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Resumen

La formaci6n superior en gastronomia en México naci6 en 1992,
cuando el Tecnolégico Hotelero se convirtié en el Colegio Supe-
rior de Gastronomia. Sin embargo, los motivos de su creacion an-
tes de que la gastronomia fuera considerada un recurso turistico
no eran claros. El objetivo de este articulo es analizar el contexto
educativo e histérico en el que se configurd la ensefianza de la
gastronomia académica en México; tarea que se realizé mediante
una investigacion documental de caricter hermenéutico e histo-
riografico, empleando la teorfa critica para la interpretacion de los
acontecimientos histéricos. Esta exploracion muestra que la crea-
cién del curriculum de la gastronomia en México es de cuna hu-
milde y resultado del cruce de politicas econémicas y educativas

para fomentar el desarrollo de un pais en vias de industrializacion.

Palabras clave: academia, educacion superior,
gastronomia, historiografia del curriculum

Abstract

Mexico’s higher education in gastronomy was established in 1992
when the Instituto Tecnoligico Hotelero became the Colegio Superior de
Gastronomia. However, the reasons for its creation before gastron-
omy was considered a tourism resource are unclear. The objective
of this atticle is to analyze the educational and historical context
in which academic gastronomy education in Mexico was shaped;
this task was carried out through documentary research with a
hermeneutic and historiographical approach, using critical theory
to interpret historical events. This exploration shows that the cre-
ation of the gastronomy curriculum in Mexico has unassuming
origins and is the result of the intersection of economic and edu-
cational policies aimed at promoting the development of a coun-

try in the process of industrialization.

Keywords: academia, higher education, gastronomy,
curriculum historiography.
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Introducciéon

El presente articulo expone el contexto historico en
el cual se configurd la ensefianza superior de la gas-
tronomia en México. Muestra un periplo por la histo-
ria del curriculum de la gastronomia académica para
comprender su génesis, en el que las politicas econo-
micas de un pafs en vias de industrializacion, el tu-
rismo y la economia doméstica son los ingredientes
principales para responder: ¢Qué circunstancias impe-
raban para la creacién de la primera licenciatura de

gastronomia en México?

En el primer apartado se disponen, a modo de Mise
en Place , los conceptos y categorias con los cuales se
analizo el proceso de configuracién de la gastronomia
como disciplina académica. Para ello, se recuperan las
propuestas de Walter Benjamin sobre el concepto de
historia critica, la génesis de las disciplinas académicas
de Raimundo Cuesta, la teotfa curricular de Gimeno
Sacristan, asi como la hermenéutica de Jiirgen Haber-

mas.

Como parte del Primer Tiempo se presentan datos re-
copilados de una entrevista periodistica publicada por
el periédico Reforma al fundador de Colegio Superior
de Gastronomia: Armando Anaya. Siendo ello, el
punto de partida para el rastreo de informacién y el

informante clave de esta investigacion.

Posteriormente, como Plato Principal se presenta un
platillo complejo con ingredientes como los aconteci-
mientos histéricos, acompafiados con una emulsién
de teorfa critica para resaltar las condiciones en las que
se produce, distribuye y valida el conocimiento en la
sociedad capitalista, acompafiado de la esperanza
transformadora del fruto sustancioso de lo compren-
dido histéricamente. En otras palabras, el contexto
social, cultural, politico y econémico en torno al cual
se sentaron las bases de la gastronomia académica en

México.

Para limpiar el paladar, se presenta un entremés con
datos sobre la ensefianza de la Economia Doméstica,
dada su posible influencia en la historia de la forma-

cién gastrondmica.
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Por dltimo, a manera de postre se presenta la discu-
sion. Resultado de la interpretacién o fusiéon de los
acontecimientos historicos con la fundamentacién
tedrica. Desde una postura critica de la historia, que
no pretende ser definitiva sino comprensiva para re-
conocer la oportunidad para futuras investigaciones.
Por lo anterior, se ponen a la mesa los momentos mas
significativos para comprender la historia curricular

de la gastronomia académica en México.

Método: la Mise en Place

Asi como la organizacién y acomodo de un buen ise
en place es decisivo en el funcionamiento eficiente de
una cocina, el armazén tedrico es crucial para una in-
vestigacion. Por esta razén, es importante aclarar los

apoyos teoricos con los que se construyo este trabajo.

En primera instancia hay que sefialar las distintas ma-
neras con que se define la gastronomia. En términos
generales es el arte de preparar una buena comida, la
aficiéon a comer regaladamente, asi como el conjunto
de los platos y usos culinarios propios de un determi-
nado lugar (Real Academia Espafiola, s/f). Por otro
lado, como resultado del proceso de transformacion
histérica, el gobierno mexicano a partir del afio 2013
usa el concepto gastronomia como elemento del pa-
trimonio cultural. Se define como recurso de la indus-
tria turfstica, un nicho de oportunidad para el desarro-
llo econémico nacional y regional (Acuerdo mediante
el cual se establecen los ejes estratégicos de la Politica

de Fomento a la Gastronomia Nacional, 2015).

Para esta investigacion ambas definiciones de la gas-
tronomia son determinantes, la primera se limita a de-
finirla de forma general. Mientras que la segunda,
muestra la gastronomia como un recurso econémico,

dejando entrever que persigue un fin capitalista. Por

ello, es importante reconocer su configuracioén a tra-

vés del analisis historico de su curriculum.

Por lo anterior, cabe seflalar que no son de interés
para esta investigacion los hechos histéricos universa-
les, como plantea Walter Benjamin: “la historia uni-
versal carece de una armazoén tedrica. Su procedi-
miento es aditivo: suministra la masa de hechos que
se necesita para llenar el tiempo homogéneo y vacio”
(Benjamin, 2005, p. 29). En otras palabras, no interesa
a esta investigacion emplear a la historiografia como
una herramienta que dicte fechas y acontecimientos
de manera cronoldgica, sino mas bien como un ins-
trumento de analisis hermenéutico que permita con-

textualizar los acontecimientos de manera critica.

La manera en que Benjamin conceptualiza la historia,
es de cierta manera, en una suerte de metafora gastro-
noémica, como un platillo que ante un comensal se
presenta listo para su consumo, sin que éste se dé
cuenta del tiempo que tomo la transformacién de los
ingredientes para hacer posible su degustacion. Es por
eso, que desde una postura critica se entiende la his-
toria como un constructo con una singularidad que se
cociné a fuego lento y que permite, siguiendo la ana-
logia del platillo, tener una experiencia gastronémica
compleja, capaz de reconocer la manera en que los
sabores se fusionan o separan, debido a la seleccion

cuidadosa de productos y sus métodos de coccidn.

El contexto social en que se configuré la gastronomia
académica es relevante, como sefiala Benjamin: uno
de los principios de la historiografia materialista es
constructivo, ya que reconoce que su objeto de estu-
dio esta determinado por el entorno social y su anali-
sis requiere de una pausa para su distincion. Como él
mismo afirma: “Propio del pensar no es s6lo el movi-
miento de las ideas, sino igualmente su detenciéon. El

materialista histérico aborda un objeto histérico unica
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y solamente alli donde éste se presenta como una moé-
nada'”. (2005, p. 29). Es por ello, que el periodo que
abarca la investigacién se concentra en el contexto
que roded el inicio de la primera escuela de gastrono-
mia en México. Y con la perspectiva critica ayuda a
explicar que un hecho histérico no puede ser inter-
pretado en abstracto, requiere ser contextualizado
para identificar su potencial de transformacién, como

plantea Enrique Florescano:

Desde Herédoto a nuestros dias el estudio del pasado
ha servido para ampliar, profundizar y madurar el es-
piritu critico que permite una mejor evaluaciéon y com-
prensién de nuestro presente ... La comprension his-
térica es un producto del aprendizaje de diferentes es-
tilos de pensar y razonar ... una vacuna permanente

contra el dogmatismo (2014, pp. 54-55)

La postura critica se piensa en términos, no de juzgar,
sino de comprender el sentido, el significado del he-
cho histérico en tanto que se encuentra delimitado
por acontecimientos particulares de un contexto con-
creto, como la estructura socioeconémica. Siguiendo
a Florescano, teorizar la historia es la practica de la
historia como comprensién critica, que intenta descu-
brir los cambios o las continuidades en la conciencia
humana. Es decir, no interesa el hecho historico, ni el
conocimiento historiografico en si mismos, sino éstos
dos, més la postura tedrica y politica que los explica,
lo que permite el posicionamiento desde el enfoque
critico-comprensivo. Asi, el objetivo no es explicar

como sucedié determinado hecho histérico, sino la

1 Ménada (en griego, «unidad»). En sociologfa, repre-
senta el modelo opuesto al que considera que la per-
sona esta configurada fundamentalmente por la esen-
cia social, determinada por el entorno (Hillmann,

2005, p. 595).

comprension e interpretacién de los procesos que lo

hicieron posible.

En términos mas directos, la incorporacién de la gas-
tronomia a la enseflanza superior requirié que varios
sucesos le precedieran, esos momentos estan registra-
dos o detenidos en documentos, crénicas y entrevis-
tas que fue necesario aprender a mirar reconociendo
que ninguno de ellos viene rotulado como “dato para
el curriculum de la gastronomia”. Por ello el primer
filtro de informacién fue el proporcionado por la en-
trevista al director de la primera escuela que ofertd
una licenciatura en gastronomia en México, la cual
proporciond una serie de pistas para iniciar la bus-
queda en lo que respecta a la formacién en turismo, el
contexto politico, desde las leyes, politicas publicas y

las crénicas de algunas instituciones educativas.

El acercamiento a la hermenéutica? como elemento
tedrico metodolégico fue necesario para el ejercicio
de interpretaciéon y comprension del objeto de estu-
dio: la incorporacion de la gastronomia a la educacion
superior en México. Para analizar los sistemas sociales
desde el campo de las ciencias sociales y humanas, la
hermenéutica de Habermas propone un método va-
lioso (Villarreal Valera et al., 2018), sirve de guia para
acceder a un saber reflexivo, desde el cual es posible,
a partir de la accién comunicativa, lograr una com-
prensién mejor en el ambito del curriculum, este dl-
timo entendido como “un didlogo entre la cultura y

sociedad que hoy es y la que habra mafiana proyectada

2 Hermenéutica: entendida como el “arte de la inter-
pretacion... de la explicacién (de Hermes, el interme-
diario entre los hombres y dioses)” (Hillmann, 2005,

p. 416).
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desde el ambito escolar” (Gimeno Sacristan, 1992, p.

12).

La labor interpretativa, desde este enfoque, implica
acortar la distancia cultural, temporal o social y dispo-
ner o acercar informaciones adicionales que contribu-
yan a un mejor entendimiento (Habermas, 1988).
Desde el anhelo de las ciencias histérico-hermeneuti-
cas, fue necesario generar un dialogo entre las pistas
que surgieron de la entrevista al director del Colegio
Superior de Gastronomia, los acontecimientos histé-
ricos encontrados y el contexto en que se dieron para
comprender el sentido que oriento la configuracién
de la gastronomia académica en México (Diaz Mejia,

2010).

La hermenéutica de Habermas es un puente entre los
acontecimientos historicos y la teorfa curricular, que
permite a las evidencias histoéricas nutrirse con el con-
texto social y politico, ademas de las practicas y cono-
cimientos propios de la disciplina, para analizar la
construccién social del curriculum de la gastronomia

académica en México:

El curriculum debe verse como un problema de rela-
cién entre la teoria y la practica, por una parte, y entre
la educacion y la sociedad, por otra. Porque el curricu-
lum, lo mismo que la teorfa que lo explica es una cons-
truccion histérica que se da en unas determinadas con-
diciones. Su configuracién y desarrollo engloba prac-
ticas politicas, sociales, econémicas de produccion de
medios didacticos, practicas administrativas, de con-
trol o supervisién del sistema educativo, etc. (Gimeno

Sacristan, 1992, p. 12)

3 Las llamadas ciencias de la educacién: psicologia, so-
ciologia, economfia, historia, cada una haciendo con-

tribuciones desde la especializacién, con aportaciones

Cabe sefialar que esta investigacion se interesa por la
historia del curriculum, misma que concierne a las
Ciencias de la Educacién® especificamente a la teoria
curricular, la sociologfa y la historia de la educacién,
las cuales pueden complementarse de la critica y la
hermenéutica en lo referente a la investigacién educa-
tiva. Los fines que persigue la educacién son una
preocupacion de la sociologia de la educacidn, que
desde la perspectiva critica busca comprender para
transformar la realidad educativa. I.a hermenéutica
como postura tedrica brinda herramientas de analisis
a la historiografia de la educacién para tejer la narra-
tiva. Ambas encuentran el equilibrio con la teoriza-
cién del curriculum, la cual: “no puede dejar de ser
una construccién progresivamente mas interdiscipli-
nar que sirve de nicleo para integrar conocimientos y
aportaciones de y en las Ciencias de la Educacién”

(Gimeno Sacristan, 1992, p. 13).

Por ello la propuesta de Raimundo Cuesta sobre la
investigacion de la génesis de las disciplinas escolares
nutre, otra manera para mirar el origen del curriculum:
“la investigacién de la génesis de las disciplinas esco-
lares pertenece por derecho propio al género de his-
toria social del curriculum, donde se reconcilian la ne-
cesidad de pensar la sociedad como historia y la his-
toria como ciencia social” (2002, p. 224). Entonces, la
creacién del curriculm no es fortuita, tiene un propé-
sito, social y cultural, que busca formar personas con
caracteristicas singulares como formas de pensa-
miento y de accién determinadas. La gastronomia no
es la excepcién, su origen debié tener una finalidad
social, econémica y politica para su creacion acadé-

mica lo cual compete a este trabajo, para reconocer su

que si bien parcelan la totalidad educativa ayudan a

aprehenderla y conducirla (Diaz Mejfa, 2005, p. 63).
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pasado y asi comprender y justificar su pertinencia en

la educacién superior actual.

En resumen, la incorporacién de la gastronomia en el
ment de la educacién superior en México requiere de
un analisis detallado de su contexto histérico y social.
Por lo tanto, la historiografia materialista de Benja-
min, la hermenéutica habermasiana y la teoria curri-
cular se vinculan entre si para lograr el fin anterior.
Habiendo dejado claro que el interés de esta investi-
gacién es la génesis de la gastronomia académica en
México, el apartado que se presenta a continuacion es
el resultado de la recopilacién de acontecimientos his-
toricos que demuestran el origen de dicha profesion.
A través de un recorrido por varias leyes, politicas pu-
blicas, cronicas y evidencias que van desde 1940 hasta
2013, transitando entre la industria turistica, la econo-
mia doméstica y las politicas de desarrollo econémico
para comprender de manera critica la insercién de la

gastronomia a la educacién superior de México.

Primer tiempo: la entrevista

El punto de partida para seleccionar y recopilar los
acontecimientos histéricos para esta investigacion
surge de una entrevista periodistica publicada el 14 de
diciembre de 2012 por el periédico Reforma, en la
seccién de Softnews realizada al fundador de Colegio
Superior de Gastronomia: Armando Anaya (Borboa,
2012). Siguiendo con la tradicién mexicana para his-
toriar usando las fuentes hemerograficas, como dijera
Luis Gonzalez, desde las cuales y “casi sin excepcion,
es posible aclarar casi cualquier asunto de México de
la independencia para acd” (Gonzalez, 1999, p. 212).
La entrevista ha sido clave en esta investigacién, una

herramienta heuristica para mirar al pasado, guiando

en buena medida, el rastreo de fuentes nuevas. A con-
tinuacién, se presentan los elementos que resultaron

mas significativos.

En lo referente a la situacién que vivian las personas
dedicadas al gremio gastronémico a principios de la
década de 1990 Anaya comenta: “en aquel momento
se escuchaba mucho la frase 'aunque sea en cocina' a
la hora de pedir un trabajo, como si trabajar de coci-
nero fuera lo peor” (Borboa, 2012). Para tener una
visién mas amplia, también explica la manera en que
se daba la transmisiéon de conocimientos y practicas
propias del oficio: “hasta entonces, en México las ar-
tes culinarias sélo podian aprenderse entre fogones de
restaurantes y hoteles, trabajando los ingredientes de
forma repetitiva y un poco autodidacta hasta dominar

las técnicas” (Borboa, 2012).

¢Cémo se daba la transmisién de conocimientos y
practicas en el gremio gastronémico antes de su esco-
larizacién?  Se puede inferir, desde la entrevista, que
la transmisién de conocimientos en el ambito gastro-
némico antes de la apertura del Colegio Superior en
Gastronomia era de manera empirica, en otras pala-
bras, a través de la practica que se daba entre colegas
inmersos en el campo laboral; asi mismo da cuenta de
la percepcion que se tenia sobre el trabajo en cocina,
como un oficio que cualquier persona podia ejecutar
sin requerir de formacién académica, credenciales o

titulos.

Otra cuestién que Anaya pone en la mesa es la cre-
dencializacién como uno de los retos que se le pre-
sentaron al momento de plantear la creacion de la li-
cenclatura en gastronomia “El reto principal: lograr el
reconocimiento oficial de la profesién y romper con
la percepcion de la cocina como un quehacer limitado
intelectualmente” (Borboa, 2012). De igual manera

que la labor culinaria carecia de reconocimiento como

doi: 10.70221/rgc.v4i1.80

ISSN 2953-6480

https:/ /academiaculinaria.org



@ Revista de Gastronomia y Cocina 2025, 4 (1) Articulo 040106. 7

actividad intelectual, aparecieron otros obsticulos,
entre ellos los requisitos de la Secretarfa de Educacion
Publica para avalar una profesién nueva y sin referen-
tes académicos: “nos decia que tenfamos un modelo
mas practico que tedrico, contrario a la definicién de
educacién superior; nosotros siempre respondimos
aqe , ’ 7 ”»
que utilizdbamos teorfa, aunque también las manos

(Borboa, 2012).

La situacién que relata Anaya sobre el personal sin
credenciales académicas representaba un problema al
escolarizar la gastronomia, la pregunta entonces es
¢En manos de quién se puso la confianza para formar
la primera generacién de gastrénomos? Dado que no
se contaba con personas con la suficiente prepara-

cién:

Con la idea de crear la universidad empezamos a bus-
car a los grandes chefs de México y descubrimos que
la gran mayoria eran extranjeros. Encontramos que
los chefs mexicanos preparaban grandes platillos,
pero no tenfan educacion formal, algunos ni siquiera
habfan terminado la primaria pensamos entonces en
un modelo educativo donde se formaran chefs como
administradores o directores de alimentos y bebidas

(Borboa, 2012).

Por lo tanto ¢Hasta qué punto los obstaculos y retos
que enfrentdé Arturo Anaya al crear el Colegio Supe-
rior de Gastronomia dejaron una impronta en el cu-
rriculum? Asi como ésta, otras cuestiones brotan de
la entrevista a Anaya, pero la principal es: sQué ele-
mentos del contexto social, cultural, politico y econé-
mico influyeron en la gestacion de la gastronomia aca-

démica en México?

Plato principal:
Influencia del turismo en la

gastronomia académica

El contexto social, cultural, politico y econémico en
torno al cual se sentaron las bases de la gastronomia
académica en México se presenta como un segundo
tiempo. Un platillo complejo que tiene como princi-
pales ingredientes los acontecimientos histéricos,
acompafiados de una emulsién de teorfa critica para
resaltar las condiciones en las que se produce, distri-
buye y valida el conocimiento en la sociedad capita-
lista, acompafiado de la esperanza transformadora del
fruto sustancioso de lo comprendido histéricamente

(Benjamin, 2005).

En 1977 nace el Tecnolégico Hotelero en la Ciudad
de México, surge impulsado por la necesidad de capa-
citar mexicanos que pudieran conseguir puestos di-
rectivos en los espacios turisticos, que en ese mo-
mento eran otorgados a extranjeros. Después, en
1992 se convierte en la primera escuela de ensefianza
superior en gastronomia con validez oficial ante la Se-
cretarfa de Educacion Publica en México: el Colegio
Superior de Gastronomia (Arroyo Gutiérrez, 2012).
Caminando sobre sus pasos, es que se podra conocer

su proposito y pertinencia social.
La Industria Turistica y el Milagro Mexicano

El turismo, como actividad econémica, fue impulsado
a partir del gobierno de Miguel Aleman Valdés (1946-
1952), ya que tuvo a bien, identificarlo como un fené-
meno econémico novedoso capaz de generar un be-
neficio al pafs que en ese momento transitaba por el

periodo de crecimiento econémico conocido como el
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Milagro Mexicano, que abarca de 1940 a 1970. (Ma-
gafia-Carrillo, 1997). Durante los primeros afios del
Milagro Mexicano, la percepcién que se tenfa sobre el
turismo era como un recurso econémico de poca re-
levancia, sin embargo, al finalizar el periodo presiden-
cial de Miguel Alemdn se crearon los primeros polos
o destinos turisticos’ a través de los cuales México se
posicionaba como destino para visitar y conocer, con-

virtiendo al turismo en un sector mas productivo.

Con la intencién de mejorar la industria turistica, se
crearon programas para optimizar y construir carrete-
ras y hoteles, se difundié publicidad y propaganda
para motivar la eleccién de México como destino tu-
ristico, y en materia de educacién se dio inicio a pro-
gramas de capacitacion de los trabajadores del sector
para dar un servicio que pudiese competir con el de
otros paises (Lemus Soriano & Lemus Soriano, 2016,

p. 213).

Hay que subrayar que la capacitacién fue un elemento
fundamental para la escolarizacién del turismo y la
gastronomia. La capacitacién entendida como forma-
cioén para el trabajo, como un puente entre las necesi-
dades de la industria y la escolarizaciéon. Que de alguna
forma y dependiendo de las necesidades de un grupo

social se puede escolarizar y convertir en academias:

4 El Milagro Mexicano es el periodo posrevoluciona-
rio que buscaba el desarrollo econémico del pais, des-
pués de ordenarlo politica y socialmente a través de la
industrializacién nacionalista, en otras palabras, fue el
periodo de transicién de un pais rural a uno urbano.
Durante ese periodo se adoptaron dos modelos eco-
némicos: el Modelo de Sustituciéon de Importaciones
(ISI) y el Modelo de Desarrollo Estabilizador. (Garcia
Martinez, 2022)

Alli donde exista una actividad productiva o una ac-
tividad social cualquiera tiende a desarrollarse una dis-
ciplina cientifica con afanes de intervenir regulando la
actividad. Las actividades laborales en cualquier sector
productivo, en los servicios y en la administracién es-
tan sometidas a esa ley (Gimeno Sacristan, 1992, p.

41).

Una muestra de ello es que en 1962 se inaugura a nivel
superior la primera Escuela Mexicana de Turismo de-
rivada de la Escuela Técnica Hotelera, la cual fue
creada por la Secretaria de Economia en 1953 (Romo
Beltran & Cruz Barba, 2015). Todo ello, enmarcado
por la ley que cred la Comisiéon Nacional de Turismo
en 1947, en la cual se dictan sus atribuciones y alcan-
ces, de las cuales se puede inferir que las relativas a la
educacion eran: el estudio del turismo en todos sus
aspectos y la formacién del servicio Nacional de
Guias de Turistas para lo cual era requisito acreditar
un examen de admisién. Ademas, que la Comision es-
taba conformada, entre otros, por el secretario de
Educacién Publica. (Ley que crea la Comision Nacio-

nal de Turismo, 1947).

La ley no era muy clara sobre las acciones que se to-
marfan para impulsar el desarrollo de la industria tu-
ristica en México en materia de educacion, sin em-

bargo, la apertura de la Escuela Mexicana de Turismo®

> Durante Miguel Alemdn, su gobierno se crearon los
primeros polos turisticos, hoy conocidos como desti-
nos tradicionales: Acapulco, Manzanillo, Mazatlan,
Puerto Vallarta, Cabo San Lucas, Cozumel, Isla Mu-
jeres, Veracruz, Mérida, Guadalajara y la Ciudad de

México (Magafia-Carrillo, 1997, p. 523)

6 Derivado del Decreto Presidencial 1947-2007, en el

cual el expresidente Miguel Aleman Valdés comisioné

doi: 10.70221/rgc.v4i1.80

ISSN 2953-6480

https:/ /academiaculinaria.org



@ Revista de Gastronomia y Cocina 2025, 4 (1) Articulo 040106. 9

es muestra de que se buscaba la capacitacion, pero so-
bre todo la credencializacion. En ese sentido, Gimeno
Sacristan refiere que las practicas dominantes tienen
un papel condicionante en la creacién de un curricu-
lum: “el saber no es vélido en tanto que pueda formar
a las personas... no tanto por saber, sino para produ-

cir, para aplicar” (1992, p. 40).

En el caso de la educacién superior “se puede afirmar
que la formacién universitaria en Turismo surgié una
vez que el Gobierno tomé conciencia de la importan-
cia de la actividad turistica; esto se concretd en 19587,
en la Universidad Autonoma del Estado de México”
(Romo Beltran & Cruz Barba, 1978, p. 54,). Este dato
es de suma importancia para la educacién superior en
gastronomia, ya que, la UAEMex es la primera uni-
versidad publica en abrir una licenciatura en gastro-
nomia en 1999. Cuyo propésito era formar: expertos
profesionales que contribuyan al desarrollo de los ser-
vicios de alimentos y bebidas de excelencia, mediante
higiene, presentacién y oportunidad en la prestacion
del servicio, asi como a la solucién de los problemas
gastronémicos relacionados con la actividad turistica

(Universidad Auténoma del Estado de México, 2025).

En 2008 la UAEMex cambia el nombre de la Facultad

de Turismo por el nombre de Facultad de Turismo y

a Antonio Ruiz Galindo, entonces secretario de Eco-
nomfa, Luis Osio y Torres Rivas, Armando Herrerias
y Lucas de Palacio para crear la primera institucién
educativa en impartir formalmente estudios de hote-
lerfa. Asi, en 1953 abrié sus puertas en el hotel La Po-
sada del Sol la Escuela Técnica Hotelera, conocida
como Escuela Mexicana de Turismo a partir de 1962

(El Universal, 2007)

7 La primera licenciatura surgié en 1958 en la Univer-

sidad Auténoma del Estado de México (UAEMéx) en

astronomia, primera en su género. Esto significo un
Gastronomia, primer: ro. Esto signifi
gran avance para la profesion, ya que, dentro de la or-
ganizacién de la universidad, una facultad esta a cargo
e un area disciplinar especifica, que contribuye al for-
d rea disciplin ifica, tribuye al for
talecimiento de un gremio, al fomentar tareas de do-

cencia, investigacién y vinculacion.

Primeras Leyes Federales de Turismo

El turismo es pieza clave para comprender la crea-
cién de la gastronomia académica en México. A lo
largo de los afos, el pafs ha implementado diversas
politicas y estrategias para promover la educacién y
capacitacion para potenciar el desarrollo de la indus-
tria turistica. Un hito importante en esta trayectoria
fue la promulgacién de la Ley Federal de Turismo de
1961 por el presidente Adolfo Lopez Mateos, con el
objetivo de conservar, proteger, crear, mejorar y apro-
vechar los recutsos turisticos de la nacion. Ademas,
contemplaba la creacién y autorizacién de escuelas y
centros de capacitacién enfocadas a la prestacion de

servicios turisticos (1961, p. 2).

Derivado de esa ley, surge el primer Plan Nacional de
Desarrollo Turistico con estrategias para hacer de Mé-
xico un lugar apto para el turismo en 1962 (Magafia-

Carrillo, 1997). Y por ello, la Universidad Nacional

la ciudad de Toluca. La segunda fue la Universidad de
Guadalajara (UDG) en 1968, seguida de la Universi-
dad Auténoma de Baja California (UABC) en  1969.
Después, en la década de los 70 surgieron dos progra-
mas, en 1972 el de la Universidad Auténoma de Na-
yarit (UAN) en la ciudad de Tepic y en 1974 el del
Instituto Politécnico Nacional (IPN) en la Ciudad de

México(Moreno Acevedo et al., 2024, p. 288)
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Auténoma de México (UNAM) en colaboracién con
el Departamento de Turismo y la Secretaria de Ha-
cienda y Crédito Puablico, crearon el Instituto Mexi-
cano de Investigacion Turistica (IMIT.) donde se rea-
lizaban estudios socioeconémicos para averiguar la
afluencia de turismo extranjero (Ibafiez Pérez & Ca-

brera Villa, 2011).

Para algunos especialistas, las acciones derivadas de
las politicas de fomento al turismo de esa época se
caracterizaron por su tecnificaciéon. Una muestra de
ello es la apertura de la Escuela Mexicana de Turismo
“primera Institucién educativa en América Latina en
capacitar formal y profesionalmente al servidor para
el Turismo” (Emturismo, 2025). Su creacion tiene es-
pecial trascendencia, ya que surge a través de un pa-
tronato con iniciativa publica y privada. Con el obje-
tivo de capacitar y formar de manera sistémica y téc-
nica en lo correspondiente al turismo. (Pérez Ibafiez,

2015).

Aunado a ello, en 1963 el Comité Olimpico Interna-
cional otorgé a la Ciudad de México la sede para la
realizacion de los Juegos Olimpicos de 1968, una
oportunidad que en materia de turismo no se podia
dejar pasar (Semo, 2021). Desafortunadamente, este
periodo se caracterizé por la violencia, represion y
asesinatos por parte del Estado mexicano hacia obre-

ros y estudiantes. Lo que llevé a buscar estrategias

8 Segin Ramirez Vazquez, la campafa perseguia el
proposito de celebrarse bajo el lema: “Mexicano por-
tate bien porque vienen las Olimpiadas” ...El dis-
curso oficial, en la época siempre dotado de la forclu-
sién de un “pueblo” que se representaba como un
mar de atraso, ignorancia e inconexion, le pedia com-

portarse de manera hospitalaria para “hacer la casa

para mejorar la imagen del pafs como un destino tu-
ristico, seguro y con espacios adecuados para el hos-

pedajed.

Primera Escuela: el Colegio Superior

de Gastronomia

Es hasta 1974 que la Ley Federal de Fomento al Tu-
rismo, a cargo del presidente Luis Echeverrfa Alvarez,
decreta en el articulo seis que el Departamento de Tu-
rismo tiene la atribucién para: crear, sostener, autori-
zar, dirigir, fomentar o promover, en coordinacion
con la Secretaria de Educacion Publica (SEP), escue-
las y centros de capacitacién nacionales y regionales
con base en las necesidades de personal técnico y es-
pecializado, destinado a prestar servicios en materia
turistica (Ley federal de fomento al turismo, 1974).
Con el respaldo de esta ley se crea en 1977 el Tecno-
légico Hotelero en la ciudad de México, escuela de la
que surgira la primera licenciatura en gastronomdia de
México y América Latina: el Colegio Superior de Gas-

tronomia.

Para dejar registro de la trayectoria Arturo Anaya Mu-
floz, rector de la Universidad Superior de Gastrono-
mia y fundador del Colegio Superior de Gastronomia,
escribi para sus egresados el libro titulado El vuelo
de los Gansos (Anaya Mufioz, 2024). En el cual se na-
rra a manera de crénica la trayectoria de la institucion,
su hallazgo permite revelar acontecimientos que com-

plementan la entrevista al periédico Reforma, asf

presentable”. Con las Olimpiadas, el Estado redimia
al “pueblo” ante el mundo excusandolo de su condi-
cién y cediéndole tan sélo una virtud natural, la hos-

pitalidad (Semo, 2021, p. 969)
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como un pequeflo registro fotografico desde la aper-

tura de su antecesor el Tecnoldgico Hotelero.

El Tecnolégico Hotelero tenia como objetivo capaci-
tar mexicanos para que pudieran conseguir puestos
directivos en los espacios turisticos, que en ese mo-
mento eran otorgados a extranjeros: “querfamos que
los mexicanos se prepararan académicamente para
conseguir puestos y remuneraciones decentes pues
eran los extranjeros quienes se los quedaban”. As{
mismo, su apertura respondia a una necesidad social,
ya que, la carrera de turismo estaba de moda (Borboa,

2012).

Entre la apertura del Tecnoldgico Hotelero y el Cole-
gio Superior de Gastronomia surge en 1978 una insti-
tucién de formacién técnica de nivel medio superior
o bachillerato conocida como el Colegio Nacional de
Educaciéon Profesional Técnica (CONALEP). Una
escuela de caricter terminal, que buscaba preparar
profesionales técnicos para contribuir al desarrollo
productivo del pafs. Contaba con programas rigidos y
docentes no profesionales, pero con experiencia en el
ramo empresarial, esto es, los docentes eran obreros
con experiencia que tenfan la disposicion de ensefiar

su oficio (Argtelles, 2010).

En el CONALEP existia un Area de Procesamiento
Industrial de Alimentos y Hospitalidad Turistica,
donde se formaban Profesionales Técnicos en Hote-
lerfa y Gastronomia. La primera generacion inicié con
27 alumnos en el plantel de Cancin en 1979. Después
de ello, la carrera va a tener dos cambios de nombre
importantes, ya que, por primera vez se n0mina como
gastronomia a la disciplina encargada de la prepara-
ci6én de alimentos en una institucién de educacion pu-
blica. El primer cambio sucedié en 1995 cuando los

egresados eran Técnicos en Gastronomia y luego, a

partir de 1997 seran Técnicos en Alimentos y Bebidas

(SEP, 2016).

El CONALERP se cre6 como un bachillerato tecno-
légico, su apertura puso en crisis a la formacion supe-
rior en turismo, ya que el sector empresarial brindé
mas apoyo al CONALEP, dado que privilegiaba la
educacion técnica sobre la superior. Lo que condujo
a replantear la existencia del Tecnolégico Hotelero e
impulsé el planteamiento de la educacién en gastro-

nomia como indica Anaya:

En donde ya no pudimos fue con el crecimiento y
operacion del CONALEP que practicamente se
quedd con todo el mercado que atendia al Tecnolo-
gico Hotelero. Reconozco que la creacién de este pro-
grama fue un gran acierto del Gobierno Federal, pero
a nosotros nos afecté completamente. El paso del
Tecnoldgico Hotelero al Colegio Superior de Gastro-

nomia se hizo en ese tiempo (Anaya Mufioz, 2024).

En este contexto, la demanda de los empresarios para
cubrir los tres servicios basicos del turismo: hospe-
daje, agencia de viajes y alimentos y bebidas, no era
atendida bajos sus estandares por los egresados de las
escuelas superiores de turismo, lo que dio a Anaya una
oportunidad para salvar su escuela gracias a la nove-
dosa propuesta educativa, una licenciatura en gastro-

nomia.

El Colegio Superior de Gastronomia inicia activida-
des en 1992, sin embargo, es hasta febrero de 1994
que recibe por parte de la SEP el Reconocimiento de
Validez Oficial (RVOE), permiso que fue retroactivo
para agosto de 1992 (Arroyo Gutiérrez, 2012, p. 19).
Informacién que se complementa con el registro que
muestra Anaya del oficio No.DIPES/SR/6543/10
expedido por la Direccién de Instituciones Particula-

res de Educacion Superior en la Figura 1.
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Figura 1
Oficio de la Secretarfa de Educacién Publica, reconociendo al Superior de Gastronomia como la primera
institucion educativa en adquirir la validez oficial del programa de la Licenciatura en Gastronomia.

%

SUBSECRETARIA DE EDUCACION SUPERIOR i
DIRECCION GENERAL DE EDUCACION SUPERIOR UNIVERSITARIA
DIRECCION DE INSTITUCIONES PARTICULARES DE EDUCACION SUPERIOR

Oficio No. DIPES/SR/6543/10

Atendiendo su peticion, se reitera que desde el mes de febrero de 1994, el Colegio Superior de
Gastronomia, propiedad de la Sociedad Civil Tecnolégico Hotelero, cuenta con reconocimiento
de validez oficial de estudios otorgado por la Secretaria de Educacion Publica para el programa
académico de la Licenciatura en Gastronomia

No omito mencionar que si bien, en octubre de 1996, se actualizo el nimero de acuerdo de

reconocimiento, esto se debid al cambio de domicilio y denominacién institucional, por lo que

todos los derechos y obligaciones que derivan del reconocimiento original se mantienen a la

fecha.
Por lo anterior y una vez verificada la informacion que obra en nuestros archivos, hacemos
constar que el Colegio Superior de Gastronomia, es la primera institucion particular de
educacion superior que obtuvo el reconocimiento de validez oficial de estudios, por parte de esta
Secretaria, para el programa académico de Licenciatura en Gastronomia.

Sin mas por el momento, reciba saludos cordiales

Atentamente
e Instituciones Particu

ducacion Superior

Héctor Luis Navarro Pérez

Y

HUNP IMBA

Nota: extraido de El vuelo de los gansos (Anaya Mufioz, 2024).

Hay un dato posterior a la creacién de la primera li-
cenciatura en gastronomia, que contribuye al fortale-
cimiento de la profesion de manera significativa, la de-
claracién de la Cocina Tradicional Mexicana como pa-
trimonio cultural intangible por la UNESCO en el
2010 (UNESCO, 2010), lo que deriva en el Acuerdo
mediante el cual se establecen los ejes estratégicos de
politica de fomento a la Gastronomia Nacional en el
2015, en el que por primera vez en un documento gu-
bernamental se usa el concepto de gastronomia
(Acuerdo mediante el cual se establecen los ejes estra-
tégicos de la Politica de Fomento a la Gastronomia

Nacional, 2015).

En sintesis, como se muestra en la Figura 2, es posible
deducir que la formacién en turismo es su principal
antecedente. Resultado de ello es el actual turismo cu-
linario que: “motiva significativos desplazamientos de
turistas y visitantes, implicando prestar un servicio de
alimentos y bebidas con calidad, considerandose un
asunto que merece atencion particular, ya sea como
un objeto de estudio, o bien, como un ejercicio pro-
fesional” (Mufioz Mufioz et al., 2012, p. 2), mismo
que refuerza el concepto de gastronomia como te-

curso tutistico.
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Figura 2

Cronologfa histérica del curriculum de la gastronomfia en México
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Para limpiar el paladar, se presenta un entremés con
datos distintos a los de la educacién en turismo. Estos
sugieren que la historia de la Segunda Ensefianza en
México pudo haber cambiado el rumbo de la gastro-
nomia académica desde la formacién en Economia
Doméstica. La evidencia indica que la educacién su-
perior gastronémica surgié de la industria turistica, sin
embargo, el origen de las secundarias técnicas en Mé-

xico sugiere un rumbo distinto.

Derivado de la fusién de las Escuelas de Ensefianza

Especial con los Institutos Tecnolégicos Regionales

W Gl

ic Técnica ; - . Fundaciin
Moexicana de M Colegio

| ALEP i i

Turismo (CONALEP) Superior de E_.‘ Itad de

Gastronomia Turicis ¥
Tecnologico Gastronomia

ol . UAEMex

Hotelero 1904 =
| RVOE

ERges

MODELO NEOLIBERAL GLOBALIZADOR

Gastronomis

Ja. Ley Mexicana
Federal de Patrimonio
Turismo Cultural

Inmaterial de

lal

iidad

e UNESCO
Sa. Le

Plan Nacional de Federal de

Turiama Turismo Politica de

Fomento a la
Giastronomia
Nagcional

surgen las secundarias técnicas y la Direccién de Ge-
neral de Enseflanzas Técnicas Industriales y Comer-
ciales (D.G.E.T.I1.C.) en 1959. Las Escuelas de Ense-
fianza Especial tenfan a su cargo las Escuelas de Artes
y Oficios, donde se impartian cursos de Economia
Doméstica lo que permitié la incorporacion de talle-
res de Economfa Doméstica en dichas secundarias.
(Direccion General de Educacion Tecnologica Indus-

trial y de Servicios, 2010).

Cabe destacar, que los cursos de Economia Domés-
tica pertenecian al ambito de la educacion para muje-
res, con el proposito de ordenar las labores domésti-

cas en los hogares mexicanos y como resultado de las
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acciones para democratizar la educacién del pais a fi-
nales del S.XIX. Abarcaban diversos rubros y uno de
ellos era la formacién culinaria (Santoyo Torres,

2022).

En un primer momento la secundaria técnica tenfa un
doble propdsito, por un lado, certificar el grado esco-
lar y por otro, habilitar para el desempefio laboral, es-
pecificamente para conseguir el rango de aprendiz o
de obrero calificado (Weiss & Bernal, 2013). En lo re-
ferente a la Economia Doméstica, se capacitaba como
Auxiliar en Técnica de Alimentacién impartiendo
asignaturas como: cocina I y 11, conservacién de pro-
ductos alimenticios, panificacién y reposterfa. Era una
ensefianza relativa a la cocina, pero enfocada en las

tareas del hogar y de la mujer (Laboy & (IICA), 1965).

Asimismo, en un esfuerzo para brindar educacién su-
petior a los docentes de secundarias técnicas, la Es-
cuela Normal Superior se encargé de capacitarlos para
la ensefianza de talleres en la especialidad de Econo-
mia del Hogar con clases como: bromatologia, dieto-
logfa, dietotécnia y coquinotecnia’. Los docentes eran
personas que tenfan preparacién especializada, sin
embargo, no contaban con titulo profesional en eco-
nomia doméstica por lo que las clases eran impartidas
por maestras de primaria, secundaria y algunas con es-
tudios universitarios en medicina y nutricién (1965, p.

23-25).

Por otro lado, el apoyo gubernamental y publico para
llevar la economia doméstica a nivel superior era in-
suficiente, ya que no habia ninguna ley que promo-

viera el desarrollo del programa en contraste con lo

? El manual procedimientos del D.L.F. en el afio 2014
define el termino de coguinotecnia como: area central de

preparacion de alimentos, también aparece el termino

que estaba sucediendo en la industria del turismo (La-
boy & (IICA), 1965). A la falta de impulso politico y
econémico se puede sumar que el esfuerzo para ha-
cerle trascender recafa en una sola escuela existente en
un pais geograficamente grande y socialmente diverso

como México.

A la sazén del programa de Economia Doméstica,
resaltan algunos elementos fundamentales para com-
prender que esta coyuntura no fue determinante en la
génesis de la gastronomia académica. El primero, es
la importancia del apoyo gubernamental en el desa-
rrollo de programas educativos y la influencia que
ejercen en los proyectos de nacién. Ademas, la admi-
nistracién de la economia del hogar, preocupada por
la alimentacién de la familia, que no era pertinente
con las politicas para industrializar al pais. Y segundo,
la cantidad de escuelas no era significativa, ya que solo
existia un plantel en todo el pais, lo que posiblemente
no era congruente en el contexto de tecnificacién y

modernizacién de la escuela mexicana.

Por consiguiente, la formacién superior de gastrono-
mfa en México no deviene de la educacién en Econo-
mfa Doméstica, sin embrago es una linea paralela que
muestra otras vertientes interesadas en la ensefianza
del manejo y preparaciéon de alimentos y bebidas
desde un enfoque politico, econémico y educativo
distinto. Profundizar en ello escapa a los objetivos de
este trabajo, pero abre una linea de investigacién fu-

tura.

pre-coquinotecnia: area central de preparacién previa

(DIF-COMERI, 2014)
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Discusion: el postre

La historia de la ensefianza de la gastronomia en Mé-
xico se cocind a fuego lento, como se ha explorado
en este articulo, revelando los elementos que conec-
tados entre si dieron lugar a esta disciplina académica.
A la postre, el trayecto de un oficio de cuna humilde,
que gracias a las dinamicas sociales, econémicas y po-
liticas trascendié a una profesiéon prestigiosa en Mé-

xico.

Uno de los hallazgos mas significativos es la influencia
de la industria turistica en la génesis de la gastronomia
académica en México, resultante de las politicas al fo-
mento del turismo, que iniciaron con la implementa-
ci6on de modelos econémicos capitalistas en el pe-
riodo del Milagro Mexicano y el reconocimiento del
turismo como un recurso benéfico. Lo anterior con el
decreto de la Ley para crear la Comisién Nacional de
Turismo en 1947, la primera Ley Federal de turismo
de 1961 y la Ley de Fomento al turismo de 1974 que
sentaron las bases para la formacién en turismo como
respuesta a la necesidad de capacitacién, incluyendo a

la gastronomia.

La falta de personal calificado en el sector turistico
impulso la escolarizacion de la gastronomia, un ejem-
plo claro es la apertura de diversas escuelas de tu-
rismo, entre las que destaca el Tecnolégico Hotelero
en 1977 la cual se convirtié hacia 1992 en el Colegio
Superior de Gastronomia, la primera escuela en su
tipo en México y en América Latina!®. La demanda
econémica fue determinante para la incorporacion de
la gastronomia a la educacién superior en un contexto
de industrializaciéon, que dio un sentido utilitario al cu-

rriculum. Y que posibilitaba la incorporacién al

10Somos la Primera Universidad Gastronémica en México
y la SECTUR nos confirmé que de América (Anaya Mu-
floz, 2024).

campo laboral como cocinero profesional o chef, mas
que una formacién enfocada a la gastronomia como

un elemento del patrimonio cultural.

Los saberes relativos al turismo dejaron una impronta
muy clara en la construccién del curriculum de la gas-
tronomia en México. Por otra parte, el campo de la
Economia Doméstica, donde se ensefiaban habilida-
des culinarias en el ambito de la educacion para la mu-
jer, pudo haber nutrido el plan de estudios en gastro-
nomia, sin embargo, aun no hay evidencia que lo res-
palde. El apoyo a la economia del hogar fue muy di-
ferente al que se proporcioné al turismo, ya que no
fomentaba el desarrollo econémico del pais. De haber
nacido de la Economia Doméstica, la formacién en
gastronomia quizas tendria un enfoque distinto, posi-
blemente su preocupacion habria sido la de alimentar
a la nacién sobre la explotacién de los recursos cultu-

rales y culinarios.

Reconocer la posible influencia de la Economia Do-
méstica en la formacién gastrondmica, representa una
linea paralela en la trayectoria de la bisqueda de los
desafios y retos de la profesionalizacién de la gastro-
nomia. Empero, Anaya aleja la posibilidad al dejar evi-
dencia directa, refiriendo que el origen del plan de es-
tudios se encuentra en la metodologia de Philip Pauli,
un aporte de su colaborador el Chef suizo Daniel
Joho (Arroyo Gutiérrez, 2012, p. 19). No obstante, la
economia doméstica nutre al campo curricular de las
Ciencias de la Educacién, ya que permite observar de
manera critica cémo influyen en el sistema escolar, las
condiciones socio-histéricas y politicas desde las que

se fomenta o inhibe un nicho académico.
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En ese tenor, la entrevista de Armando Anaya da luz
sobre los retos que enfrentd la gastronomia, a pesar
de contar con el apoyo del aparato institucional para
establecerse como una disciplina académica. Sus prin-
cipales desafios fueron: el reconocimiento oficial, la
credencializacién de sus docentes y la preparacion de
los chefs mexicanos para la demanda internacional,
que solicitaba cocineros que pudieran elaborar ali-
mentos y bebidas de manera higiénica, sabrosa y bien
presentada. Poniendo el dedo en la llaga, otro obs-
taculo fue la percepcién de lo concerniente a la co-
cina, que era considerado un saber limitado intelec-
tualmente, de lo cual Anaya y sus colaboradores pu-

dieron salir avante.

La creaciéon de un curriculum resultante de la combi-
nacién de la teorfa y practica, fue la solucién ante la
dinamica de tecnificacién implementada por la indus-
trializacién del pais, lo que dio como resultado gastré-
nomos con un perfil capaz de administrar y dirigir los
establecimientos de alimentos y bebidas que requeria
la industria turistica, y con esto, se buscaba dignificar
la profesién y mejorar su estatus, al tiempo que se for-
talecfa esta rama econémica. Una muestra de ello es
que el Colegio Superior de Gastronomia contaba un
con restaurante escuela, el cual fue el primero en ob-
tener el Distintivo H, el miximo reconocimiento en
México por parte de las Secretarfas de Turismo y de
Salud por el manejo higiénico de alimentos (Expan-

sion y Reforma, 1996)

La historia de la gastronomia académica en México es
muestra de que las demandas econémicas del mer-
cado, las politicas de desarrollo y las aspiraciones so-
ciales son necesarias para echar a andar un proyecto
educativo. Muestra de ello es la impronta que dejé el
proceso de transformacion que llevé de la ensefianza

en turismo a la de gastronomia.

La profesionalizacién de la gastronomia en México ha
generado nuevas oportunidades académicas y labora-
les a las generaciones actuales. Con la implementacion
de politicas para la proteccién y fomento de la gastro-
nomia como recurso cultural del turismo desde el afio
2013, la formacién superior en gastronomia se ha fa-
vorecido y fortalecido, reafirmando su pertinencia en
el ment de profesiones loables, para beneficio econé-

mico y cultural en México.

El enfoque de esta investigacion sobre la historia so-
cial del curriculum, gracias a la contextualizacién de
los acontecimientos histéricos, ha permitido conocer
una version critica de la génesis de la gastronomia aca-
démica, con un enfoque que logra matizar los claros-
curos del desarrollo de una profesién, proporcio-
nando un fundamento para futuras investigaciones en
el campo de la gastronomia y las Ciencias de la Edu-
cacién, en particular a la teorfa curricular, la sociologia

y la historia de la educacion.

La disponibilidad de fuentes primarias, registros y tes-
timonios representa una limitacién ante la tarea de
historiar, sobre todo cuando se trata de un tema que,
hasta el momento, no habia sido de interés investiga-
tivo. La debilidad que traza el limite se convierte en
oportunidad, en tanto se reconozca que el objetivo del
investigador de la historia: “no esta ante los ojos, se
ve a través de la mirada ajena y de las reliquias” (Gon-
zalez, 2003, p. 39). En otras palabras, las evidencias
documentales y testimoniales son la plataforma que
permite mirar sobre el muro que nos separa del pa-
sado para articularlo en el presente, pero sin lograr co-
nocerlo en su totalidad, siempre habra huecos en la
narracién. Por ello, los tribunales de la critica y la her-
menéutica son el filtro para su manipulacién al mo-
mento de reunirlas e hilar el pasado (Gonzalez, 1999,

p. 60).
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Sin perder de vista que el objetivo de este trabajo es
analizar el contexto educativo e histdrico en el que se
configuré la ensefianza de la gastronomia académica
en México, es importante reconocer que otra limita-
cién en la investigacién es que los resultados no pue-
den ser generalizables en tanto proceden de los datos
obtenidos de una geografia y cultura especifica como
lo es México, que cuenta con un contexto educativo,
politico y econémico particular, sin embargo es pro-
bable que sea similar a la génesis de la gastronomia
académica en otros lugares. Ello representa una veta
para otras investigaciones, ya sean de corte cualitativo
o cuantitativo que puedan ahondar mas detallada-

mente en el tema.

Conclusion

A manera de conclusion, el anélisis historiografico en
este articulo revela que la génesis de la gastronomia
como disciplina académica en México, fue resultado
de politicas econémicas para el fomento de la indus-
tria turistica, influenciando su curriculum con la edu-
cacién tecnoldgica de sentido utilitario para capacitar
personal. Desde el punto de vista de la investigacion
educativa, la teorfa curricular, este trabajo aporta ele-
mentos para que la gastronomia académica en México
posibilite la permanente revisién de los planes y pro-

gramas de estudio para mantenerse a la vanguardia.
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