeo de Educacion Superior, transpuesto en el Real Decreto
1.393 de 2007. Es decir, por articulo 12 de esta norma los titulos de grado deben tener
entre 180 y 240 créditos que contendran toda la formacion tedrica y practica que el
estudiante deba adquirir. Los planes de estudio deben contener al menos un 25% del total
de créditos de la titulacion, de formacion basica. El Trabajo de Fin de Grado debe tener un
minimo de 6 créditos y un maximo de 12,5 y debe realizarse en la fase final del plan.

Nos hemos decidido por un curriculum basado en competencias ya que nos parece el
mas adecuado para el perfil profesional del egresado de esta carrera. Es fundamental
trabajar la capacidad de resolucion de problemas del estudiante asi como las competencias
aptitudinales que permitan formar un egresado con conocimiento integrado, cientifico-
culinario, agroalimentario y empresarial. Hemos pensado en el establecimiento de
convenios entre la universidad y empresas gastrondmicas en Latinoamérica y Espaia, al
efecto de fomentar las practicas pre profesionales y asi permitir que el estudiante se
enfrente con la realidad de su futura profesion y desarrolle sus capacidades analiticas,
resolutivas y sociales. Ademas, este tipo de practicas pueden contribuir con el sector

gastrondmico, si se realizan en empresas pequefias con recursos escasos, que de otra
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manera no podrian acceder al servicio de un profesional que los asesore. El alumno
también aprendera a trabajar en equipos, a comunicarse con los empleados de las empresas
de practica, entendiendo asi la dindmica cotidiana de la empresa gastrondmica.

También es cierto, que en gastronomia, no podra evaluarse a distancia el sabor de un
plato preparado por el alumno, pero si puede el docente al dictar la clase (online) explicar
como debiera resultar el mismo al paladar del comensal. El estudiante al practicar su plato
deberia tomar en cuenta la descripcion que se le ha dado. En el anélisis de los planes de
estudio y con la tendencia practica (cocina) que tienen los primeros afios de la carrera, ya
puede inferirse que serd necesario para las asignaturas de cocina, como por ejemplo
Reposteria y Panificacion (técnicas y produccion) tomar el examen en instalaciones
adecuadas. Al efecto se ha pensado en realizar un convenio con alguna de las dos marcas
de escuelas de gastronomia que hay en Latinoamérica (IGI o IGA) para alquilar la cocina y
contratar a uno de sus docentes que recibiria los lineamientos correspondientes, al efecto
de evaluar al alumno en el examen final, en la filial mas cercana al estudiante. Si luego de
la pandemia, continta siendo obligatorio en las carreras con titulo oficial, rendir exdmenes
finales de cada materia de forma presencial, también podria considerarse que se tomen las
evaluaciones tedricas en las filiales de estas escuelas gastronomicas. El examen llegaria
encriptado al establecimiento donde se toma y lo inico que tendrian que asegurar en el
sitio es, facilitarle un espacio para rendir y que el alumno no se copie. Una vez finalizado,
se escanearia el examen teorico y se corregiria centralizadamente. Si luego de todos estos
cambios que dejard el Covid-19 se permitiera rendir de forma virtual (en ensefianza
oficial), habré que disefiar didacticamente el examen mas conveniente para cada materia
teorica de modo de poder evaluar correctamente el conocimiento adquirido (el alumno en
su domicilio tiene a disposicion toda la informacidn, y es muy dificil si en cada curso se
tienen varios alumnos tomar a cada uno una evaluacion por video conferencia). Las
materias practicas, deberian seguir evaludndose de manera presencial, en las instalaciones
correspondientes (cocina equipada) de estas filiales de las marcas de escuela gastronémica
antes mencionada. aunque no fuera obligatorio segin el Ministerio de Educacion en un

futuro.

5. Conclusiones

Con el disefio de un curriculum basado en competencias como el desarrollado en este

trabajo, con un plan de estudios con materias que permitan las practicas en empresas desde
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la mitad de la carrera, se puede formar un profesional con creatividad y capacidad para
innovar, con vision global del proceso gastronémico, habilidades comunicativas, liderazgo
y gestion (econdmica, financiera, de recursos humanos, planificacion, aplicacion del marco
legal, etc.), optimizacion de todos los procesos y recursos con miras a la proteccion del medio
ambiente (gestion sostenible). Es decir un profesional resiliente capaz de insertarse en un

sector en crisis.
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Planes de Estudio analizados:

7. Anexo

1- Universidad de Barcelona y Universidad Politécnica de Catalufia (Espafia):
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Cultura, Comunicacion y Sociedad

Antropologia y Psicologia de |a Alimentacion y de la Gastronomia

Historia de la Cocina y la Gastronomia /History of Cooking and Gastronomy

Turismo, Gastronomia y Comunicacion /Tourism, Gastronomy and
Communication

Fundamentos de |a Gestion Economica y Financiera

£conomia Aplicada y Sostenibilidad

Ciencia y Tecnologia

Quimica de los Alimentos

Bases Fisicas y Fisicoquimicas de los Productos y Procesos Culinarios

Cocina y Gastronomia

Sistemas y Procesos de Produccion en Cocina / Systems and Processes of
Cooking Production

G | |w W &

Tecnicas y Elaboraciones Culinarias / Systems and Processes of Cooking
Production

Cultura, Comunicacion y Sociedad

Arte y Cocina

Cocina Mediterranea y Cocinas del Mundo / Mediterranean Cuisine and
Cuisines from Around the Worl

ating y akzacin / Marketing and or—

Ciencia y Tecnologia

i A Ea

Cocina y Gastronomia

Cocina Dulce: Tecnicas y Formulas / Pastries and dessert

Productos de Origen Animal: Elaborados y No Elaborados

Productos de Origen Vegetal: Elaborados y No Elaborados

£volucion Genetica y Mejora de los Cultivos de Productos Culinarios

Agrosistemas del Mundo

o e

Ingies Tecnico Aplicado

Gestion Empresarial

Marco legal empresarial y medioambiental

Gestion y Desarrollo de las Personas y Equipos

Ciencia y Tecnologia

Alimentacion y Salud

Experimentacion Culinaria

Cocina y Gastronomia

Elaboracion y Cata de Bebidas / Beverage Production and Tasting

La Cocina Tradicional: de Ia Local a la Global / Local and Global traditional
Zit

anificacon y DiseRo 0 ——

Produccion Certificada y Marcas de Calidad
Pesca y Gastronomsa

| Materias de epecializacion en alta cocina e innovacion omica

| Materias de especializacion en Direccion Culinaria e Innovacion en la
industria alimentaria y Colectiviades

Gestion Empresarial

Estrategia y Emprendimiento Empresarial

Ciencia y Tecnologia

i gacon Culinariay G —

Innovacion y Desarrollo de Productos

Cocina y Gastronomia

Proceso Creativo y Tecnologia Culinaria Contemporanea

Analisis Sensorial

innovacion Culinaria en Tecnologia de Vanguardia

Gestion de la Produccion Culinaria: Planificacion y Ejecucion

Grandes Producciones Culinarias

| Materias de epecializacion en alta cocina e innovacion gastronomica

Materias de especializacion en Direccion Culinaria € Innovadion en la
industria alimentaria y Colectiviades

Bl E Eeaoaoloalaalaa ¥ Bluww o laalwuwluwlolalwwlaealalual o |a o




2- GASMA y CEU (Espafia):
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GASMA - ESPANA y CEU (Universidad Cardenal Herrera)
Detalle Sem ' Afio
onoc
Historia y sociologia de la alimentacion 1 FB/G 6
Fundamentos de gastronomia 1 FB/G 5
psicologia del consumo 1 FB/M 6
Instalaciones y maquinarias de cocina | FB/G 6
Materias primas y productos en |a cocina 2 FB/G 8 1
Economia y sociedad de mercado 2 FB/M 6
Fundamentos de comunicacion empresarial 2 FB/M 6
Procesos de produccion culinarios 2 FB/G 8
Iintroducciion al marketing 2 FB/M 6
Quimica y bioquimica de alimentos 1 0B/G 6
Sistema de gestion del trabajo culinario 1 OB/G 6
Administracion y gestion gastronomica 1 0B/M 6
Tecnicas y produccion en resposteria y panificacion 1 0B/G 6
INNOVACIoN y Creacion gastronomica 1 0B/G 5
ingles avanzado 1 |oem| s 2
Sumilleria 2 |oB/G| 6
Fundamentos del derecho aplicado 2 OB/M 5
Contabilidad y analisis financiero 2 FB/M 5
Gastronomia mediterranea 2 0B/G 6
Microbiologia aplicada 2 0B/G 3
Control de costes aplicado a la gastronomia 1 0B/M 6
Fundamentos de nutricion y dietetica 1 0B/G [
Tecnicas de vanguaria en gastronomia 1 0B/G 8
Ingles aplicado 1 OB/M 5
Modelos de negocio y TIC's en gastronomia 1 oe/M| 6 3
Disefio de eventos y protocolo 2 0B/G 3
sumilleria y gestion de bodejas 2 0B/G 6
Gestion turistica y hotelera 2 0B/M 6
Practicas 2 PR/G 6
Analisis y planificacion financiera (Opt) 1 OPT/M| 5
Direccion estratégica de empresas gastronomicas (Opt) 1 oPT/M| &
Emprendimiento aplicado a la pstronomia (Start-up) 1 OPT/M] 4
Gestion de |a oferta de Alimentacion y Bebidas (Opt) 1 |opT/im| s
Comprar e identificacion del producto (Opt) 1 OPT/G 4
Direccion de marca y creacion de valor anadido (Opt) 1 opT/Mm| & 4
1+D Gastronomia e Industria Alimentaria 1 OPT/G 4
Practicas externas | (Opt) 2 OPT/G| 18
Practicas externas Il (Opt) 2 |oetic| 6
Trabajo final integrador TFG 2 M 6

ECTS European Credit Transfer System
Conocimiento: G= Gastronomia M= Management

Areas: FB= Formacion Basica OB= Obligatoria PR= Practica OPT=Optativa

En el 4t0 30 el slumno puede elegir entre Investigacion en Gastronomia o Gastronomic Business - Food & Beverage

A nosotros nos interesa la 2da opcion que es mas de management

Las Materias optativas pueden ser las detalladas o las gue se ofrecen en la otra orientacion



3- UADE con el IAG (Argentina):

Tecnicas de buffet + pastas y Salsas

Tecnicas basicas de cocina

Bromatologia y analisis sensorizl

|Materias primas |

|Introduccion a |a hospitalidad

|Introduccion a la empresa de hozpitalidad

|Enologia |

|Servicio de zalon y tecnicas de venta

|Panacderia Basics

|Pasteleriz Basica

|Gestion de Recursos Humanos

|Economia Aplicada

|Historis de Ia gastronomia

|Inocuidad slimenticia

|Gestion contable de i empresa de hospitalicad

|Pasteleria y Panaderia avanzada

IMarkctivg Ce servicios para |3 industria de |3 hospitslidad

|Materias primas Il

|Frances

| Aspectos juridicos y eticos ce |3 gastronomia

|Estétics e lconografia de |2 Alimentacion

Notrice

Tecnicas svanzadas de cocina

Cocina para eventos

Organizacion de eventos

Admnistracion de Operaciones Gastronomicas

Historiz de Ia alimentacion

|Materiz Optativa

Costos y fundamentos impositivos para Ia Ind. Gastronomica

Tecnologia Culinaria |

Chocolateria y bomboneria

|Enologia I

|Gestion de inocuidad alimentaria

|Fiananzas

Optativa 2

Costos y fundamentos impositivos para la industria Gastronomics

|Instalaciones de cocina

|Planificacion de oferts gastronomica

|Cocina Etnica

|Nuevas tecnologias de cocina

|Ingle: tecnico
iva 3
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TITULO DE TECNICO UNIVERSITARIO EN GASTRONOMIA
|Bebidas espirituosas

Tecnologia culinaria ii

Cocinz de

Charcuterie y conservas
|Emprendimientos gastronomicos
Disefio del espacio gastronomico
Cocteleria y gestion ce barra
Gestion de calidad

Cocinz s3ludable

Pasteleria superior

Optativa &

Trabal'o imﬁ final Icon tutoria durante 2do atriml
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4-

UP con la Escuela Gato Dumas (Argentina):

Cocina y gastronomia |

Nutricion y productos |

Introduccion a la gastronomia

Administracion

Introduccion a la investigacion

Cocina y gastronomia ||

Comunicacion oral y escrita

Proyectos gastronomicos |

Comercializacion |

Contabilidad |

Cocina y gastronomia |1l

Enologia y bebidas |

Relacion publicas

Comercializacion I

Fundamentos de economia y finanzas

Analisis de costos

Administracion de recursos humanos

Cocina y Gastronomia IV

Ceremonial y protocolo |

Enologia y bebidas Il

ggancién de eventos

Servicio gastronomico |

Idioma extranjero |

Nutricion y productos Il

Proyecto gastronomioos I

Derecho A

Cocina y Gastronomia V

Estrategias empresariales

Idioma extranjero ||

Servicio gastronémico "

Idioma extranjero |lI

Imagen y ambientacion |

Proyectos gastronomicos IlI

Seminario de integracion |

Derecho B

Proyectos gastronémicos v

Imagen y ambientacion ||

Seminario de integracion ||

Idioma extranjem-lv

Electiva

NNNNNPO—'O—'O—‘O—‘NNNNNO—‘HO—'O—'HNNNNNHFFFHNNNNNFPO—‘HHE

Trabajo final
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5- Instituto Campechano (México):
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| Instituto Campechano - MEXICO

m .- — —

Detslle Area/Conoc | Area Sem| ETCS| Ciclo

Ortografia y reda Teoria Humani: |Basica 1 | 4,75|Nucieo Basico
Antropologia de los simentos Teoria Humanista |Basica 1 | 4,75 |Nucieo Basico
Historis de I3 Gastronomia Teoria Humanizta |Basica 1 | 4,75 |Nucleo Basico
Bases culinarias Teoria Humanista |Basica 1 | 4,75 |Nucieo Basico
Quimica ce alimentos | Teoy Prac Ing ce alimento:  |Generica 1 | 4.75|Nuceo Generico
Sanicad e Hgiene Teoria Ing de alimentos Generica 1 | 4,75 |Nucleo Generico
(Bazes de repostera Teoria panaderia reposteria [iaca 2 | 4,75 |Nucieo Basico
Incetficacion de carmes y aves ce caza Teoria Artes culinarias |Basica 2 | 4.75|Nucieo Basico
Inctificacion de pescados y marsicos Teoria Artes culinarias |Basica 2 | 4,75|Nucieo Basico
Quimica ce alimentos |1 Teoy Prac Ing ce aimentos | Generica 2 | 4.75|Nucieo Generico
Microbiologia de los ali Teoy Prac Ing ce aimentos | Generica 2 | 4.75|Nucleo Generico
Administracion de empresas gastronomicas Teo Economica Adm Generica 2 | 4,75 Nucieo Generico
Conzervacion de alimentoz Teoy Prac Ing ce alimento: | Generica 2 | 4,75|Nucieo Generico
Contabiidac | Teo Economica Acm Tmmo 3 475]Nucbo'l’mmMmddqw
Derecho laboral y Seg. Social Teo Economica Adm Tecnico Metodolog 3 | 4.75 |Nucieo Tecnico Metodolog
Vslores y etica profesional Teoria Humanista Generica 4 | 4.75|Nucieo Generico
(Contabiidad gastronomics Teo Economica Adm Tecnico Metodologico 4 | 4,75 |Nucieo Tecnico
Nutricion | Teoria Ing de slimentos Tecnico Mezocologs 4 | 4,75 |Nucieo Tecnico Metodolog
|Ingles intermedio | Teoria iciomas Generica 5 | 4,75 |Nucleo Generico
‘Mercad. iz cufinaria TeoE ica Acm Tecnico Mezocoloe 5 | 4,75 |Nucieo Tecnico Metodologi
|Manejo y control de adquisick Teo Economica Adm Tecnico M, e 5 |4.75 |Nucieo Tecnico Metodologi
|Nuzricion Il Teoria Inz de 3 mentoz Tecnico Mezocologi 5 | 4,75 |Nucieo Tecnico Metodoloei
|Recursos b ¥ pr de cap. Teo y Prac Servicio Tecnico Metocdologico 5 | 4,75 |Nucieo Tecnico M e
|Ingles intermedio Il Teoria idiomaz Generica [ 4,7?|-Nt:ho&nﬂim
|Ligislacion sanitaria Teoria servicio Generica 6  4.75|Nucieo Generico
|Calicad cel servicios Teoria servicio Generica 6  4.75|Nucieo Generico
| Disefo splicado a la Ind. G: Teoria Informatica y diseho | Tecnico Metocol 6 | 4.75 | Nucleo Tecnico Metodol
Seminario de tesis | Teoria Metocologia Tmmn 7 47_5_|_Nu:bo'l’¢mmMmdolqu
Semnanodetzasll Teoria Metodologia Tecnico Metocologico 8 | 4,75 |Nucieo Tecnico Metodologico
|Arg 3 gastr Teoria Informatica y diseno | Tecnico Metocologi 8 | 475 |Nucieo Tecnico Metodolog

Alo argo de |3 carrera del Nucleo de Esp

laz materias de especializacion de un amplio avanico de opciones de asignaturas



6- UVM (Universidad del Valle de México):

[ UVM [Laurests internatonal Universities] - MEXICO

i

8

g
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Control y costos

Orz. de cocina y desamrodo profesional

Charcutera

Ingles

Bases metodologicas de is investizacion

Idenificacon de carnes y salsas

Incentificacion ce Iacteos, aves y salsas
- ;i |

Pasteleria y resposteria |

Costos ce aimentos y bebidas
acen —

Contabiidac y fisnancas

Azuntos lezmles
Mercadotacnia ce Ia incustria cel senvicio
Ingles V

Desarrolio emprendecor

Cocina crientsl

Cocine mexicana ¥l

Bebicas aicoholicas y no alcoholicas 2
Hadilicaces cuinrarias avanzadas

Arts y decoaracion bufet
Eguipamiento & inztalaciones de cocing y seniocs
g_g}d&-umm

Tendencas gastronomicas
Ciencas en artes culinarias

Operacion de restaurante 1
Sustentabiiidad en alimentos y bebidas
Cuitura internacional cel trabsjo
Reiaciones publicas en simentos y desidas

T-uumﬁm-i

APz Ares os Habilcad Frofesionsl APS Ares Frofesions
A= Area Icioma AE= Ares Bazics

|
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