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Resumen

En este articulo se plantea la creaciéon de un programa de pos-
grado al nivel de maestria de gastronomia con mencién en Cade-
nas Agroalimentarias y Sostenibilidad Ambiental, como objetivo
principal, como una innovacién en programas de estudios de pos-
grado que busca formar equipos profesionales multidisciplinarios
para reducir la desigualdad social y econdmicas en localidades ma-
yormente rurales, que son objeto de politicas publicas aplicadas
por los gobiernos regionales para reducir la inequidad social y
mejor el bienestar de los pobladores.  El programa en cuestion
se fundamenta en la articulacién de tres enfoques: el enfoque de
la epistemologfa de la alimentacién y la gastronomia como eje ar-
ticulador del curso; el enfoque holistico del plan de estudios com-
binando visiones fundadas en una visién multiple, sobre la base
de la multidisciplinariedad para promover un tratamiento integral
del sujeto, y, por ultimo un enfoque centrado en las politicas pu-
blicas, encaminadas a lograr una mayor equidad social y econé-
mica en un escenario donde prevalecen los grupos que sufren de
una gran vulnerabilidad social, econémica y politica. L.a mencién
de sostenibilidad ambiental persigue alcanzar el uso racional de
los recursos alimentarios disponibles en el largo plazo, buscando
reducir las pérdidas de alimentos y los impactos ambientales a lo
largo de toda la cadena agroalimentaria.

Palabras clave: maestria en gastronomia, cadenas
agroalimentarias, sostenibilidad ambiental, sustentabilidad,
disefio curtricular

Abstract

This article proposes the creation of a master's-level postgraduate
course in gastronomy with a focus on Agri-Food Chains and En-
vironmental Sustainability as its main objective. This innovative
approach seeks to form multidisciplinary professional teams to
reduce social and economic inequality in predominantly rural ar-
eas, which are the target of public policies implemented by re-
gional governments to reduce social inequality and improve the
well-being of their residents. The course is based on the articula-
tion of three approaches: the epistemology of food and gastron-
omy as the course's unifying axis; the holistic approach of the cur-
riculum combining visions founded on a multiple perspective,
based on multidisciplinarity to promote a comprehensive ap-
proach to the subject; and, finally, an approach focused on public
policies aimed at achieving greater social and economic equity in
a scenario where groups suffering from great social, economic,
and political vulnerability prevail. The term "environmental sus-
tainability" seeks to achieve the rational use of available food re-
sources over the long term, seeking to reduce food loss and envi-
ronmental impacts throughout the entire agri-food chain.

Keywords: Master's degree in gastronomy, agti-food
chains, environmental sustainability, sustainability,
curriculum design
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LENGUAS PRETERITAS

Hacia una suevs toponimia de lov

Introduccion

La educacién superior de tercer nivel, o pregrado,
constituye un tipo de formacién bésica después de la
educacién media, que oftece una clara salida para el
ejercicio profesional, y que puede ser considerado
como la capacitacién inicial para desempefiarse en
una profesién con un grado académico universitario
de licenciatura, o su equivalente en otros titulos aca-
démicos de egreso de la universidad o del politécnico.
La Ley de Educacién Supetior del Ecuador, en el ar-
ticulo 44, define el tercer nivel como el nivel desti-
nado a la formacién basica en una disciplina o capaci-

tacién para el ejercicio de una profesion.

Desde la educacion superior de tercer nivel se pro-
duce en un salto cualitativo con la formacién en el
cuarto nivel de educacién superior, que corresponde
a los programas académicos disefiados para formar a

los profesionales, que egresados del tercer nivel, bus-

Andes del Ecusdor

can profundizar en un area especifica de conoci-
miento. En este nivel avanzado los programas se ca-
racterizan por utilizar un enfoque especializado y ri-
guroso académicamente. En este nivel figuran los
cursos de maestria, doctorado, y en algunos casos de

especialidad.

Los cursos de maestria ofrecen la posibilidad de ob-
tener conocimientos, destrezas y habilidades en una
disciplina cientifica determinada, durante un periodo
de dos a tres semestres de estudios, modificindose en
muchos paises la duracién inicial de dos aflos que se

aplicaba de manera general.

Los cursos de doctorado cotresponden al maximo ni-
vel de educacién superior, y su propdsito central es
profundizar en un campo de conocimiento especifico.
Culminan con la presentacién y aprobacion de un tra-
bajo o tesis de grado, que deberia caractetrizarse por
ofrecer resultados rigurosos y originales y representar

una clara contribucion al desarrollo de la ciencia. La
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duracion de los estudios de doctorado varfa entre tres
y cinco afios, dependiendo de las caracteristicas del
campo de conocimientos y el tiempo de dedicacion

del estudiante.

Segun la Ley de Educacion Superior del Ecuador, el
cuarto nivel estd destinado a la especializacién cienti-
fica o entrenamiento profesional avanzado. Y se con-

ceden los grados de magister y de doctor.
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En este articulo de investigacién se propone la crea-
cién de un programa de posgrado en Gastronomia al
nivel de maestria, con menciéon en Cadenas Agroali-

mentarias y Sostenibilidad Ambiental.

Una cadena agroalimentaria es el proceso, complejo y
completo, que sigue un producto usado en la alimen-
tacion, derivado de los subsectotres econémicos rela-
cionados con la agricultura, la ganaderfa, la pesca y la
acuicultura. Esos alimentos deben pasar desde la pro-
duccién inicial hasta llegar al consumidor final, inclu-
yendo todas las etapas que van desde la siembra, pa-
sando por la cosecha, el transporte, el almacena-
miento, el procesamiento agroindustrial, la distribu-
ci6én al por mayor y al detal, hasta llegar a los hogares
y a los establecimientos de restauracién gastronémica
para satisfacer las necesidades a los consumidores fi-
nales, garantizando la seguridad alimentaria y un
grado satisfactorio de soberanfa alimentaria. A lo
largo de toda esa cadena, formada por diversas etapas
o eslabones, hay consumo de energia y pérdidas y des-
perdicios de cantidades importantes de alimento (de
acuerdo con la etapa de la cadena de que se trate, pues
hay variaciones entre ellas), asi como la emisioén de
gases de efecto invernadero (GEI) en la biosfera. To-
das esos eventos impactan la cantidad y calidad de los

alimentos usados para mitigar el hambre en el mundo,

y requieren de politicas publicas que estudien el pro-

blema en todas sus dimensiones e implicaciones.

Pero las politicas publicas que se establezcan para mi-
tigar y corregir esos impactos negativos sobre las po-
blaciones humanas y sobre el ambiente, es decir, so-
bre la biosfera, solo podran ser emprendidas y com-
prendidas si se analizan desde una perspectiva multi,
trans e interdisciplinaria. Ese es el proposito, u obje-
tivo principal, del programa de la maestria cuyo di-
seflo se propone desde el punto de la alimentacién y
de la gastronomia (que atiende a los aspectos socio-
culturales y simbdlicos ligados a la practica social ali-
mentaria). En este caso, la perspectiva asociada a la
epistemologia de la gastronomia, que considera las
complejas y extendidas interrelaciones del hecho ali-
mentario seran abordadas en la parte de las definicio-
nes bésicas, y desde una perspectiva de respeto al me-
dio ambiente, que garantice la sostenibilidad del re-

curso y la actividad.

De ordinario se utiliza en la practica de manera indis-
tinta los términos de sostenibilidad y sustentabilidad
ambiental. No obstante, hay una pequefia, pero signi-
ficativa, diferencia entre ellos, que hace preferible el
uso del término de sostenibilidad en vez de sustenta-
bilidad. Se trata, en realidad, de una diferencia de en-
foque, uno mas amplio y completo que el otro. La
sustentabilidad se concentra principalmente en el uso
racional de los recursos naturales disponibles, asegu-
rando su disponibilidad al largo plazo para el empleo
en las generaciones futuras. La sostenibilidad es un
concepto mas completo. Se refiere a la capacidad de
un sistema de mantenerse a largo plazo, considerando
no solo los aspectos de racionalidad, sino también, y
principalmente, los aspectos ambientales, sociales,
econémicos, politicos y culturales inherentes a esos

recursos naturales. En este caso hay que considerar
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las implicaciones del uso de un recurso natural con un
enfoque que priorice, tanto los aspectos medioam-
bientales en el largo plazo, como los aspectos ligados
al bienestar social, y a la superacién de problemas so-
cioeconémicos como la alta incidencia del hambre, la
desnutricién infantil, o la extensién de la pobreza ex-
trema. De allf que el concepto de sostenibilidad tenga
una vinculacién més operativa con los aspectos socio-
econémicos y ecologicos relacionados con los instru-
mentos propios del desarrollo econémico social y de
las politicas publicas en el area. En este caso hay cier-
tos principios que deben respetarse. Uno es que los
recursos naturales no deben ser utilizados a una tasa
que resulte superior a la tasa de su producciéon o ge-
neracién. Otro es que la tasa de emision de las sus-
tancias contaminantes (que se conoce como emision
de gases de efecto invernadero, GEI) no debe superar
a las posibilidades de reciclaje, o absorciéon de esas
sustancias en la biosfera. Otro principio es que ningin
recurso no renovable deberfa aprovecharse a una ve-
locidad mayor que la necesaria para su sustitucién por

un recurso natural renovable.

Una cadena alimentaria de suministro sostenible es
aquella que utiliza practicas ambientales respetuosas
del medio ambiente, y socialmente sostenibles en cada
etapa para proteger a las personas y el medio ambiente
a lo largo de toda la cadena. Lo que puede ser consi-
derada una operacién del “campo a la mesa”. Un en-
foque que comenz6 en las primeras décadas del siglo
XX, con la aparicién del libro de Ecologia Animal, del
ecologo inglés Charles Elton (1900-1991). Elton estu-
diaba las interacciones de los seres vivos con su habi-
tat. En la naturaleza funcionan las cadenas tréficas,
organizadas no al azar, sino reguladas por varios fac-
tores. Uno de ellos es ecosistema al que pertenecen y
a la estacion del afo en que se encuentren. Esas ca-

denas muestran la forma de energia que circula entre

ellas, son redes que pueden entrelazarse unas con
otras, mientras mas complejas sean, mas cortas seran

y menos capacidad de recuperarse tendran.
JUSTIFICACION

Entre los cursos de maestria y de doctorado estan los
cursos de especializacién, que se proponen ofrecer
conocimientos actualizados, avanzados y especificos
en un area de conocimientos determinada, contribu-
yendo a diversificar las competencias profesionales

del cursante.

La obtencion de un titulo de cuarto nivel de educa-
ci6én superior ofrece muchas ventajas, dos de las cua-
les son muy importantes. La primera es la profundi-
zacion y especializacion de los conocimientos y com-
petencias en un 4rea especifica considerada de interés
para el desarrollo socio econémico a escala de una re-
gi6én o nacidn. La segunda es la de ampliar las posibi-
lidades de insertarse dentro de un cierto mercado la-
boral, aprovechando nuevas oportunidades mientras
se contribuye a su avance. Aparte de estas importan-
tes ventajas, hay otras mas, tales como la ampliacién
de las redes de contactos profesionales y personales
que estimulen el desarrollo profesional; estimular el
crecimiento personal, fortaleciendo los elementos
asociados a la autoestima individual y el reconoci-

miento social.

Varias universidades ecuatorianas o extranjeras desta-
can las ventajas para cursar una maestria en las dife-
rentes areas profesionales. Entre ellas, figuran el logro
de un mayor crecimiento personal y profesional en un
campo determinado, una mayor estabilidad laboral y
oportunidades de ascenso, y la oportunidad de pro-
fundizar en conceptos, métodos y teorias asociadas a
un campo de conocimiento en especifico. Chevez-Al-

varado (2023) menciona las ventajas de cursar una
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maestria para el ascenso profesional. Otros, como
Bailey-Moreno (2021), hacen referencia a los benefi-
cios de cursar una maestria para mejorar la ensefianza
universitaria en el nivel de pregrado, y para favorecer
la transferencia de conocimientos a los estudiantes de

ese nivel.

No obstante, a pesar de la importancia de ese enfoque
mas comprehensivo de la disciplina gastronémica y de

Tabla 1

sus interrelaciones con otras disciplinas como la me-
dicina, la nutricion, el trabajo social, la neurociencia,
la economia, el turismo, la sociologfa y la antropolo-
gfa, 1a historia de la alimentacién, la ecologfa, las cien-
cias agrondmicas y veterinarias, y otras disciplinas, ese
abordaje multidisciplinario necesario no ha sido pro-
puesto por las maestrias en gastronomia existentes en

el pafs, tal como se muestra en la Tabla 1.

Maestrias en Gastronomia y afines existentes en el Ecuador

D —

Universidad HrACio  Modalidad Lugar Mencién
(periodos)

Universidad Técnica del 2 En linea Ibarra Gestién e Innovaciéon

Norte

Escuela Politécnica del 2 Presencial Riobamba Gestion Gastrondémica

Chimborazo

Universidad Internacional 2 Semipresencial  Quito Gestién e Innovacion

del Ecuador

Universidad de Cuenca 3 Presencial Cuenca Administraciéon de Alimentos y

Bebidas

Universidad de las 3 Presencial Quito Desarrollo e Innovacién de

Américas Alimentos

Universidad Técnica 2 En linea Loja Gestion e Innovacién  de

Particular de Loja Alimentos y Bebidas

Universidad San Francisco 2 En linea Quito Direccion de  Restaurantes,

de Quito Alimentos y Bebidas

Universidad de Guayaquil 2 Presencial Guayaquil N/D

N/D: No disponible

Es importante recordar que toda la problematica so-
cioeconémica asociada al problema planteado, es ne-
cesaria abordarla desde una perspectiva multidiscipli-
naria porque esos problemas son de caracter multi-
funcional o multifactorial. Es decir, no obedecen a

una causa aislada, sino a muchas.

Pongamos un ejemplo. La desnutricion infantil es un
problema de enormes proporciones mundiales. UNI-
CEF (2023) informé que en 2022 habia en el mundo
148 millones de nifios y nifias menotes de cinco afios
con notable retraso del crecimiento con respecto a su
edad, 45 millones de nifios padeciendo desnutricion

crénica infantil (una enfermedad que lleva a la muerte
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del nifio), y 340 millones de nifios que presentan ca-
rencias de micronutrientes. El problema de la desnu-
tricion infantil es causado por multiples factores: falta
de acceso fisico y econémico a los alimentos, condi-
ciones inadecuadas de modos de produccién agrope-
cuaria, niveles de pobreza, carencia de agua potable y
de otros servicios publicos basicos, precariedad de
asistencia médica y de servicios educativos, inade-
cuada higiene en la preparacién de los alimentos, etc.,
agravados por factores politicos, conflictos bélicos,
desastres naturales, etc. Pero también causas genéticas
o patoldgicas, ambientales, etc. Esa enfermedad que
tiene consecuencias tan dramaticas para una region o
un pafs es consecuencia de factores ligados a la ali-
mentacién, sociales, econémicas, culturales ecologi-
cas y bioldgicas, que solo pueden ser abordados por
un equipo interdisciplinario, y por expertos en el area
de la alimentacién y sus interacciones disciplinarias.
Como todo confluye en el area alimentaria, es posible
abordarla con conocimientos especializados que pue-
den tener como centro la gastronomia como disci-
plina articuladora. De alli la propuesta de maestria en
gastronomia con mencién en cadenas alimentarias y
sostenibilidad ambiental. Ese elemento es central en

el disefio curricular de este programa.

La Ley de Educacién Superior del Ecuador (2000) se-
fiala que el sistema de educacién supetior ecuatoriano
esta integrado por las universidades y las escuelas po-
litécnicas, que pueden ser publicas, particulares cofi-
nanciadas por el Estado, y particulares autofinancia-
das, asi como por institutos supetiores técnicos y tec-
nolégicos. En el sistema de educacién superior estan

las facultades que confieren grados académicos.

El Ministerio de Educacion del Ecuador inicié en el
afio 2014 un programa de formacién de profesionales

con universidades extranjeras, espafiolas y argentinas,

para beneficiar a unos 4.600 docentes en la obtencién
del grado de maestria. En ese entonces, no se habia
creado la carrera de gastronomia en la UTM, y, obvia-
mente, los docentes e investigadores de esa carrera
quedaron fuera del convenio. De alli que el esfuerzo
de mejoramiento profesional en esta area ha estado
limitada a los pocos programas de maestria existentes

en el pafs.

Para la elaboracién de un programa de maestria en
gastronomia, o en cualquier otra area de conoci-
miento, es imprescindible valerse de un lenguaje es-
pecializado que discuta la naturaleza, asi como los al-
cances, de algunos conceptos bdsicos como compe-
tencia y formacién por competencias, habilidades,
destrezas, pertinencia, curriculo, plan de estudios, di-

sefio curricular, y malla curricular.

Definiciones basicas

En esta seccién se presenta las definiciones bésicas
necesarias para la formulacién de una propuesta de un
programa de posgrado al nivel de maestra, y que
constituyan la estructura teérica del eje articulador de

la propuesta.

Competencia pedagdgica

La competencia pedagbgica es un conjunto de com-
portamientos socio afectivos y habilidades cognitivas,
psicolégicas, sensoriales y motoras utiles para alcan-
zar un adecuado desempefio de una actividad, rol,
funcién o tarea (UNESCO, 2008), con el fin de cons-
truir un ambiente propicio que permita el desarrollo
de las diversas competencias cognitivas, procedimen-
tales, actitudinales y sociales (Leon, et al, 2014). El lo-
gro de un ambiente que estimule la innovacién y la
creatividad es un elemento clave para el aprendizaje y
el desarrollo de competencias (Rivadeneira-Rodri-

guez, 2017), ya que si una persona se desenvuelve de
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manera efectiva en diversos contextos sociales, le serd
mas facil desarrollar competencias emocionales, y ser
mas asertivo su respuesta académica (Rojas-Cadena,

et al, 2024).

Existen varios tipos de competencias pedagogicas:
conceptuales (relacionadas con el saber- conocer he-
chos, conceptos, teorias y principios fundamentales),
procedimentales (referentes a saber-hacer diferentes
estrategias de aprendizaje, técnicas y modos de rela-
cionamiento con los objetos) y actitudinales (relacio-
nadas con el saber-ser asociadas con valores, actitudes
y posiciones éticas acordes con los significados socia-
les). Rojas-Cadena, et al (2024) hace énfasis en las
competencias emocionales y los logros académicos de
los estudiantes, atendiendo al reconocimiento y ges-
tibn de emociones, manejo del estrés y la ansiedad,
toma de decisiones y manejo de conflictos. Esas com-
petencias pedagdgicas deben mantenerse a lo largo de
todo el proceso de su creacién en las etapas de plani-
ficacién, supervision y valoracién (UNESCO, 2008;
Gonzilez y Malagén, 2019).

Habilidades

Alude a la capacidad de una persona para realizar una
tarea especifica o resolver acertadamente un pro-
blema, con un alto nivel de competencia. Se trata de
conductas y aprendizajes adquiridos que lo capacitan
para enfrentar asertivamente problemas. Esas habili-
dades crean bases solidas para que una persona pueda
aprender a aprender, y puede ser transferida para en-
frentar nuevas situaciones. Entre las habilidades indi-
viduales encontramos: el autoconocimiento, la empa-
tia, la toma de decisiones, la comunicacion eficiente,
el pensamiento critico, el pensamiento creativo, el

manejo adecuado de emociones (OMS, 1999).

Destrezas

Las destrezas en educacién son llamadas destrezas
con criterio de desempefio, porque son habilidades
practicas que los estudiantes deben desarrollar, dentro
del proceso de aprendizaje, con el propésito de aplicar
conocimientos, tedricos y practicos, para enfrentar si-
tuaciones reales, que forman parte del curriculo y es-

tan enfocadas en el saber-hacer.

Competencias y formacion por competencias

Las competencias son estructuras complejas de pro-
cesos que las personas ponen en accién-actuacion-
creacién para resolver problemas y realizar activida-
des en la vida cotidiana o en el contexto laboral o pro-
fesional en el que se desempefa. Son acciones orien-
tadas a la construccién y transformacion de la reali-
dad, generalmente basadas en las necesidades del sec-
tor productivo. Una de esas estructuras es el analisis
de la situacién del trabajo (AST). El AST es proceso
por el cual se genera informacién acerca de un puesto
especifico de trabajo que haya sido considerado en un
programa de formacién. Con ese fin se retne a espe-
cialistas del sector (en este caso: duefios o gerentes de
hoteles y restaurantes, inversionistas en el sector, di-
rectores de escuelas de cocina, chefs destacados), con
el fin de determinar las competencias profesionales
que debe adquirir un egresado para que esté actuali-
zado y sea competitivo en la actividad gastronémica
(Reynaga-Obregon, 2002; Vessuri, 2003; Suarez-Ifi-
guez, 2005; Fernandez-Salinero, 2006; Gutiérrez-
Quecano & Maldonado-Ladino, 2019; Berzunza-
Criollo, 2020; Zambrano-Sandoval & Chacon-Cotzo,
2021; Aguilar-Isaza, 2022).

Pertinencia

Se trata de un concepto clave: hecho o circunstancia

que forma parte de un conjunto, referido a clase o
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grupo social, institucién, indicando el grado de perte-
nencia a un cierto estamento. En general, el concepto
de pertinencia alude a un sentimiento de identidad o
pertenencia a una comunidad o conglomerado social.
Esa idea tomada de la sociologfa se incorpora al di-
seflo curricular en los procesos de formacién educa-
tiva como un criterio que funciona como una garantia
de que el plan de estudios se enmarca dentro de un
contexto especifico y sirve para alcanzar los objetivos
propuestos en el programa. Valora el grado de nece-
sidad e importancia de un proyecto en el campo o dis-
ciplina en que se desarrolla y serd aplicado. El articulo
107 de la Ley Organica de Educacién Superior del
Ecuador (LOES) sefiala que “El principio de perti-
nencia consiste en que la educacién superior responda
a las expectativas y necesidades de la sociedad, a la
planificacién nacional y al régimen de desarrollo, a la
prospectiva de desarrollo cientifico, humanistico y
tecnolégico mundial, y a la diversidad cultural”. Los
especialistas consideran dos tipos de pertinencia: in-
terna y externa. Cada uno de esos tipos de pertinencia
tiene diferentes formas de evaluacién. Para medir la
pertinencia interna se atiende a la congruencia del
programa con los objetivos y con la vision del pro-
grama, los componentes curriculares, y la coherencia
en la practica curricular y su aplicacion. Para evaluar
la pertinencia externa hay que tomar en cuenta las ne-
cesidades del entorno, su relacion con las expectativas
de los estudiantes, demandas del mercado laboral,
normativas educativas, leyes y reglamentos vigentes, y
el grado de participacion activa de los diferentes acto-
res en el proceso: estudiantes, egresados, empleados,
organizaciones gremiales, etc. La informacién relacio-
nada con la pertinencia se obtiene por medio de en-
cuestas a estudiantes y egresados, entrevistas a em-
pleadores y estimacién de las tendencias y necesidades

del sector, tanto a nivel regional y nacional, como a

nivel internacional y global (Perrenoud, 2004; Campe-
ros, 2007; Camargo y Pardo, 2008; Gairih, 2011; De-
vlin & O’Shea, 2012; Julia, 2012; Villarroel & Bruna,
2017). La ley Organica de Educacién Superior
(LOES, 2010) define al principio de pertinencia como
la respuesta que la educacién superior a las expectati-
vas y necesidades de la sociedad; a la planificacién na-
cional y planes desarrollo; a la prospectiva de desarro-
Lo cientifico, humanistico y tecnolégico mundial, y la
diversidad cultural. Lo que permite a las instituciones
de educacién superior articular y ajustar su oferta do-
cente de acuerdo con la demanda académica nacional;
alas necesidades del desarrollo local, regional y nacio-
nal; a la innovacion y a la diversificacién de profesio-
nes y grados académicos; a las tendencias del mer-
cado ocupacional local, regional y nacional; a las ten-
dencias demograficas locales, provinciales y naciona-
les; a la vinculacion con la estructura productiva ac-
tual y potencial de la provincia y de la regién, asi como

a las politicas nacionales de ciencia y tecnologfa.

Curriculo

El curriculo educativo es el instrumento, dentro de un
plan de estudios, lo que el docente debe ensefiar y el
estudiante debe aprender. Incluye los contenidos, los
objetivos, los recursos, los métodos de ensefianza y
evaluacion, para procurar el desarrollo integral de los
estudiantes. Los especialistas distinguen entre cu-
rrfculo explicito (los conocimientos y destrezas que se
aprenden de acuerdo con la “misién” institucional),
curriculo implicito (conocimientos sobre la cultura
educativa, y los comportamientos, actitudes y expec-
tativas de los estudiantes), y cutriculo “escondido”
(que trata de lo aprendido por el estudiante mediante
los trabajos auténomos realizados fuera del aula de

clase) (Bilbao, et al, 2008; Kelly, 2009)
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Plan de estudios

Es un esquema estructurado de las areas obligatorias,
y fundamentales, y de las areas optativas, complemen-
tarias, que forman el curriculo. En ese documento se
detallan los objetivos, contenidos, metodologfas y cri-
terios de evaluacion de un programa educativa, que
orientan tanto al docente como al estudiante. En sin-
tesis, es el conjunto estructurado, o columna verte-
bral, de asignaturas obligatorias y optativas, que se de-
ben cursar y aprobar para obtener un grado acadé-
mico (Dfaz, 2020; De La Cruz-Rioja, Huapaya-
Capcha & Shiguay-Guizado, 2022; Red de Universi-
dades Andhuac, 2024).

Diserio curricular

El disefio curricular es un plan escrito que describe las
actividades, estandares y temas que se van a tratar en
una asignatura o curso en especifico. Es decir, mate-
rializa la construccién de un plan de estudios para una
asignatura especifica dentro del plan. Se trata de un
proceso interactivo, que ilustra al docente sobre lo
que debe ensefar y el porqué de hacerlo. Identifica los
objetivos de aprendizaje y traza una secuencia organi-
zada de recursos humanos para alcanzarlos. Se debe
tener en cuenta que los contenidos de las asignaturas
estan sujetos al mejoramiento continuo para incluir
aspectos omitidos anteriormente. Hay varios tipos de
disefio curricular: cronolégico (organizado por fecha
o época), ciclico (organizado por ciclos, o unidades o
temas relacionados entre si), secuencial (por pasos, to-
picos, conceptos o temas), humanista (para que el es-
tudiante desarrolle su potencial individual), etc. Hay
cuatro pasos basicos para elaborar un buen disefio cu-
rricular: identificar los objetivos de aprendizaje; selec-
cionar los métodos y materiales de ensefianza; organi-
zar la secuencia del plan de estudios en funcién de los

objetivos y los métodos, y utilizar el plan de estudios

para planificarlas diferentes unidades de la asignatura

(Aliverti, 2014; Guzman, M. 2022).

Epistemologia y diserio curricular.

La epistemologia, del griego episteme, conocimiento, es
una rama de la filosoffa que trata de la teorfa del co-
nocimiento. Examina la naturaleza el origen, los limi-
tes del conocimiento y los diferentes tipos de conoci-
mientos y sus interrelaciones. Para elegir y desarrollar
un conocimiento y examinar su pertinencia, teorica,
metodologica y técnica, es importante determinar las
relaciones existentes entre ese conocimiento y otros,
para tener una idea mas completa para conocer el
mundo e interpretarlo. De allf que, dada su importan-
cia y utilidad, se ha empleado la epistemologia en el
disefio de las politicas cientificas y de un curriculo.
Por su amplitud y sus interrelaciones se le ha incluido
en los curriculos de enfoque “humanista” (Jaramillo-
Echeverri, 2003). Algunos emplean el término de mi-
rada ecoldgica o pensamiento “ecologizante” para de-
signar a todo conocimiento que guarde una relacion
inseparable con el medio ambiente y la cultura en el
que se genera. La epistemologia se propone relacionar
el ser y que hacer de una disciplina especifica con mu-
chas otras buscando una mayor comprension del ob-
jeto o del fenémeno. Morin (1999), uno de los pione-
ros en el tema, se valia de una mirada que comple-
mentaba unas disciplinas con otras en lo que se co-
noce como “transdisciplinariedad”, preconizando un

enfoque holistico.

El conocimiento gastronémico se presta mucho a
esas interrelaciones, por ser una disciplina relacionada
con una practica social total, que va desde el naci-
miento hasta la muerte y tiene muchas interacciones
disciplinarias (Cartay, 2019). Un curso de maestria en
gastronomia debe atender particularmente a ese he-

cho, tomando en cuenta el universo epistemoldgico
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de la gastronomia, valorando la integracién de otros
saberes cientificos con ella. Algunos, como Adrid
(2019), sostienen que el abordaje de la gastronomia
deberfa hacerse, ademas de la practica culinaria, me-
diante procesos de investigacion ligados a otras cien-
cias sociales, analizando situaciones reales (Fitzpa-
trick, 2013; Black, 2016), lo que conlleva la formacién
por competencias pedagégicas y orientada a la solu-
ci6én de problemas. Gémez (2017) sostiene la idea de
que hay que integrar otras disciplinas como parte
esencial de la ensefianza y datles protagonismo en el

curriculo.

Malla curricular

La malla curricular constituye el plan de estudio que
sefiala las asignaturas y requisitos necesarios para al-
canzar un titulo o un certificado académico especi-
fico. Representa la guia que orienta la formacién del
estudiante, dividida en ciclos, a lo largo de una forma-
cién académica. Define lo que un estudiante debe
aprender durante un perfodo académico, para luego
aplicarlo durante su vida laboral. La malla sefiala las
asignaturas escogidas para sumar los créditos necesa-
rios para armar un perfil profesional, mostrando su
composicién en un diagrama, que sefiala la secuencia
de las asignaturas, sus codigos y créditos (por ejemplo:
un crédito equivale a 25 horas del trabajo en todas las

actividades de aprendizaje)..

Metodologia

Rojas-Cadena e a/ (2019) considera que los mds altos
niveles de estudios superiores (maestria y doctorado)
en un pais deben intentar ajustarse, de manera deter-
minante, al incremento del Producto Interno Bruto
(PIB) y a un mayor posicionamiento en el Indice de
Desarrollo Humano (IDH). Sin embargo, para Villa-

lobos-Lépez (2024) la variable més influyente en las

regresiones lineales apuntaba a la matricula de los es-
tudios al nivel de licenciatura, en el tercer nivel. Cual-
quiera que sea la variable dominante en esta cuestion,
en este articulo se aborda en ambos niveles. Se exa-
mina la lista de estudios de maestria en gastronomia
en el Ecuador y los cambios en la matricula estudiantil

de la carrera de gastronomia en la UTM.

Cotejamos el curriculo, y las asignaturas que lo con-
forman, de las diferentes maestrias en gastronomia del
Ecuador, con diferentes menciones: en gestion e in-
novacion (UTN), gestioén e innovacién gastrondémica
(UIDE), en gestion gastronémica (ESPOCH), Ges-
tién e innovacion (Universidad de Cuenca), con la di-
ferencia de que en este programa las asignaturas se
orientan al desarrollo de productos alimentarios espe-
cificos (vegetales y frutas, carnicos, fariniceos, bebi-

das fermentadas, chocolate, helados, etc.).

Como puede verse en el parrafo anterior, las maestrias
en gastronomia en el Ecuador estan todas vinculadas
con la mencién de gestién e innovacién, con mas o
menos el mismo enfoque y las mismas asignaturas, ali-
neadas con la produccién investigativa en gastrono-
mia en el pafs (Duarte-Casar y Rojas-Le-Fort, 2024;
Ifiiguez-Farfan et al, 2024). Una conclusion intere-
sante es que, frente a la existencia de suficientes op-
ciones de maestria con mencién en gestion e innova-
cién, no vale la pena crear una nueva maestria con la
misma orientacion ya existente. Y serfa preferible in-
novar, creando una oferta distinta a nivel de posgrado
en un area donde el estado ecuatoriano ha sido hist6-
ricamente poco eficiente para resolver los graves pro-
blemas que atraviesa el pafs, una constante en casi to-
das las zonas rurales de la mayorfa de las provincias, y
sobre todo las que exhiben un elevado componente

de grupos indigenas. Es notable el déficit en materia
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de asistencia social alimentaria a los grupos vulnera-
bles y de acciones que hayan tenido éxito en la reduc-
ci6én de la pobreza, tan vinculada a las altas tasas de
desempleo y pobreza, asi como los bajos indices de
bienestar social. En Manabi son elevadas las tasas de
desnutricién infantil y de analfabetismo, y de otros in-
dicadores relacionados con las necesidades basicas in-

satisfechas (NBI).

La comparacién de la lista de asignaturas académicas
que han sido consideradas como importantes en los

distintos planes de estudio de las maestrias de gastro-

Tabla 2.

nomia existentes, cuya mencién dominante es en ges-
tién e innovacién en gastronomia (Tabla 2), sirvié al
inicio como una gufa para estructurar el plan de estu-
dios. No obstante, mas tarde, se aparté de esa guia
para adecuar el plan de estudios a las necesidades pro-
pias del perfil del egresado que se deseaba formar, y
que era el de contribuir, como participantes en un tra-
bajo de equipo transdisciplinatio, a formular y evaluar
las acciones de politica publica que se aplican en las
zonas urbanas y rurales de las provincias, para aumen-
tar el bienestar social de los miembros de las comuni-

dades, con su participacién activa en el proceso.

Lista de asignaturas de los diferentes cursos de maestrias de gastronomia en el Ecuador

e Estadistica descriptiva

e Planificacién y disefio de menus

Modelos de negocio para el turismo gastronémico
Economia y finanzas de empresas hoteleras y gastronémicas
Disefio de la oferta culinaria y la percepcion sensorial

Gestién de calidad y productividad

e Hotelerfa y gastronomia sostenible

e Direccién estratégica de empresas hoteleras

e Marco juridico de las empresas hoteleras y gastronémicas
e Proyectos hoteleros y gastronémicos de Innovacién

e Responsabilidad social y sostenibilidad empresarial

e  Unidad de titulacion

e Ingenierfa de menus

La propuesta de maestria en gastronomia discutida en
este articulo es completamente diferente a las que se
estan impartiendo en el pafs. Esta propuesta se en-
foca, no en los propésitos de la mejora profesionali-
zante del estudiante, como las existentes, sino en un

enfoque novedoso ligado a los aspectos sociales, eco-

némicos y ambientales de las politicas publicas rela-
cionadas con la alimentacién, aplicada desde un enfo-
que integral. Ese enfoque requiere de un disefio cu-
rricular completamente diferente, estructurado en
base a un analisis de pertinencia académica de la gas-
tronomia, como eje articulador, con disciplinas con

las que estd relacionada y guarda una fuerte sinergia
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en su aplicacién en programas publicos de asistencia
social, orientada a formar participantes que puedan
ayudar a las comunidades sociales con mayor grado
de vulnerabilidad social y econémica. Ese enfoque se
compagina con los propédsitos de un estado compro-
metido con la asistencia de una poblacién que en-
frenta graves situaciones de vulnerabilidad. En las
distintas regiones del pafs existen grandes grupos de
poblacién que presentan problemas de acceso a los
alimentos y de precariedad de los servicios de salud y
educaciéon. De alli que el enfoque de esta propuesta,

mas que profesionalizante, sea claramente social.

En este caso se presenta un analisis de pertinencia que
sirve de base para el disefio de un programa de pos-
grado de gastronomia a nivel de maestria con men-

ci6én en cadenas agroalimentarias sostenibles.

Se ha disefiado un programa para obtener las compe-
tencias generales y particulares del perfil de egresado,
tras una averiguacion, por medio de entrevistas y
otros instrumentos de recopilacién de informacion,
de la opinién de un grupo seleccionado de expertos
en el area y de los empleadores. Se elaboraron varios
cuadros comparativos de programas educativos de
maestria y de la composicién de sus planes de estudio.

Con esos instrumentos se tratd de determinar las

competencias generales y especificas de los egresados

en el programa propuesto.

El criterio de andlisis principal en esta propuesta fue
la pertinencia social y econémica, teniendo como base
la asignatura de gastronomia, vista en su dimension
social: el acceso a los alimentos con el propésito de
lograr la seguridad y la soberanfa alimentarias, y con-
tribuir a una mayor equidad social y econémica, au-
mentando grado de bienestar social. Utilizando ese
criterio, se encuest6 a 198 empleadores y expertos dis-
tribuidos en diferentes areas del conocimiento rela-

cionado.

La propuesta se efectud en dos etapas. En la primera
se realiz6 una fase diagnoéstica de las necesidades a re-
solver. En esta parte se identificaron las areas de com-
petencia de los gobiernos auténomos descentraliza-
dos, de acuerdo con el capitulo 4 de la Constitucién
Nacional del Ecuador, que establece, en el articulo
264, el régimen de competencias, relacionadas con la
toma de decisiones en las politicas publicas a nivel de
los Gobiernos Auténomos Descentralizados (GADs)
Estas areas se muestran en las Tablas 3y 4. Enla
segunda etapa se disenié un plan de estudio para capa-
citar a los estudiantes en el abordaje de las principales
necesidades observadas del dmbito de las politicas pu-

blicas identificadas en la primera etapa.
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Tabla 3.

Areas de competencia en las que se identificaron
la naturaleza de las funciones y decisiones mas
importantes en la esfera de los GAD’s.

1. Planificacién del desarrollo provincial

2. Construcciéon y mantenimiento de las
obras de vialidad no urbana

3. Gestion ambiental provincial y obras de
cuencas y de microcuencas

4. Disefiar e implementar las politicas de pro-
mocién y construccién de equidad e inclu-
sién

5. Implementar un sistema de participacién
ciudadana

6. Gestionar la cooperacién internacional
para cumplir las competencias

7. Planificacién y mantenimiento de sistemas
de riego y de fomento productivo agrope-

cuario

Tabla 4.
Funciones principales de los GAD s

1. Garantizar y priorizar la inversion y cui-
dado y proteccién

2. Mejorar el acceso a los servicios de aten-
cién de salud

3. Promover espacios publicos incluyentes y
de calidad para los adultos mayores

4. Atender obras de saneamiento ambiental

5. Construir obras de infraestructura fisica y
los equipamientos de salud y educacién, y
los espacios de desarrollo social, cultural y

deportivo

Fuente: Elaboracién propia

Las politicas publicas tienen como objetivo principal
la promocién de la equidad, reducir las desigualdades

sociales y econémicas en el acceso a los alimentos y a

los servicios puablicos de salud y educacioén, para au-
mentar el bienestar social de la poblacién, atendiendo
principalmente a los grupos de poblacién mas vulne-

rables.

Las decisiones de politica publica de los gobiernos re-
glonales, dirigidas a aumentar el estado de bienestar
de la comunidades, pueden dividirse en dos grandes
grupos de acciones: 1) Las acciones relacionadas con
obras de infraestructura vial y de fomento a la activi-
dad agropecuaria, en especial de gestién de las cuen-
cas y el establecimiento de sistemas de riego. 2) Las
acciones que buscan reducir las desigualdades sociales
y econbémicas con programas para mejorar la calidad
de vida de la poblacién, empoderando a los ciudada-

nos en la gestion publica.

La propuesta de maestria se enfoca en el segundo
grupo de medidas para combatir las desigualdades re-
glonales, y aumentar el bienestar social. Con ese pro-
posito se emplea un enfoque holistico, que combina
los  conceptos de multidisciplinariedad (diferentes
disciplinas trabajan en forma independiente, pero de
manera paralela, aportando puntos de vista individua-
les sobre un mismo problema), interdisciplinariedad
(interaccién y combinacién de enfoque de diferentes
disciplinas para abordar un mismo problema de ma-
nera conjunta ) y transdisciplinariedad (trascendencia
de los limites de las disciplinas tradicionales para for-
mar un nuevo conocimiento integrado, que combine
perspectivas de diversas disciplinas y diferentes acto-
res) (Unién Veracruzana, 2005; Choi & Park, 2000;
UNAM, 2017; Barrientos, e 2/, 2020; UNESCO,
2022; Mireles-Vargas y Santos -Hernandez, 2023).

En la Universidad Auténoma de México se aprobé en
el 2003 una maestria que propone la formacién inte-
gral de los estudiantes con un enfoque multidiscipli-

nario basado en tres ejes: la disciplina de la ensefianza,
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las areas socio-ético-educativas y la psicopedagogia en
la formacién de equipos de trabajo, aplicando una me-
todologfa analitico-descriptiva, centrada en la forma-
cién transdisciplinar, incorporando contenidos con
una visién social., como tecnologfas de economia cir-
cular, cuidado del medio ambiente y la inclusiéon so-
cial. Su objetivo principal era proveer conocimientos
para fomentar el aprendizaje social-emocional, la edu-
cacion y la salud inclusiva y el desarrollo sostenible

(UNESCO, 2022).

Resultados

Para contribuir al desarrollo econémico y social de la
region y el pafs, las universidades se esmeran en diver-
sificar la oferta educativa con programas de estudios

de posgrado, que complementen a los de pregrado, y

Tabla 5.

abran una via natural para fortalecer una mayor vin-
culacion universitaria con la realidad social, consolidar
su prestigio institucional y aumentar su compromiso

con el contexto en el que actian.

La Universidad Técnica de Manabi (UTM) fue creada
el 29 de octubre de 1952, aunque inici6 sus activida-
des el 25 de junio de 1954. Para 2025, en sus setenta
y un afios de existencia, la UTM ofrece setenta (70)
carreras de pregrado en su doce (12) facultades, y
ochenta y un (81) programas de posgrado, que inclu-

yen maestrias, doctorados y especializaciones.

Una de las setenta carreras de pregrado es la de Gas-
tronomia, creada el 3 de junio de 2020, dependiente
de la Facultad de Ciencias Administrativas y Econé-
micas. Desde su fecha de creacién, la carrera de Gas-
tronomia ha tenido un notable incremento de su ma-

tricula, como se observa en la Tabla 5.

Porcentaje de incremento de estudiantes matriculados en la carrera de Gastronomia de la Universidad

Técnica de Manabi

Periodo Académico

Numero de estudiantes

% Crecimiento por semestre

Noviembre 2020- Marzo 2021
Mayo 2021- Septiembre 2021
Octubre 2021- Febrero 2022
Mayo 2022 — Septiembre 2022
Octubre 2022 — Febrero 2023
Mayo 2023 — Septiembre 2023
Octubre 2023 — Enero 2024
Abril 2024 — Agosto 2024
Octubre 2024 — Enero 2025

Abril 2025 — Agosto 2025

25

59

74

93

128

154

191

255

311

359

136 %

25,47%

25,67%

37,63%

20,31%

24,03%

33,50%

21,96%

15,43%
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Cotejando el propésito de esta maestria en gastrono-
mia con mencién en gestién de cadenas agroalimen-
tarias y su sostenibilidad ambiental, con la competen-
cia de los GAD regionales y sus funciones, teniendo
como eje articulador a la disciplina de gastronomia, en
su dimension epistemoldgica, se ha identificado las si-
guientes asignaturas, que constituiran el plan de estu-
dios, teniendo en cuenta un orden légico y secuencial
de su dictado. En esta parte hemos utilizado la meto-
dologia del marco légico (MML) propuesta por Orte-
goén et al (2005). La MML es una herramienta que
ayuda a vincular las acciones entren los distintos acto-
res (el nivel superior que toma decisiones con res-
pecto a politicas publicas y los niveles inferiores que
se encargan de ejecutar esas acciones, en contacto con
los beneficiarios de esas acciones). El MML funciona,
para estos autores, en tres niveles: estratégico (para el
disefio de programas), programatico (para canalizar y
vincular las grandes decisiones de politica publica en-
tre las instancias central y subordinadas) y el nivel
operativo (para la ejecuciéon de las acciones). Para
cumplir esas tareas es necesario contar, aparte del fi-
nanciamiento, con un respaldo técnico y humano con
una vision global y con vocacion de servicio, para que
las acciones sean efectivas y articuladas con los pro-

positos de desarrollo.

El disefio del plan de estudios de esta propuesta de

maestria se realizo sobre la base de tres criterios:

1. El enfoque de la epistemologfa de la gastronomfa.
La epistemologfa es una rama de la filosoffa que in-
vestiga cémo se produce el conocimiento en el am-

bito social.

2. El enfoque holistico del programa de estudios que

combina diferentes disciplinas que se articulan para

analizar un mismo problema. El enfoque holistico es-
tudia un problema en su totalidad, incluyendo sus par-

tes interrelacionadas y sus interacciones.

3. El enfoque de la politica pablica. En ese ambito se
enmarcan las decisiones que desde el poder ejecutivo
plantea intervenir en la obtencién de una mayor equi-

dad social para el colectivo.

El principal objetivo de esta propuesta de maestria es
el de formar graduandos que compartan una visién
global y holistica sobre temas sociales, en torno a las
variadas relaciones de la gastronomia con otras disci-
plinas, y que sirvan para aumentar la eficiencia de las
politicas publicas encaminadas a mejorar la calidad de
vida de la ciudadania. Con ese proposito se ha estruc-
turado un plan de estudios compuesto por doce asig-
naturas que intenta responder a ese programa de ac-

ci6n de los gobiernos locales y regionales.

En el disefio curricular se plasma la formacién pros-
pectiva de un profesional para cumplir un objetivo ge-
neral, y se definen los mecanismos especificos para la
articulacién de las diversas disciplinas. En teorfa las
disciplinas permanecen separadas, pero en la practica
se conectan lograindose la multidisciplinariedad, arti-
culandose para analizar un mismo problema. En el di-
sefio curricular se incluyen disciplinas no articuladas,
pero que al articularse permiten analizar de manera
integral, u holistica, una problematica (Universidad
Veracruzana, 2005). El propésito es formar profesio-
nales dentro del concepto de equipo de trabajo, con
una formacion solida y rigurosa y con jun caracter in-
novador, flexible y multidisciplinario. En esa maestria
conjugan catorce campos de conocimiento: biologfa,
ciencias de la salud, ciencias sociales, geografia, histo-
ria, filosofia, psicologfa, fisica, quimica, matematicas,

idiomas, etc.
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Tabla 6.
Plan de estudios de la maestria en Gastronomia mencién Cadenas Agroalimentarias y Sostenibilidad Am-
biental
Semestre Asignatura
Semestre 1 Teorfa de las cadenas agroalimentarias con susten- 3
tabilidad ambiental
Epistemologia de la gastronomia 2
La triple dimensién del alimento 2
Geografia econémica de la alimentacién 3
Historia de la alimentacion. 2
Socio-antropologia de la alimentacién 3
Semestre 2 Tradicién, patrimonio, territorio e identidad cultu- 3
ral
Marketing de la alimentacién y comportamiento 3
del consumidor
Neuro-gastronomia y sensorialidad alimentaria 2
Economia circular y reduccién de las pérdidas y 3
desechos de alimentos
La teotfa del pensamiento complejo o enfoque ho- 3
listico
Trabajo de titulacion 4
Contenido de las asignaturas propuestas en el 2. Epistemologia de la gastronomfa. Estudia la

plan de estudios.

Teorfa de las cadenas agroalimentarias con
sustentabilidad en el largo plazo de los dife-
rentes eslabones de produccién interrelacio-
nados entre si, que tienen como fin minimi-
zar el impacto ambiental, mientras se fo-
menta la eficacia en el uso de los recursos, la
rentabilidad econémica y la justicia social, to-
mando en consideracién el bienestar de los
diferentes actores que forman parte de la ca-

dena agroalimentaria.

gastronomia, como ciencia, y sus interaccio-
nes con las diferentes disciplinas, tales como
ciencias naturales y ciencias sociales. El trata-
miento de la gastronomia como ciencia, y sa-
ber ligado a la cocina, convierte a la comida
en una parte esencial de las experiencias hu-

manas.

La triple dimensién del alimento implica su
examen como nutriente, medicamento y sim-
bolo, conformando una visién integral car-
gada de simbolismo que actiia como una ma-

nifestacion central de una cultura.
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Geograffa econémica de la alimentacién. Es-
tudia las interacciones existentes entre los
distintos modos de producciéon con un terri-
torio, histéricamente determinado, es decir
los lugares donde se realiza la actividad pro-
ductiva, que son, ademas, afectados por va-

rios factores sociales y naturales.

Historia de la alimentacién. Estudia los cam-
bios producidos en la alimentacién, que se
expresa en los distintos modos de produc-
cién, intercambio y consumo, desde una
perspectiva global, que se expresa en estilos

de vida.

Socio-antropologia de la alimentacién. Estu-
dia la influencia de los factores culturales, so-
ciales, econémicos y politicos, en el compor-
tamiento alimentario de los individuos y gru-
pos sociales en el seno de las diferentes cul-
turas, en las que la comida es una necesidad
biolégica, y también un fenémeno cultural,

social y econémico.

Tradicién, patrimonio, saber ancestral y terri-
torio. Examen de esos conceptos basicos y
de sus interrelaciones en el seno de una so-

ciedad.

Marketing alimentario y sensorialidad ali-
mentaria. Estudio del proceso que influye
sobre el comportamiento humano para in-
fluir en la promocién, elecciéon  y venta de

alimentos a los consumidores.

Neuro-gastronomia. Estudio de como el ce-
rebro humano procesa las decisiones relacio-
nadas con las experiencias de consumo y de
formar de preferencias alimentarias, conside-

rando los sentidos y factores psicolégicos y

10.

11.

12.

culturales involucrados en las percepciones
sensoriales de los alimentos, y la creaciéon de
estrategias para crear y regular las preferen-
cias por nuevos alimentos (neofilia) y sus re-
chazos (neofobia) en la construccién del

gusto alimentario.

Economia circular y reduccién de las pérdi-
das alimentarias. Estudio de los modelos de
produccién y consumo de alimentos, con el
propésito de minimizar los residuos y maxi-
mizar los usos con la creacién de subproduc-
tos, y aplicar técnicas de recuperacién y reuti-
lizacién de los alimentos y extensiéon de la
vida util de los productos, preservando los re-
cursos naturales con criterios de sostenibili-

dad a largo plazo.

Teorfa del pensamiento complejo o enfoque
holistico. Estudio de la realidad viéndola en
su totalidad, desde diferentes perspectivas, en
lugar de analizarla en partes aisladas, evitando
la simplificacién y el reduccionismo, par-
tiendo del hecho de que todo fenémeno es
parte de un sistema mayor, donde las partes
son interdependientes y estin en constante

interaccion.

El trabajo de titulacién se da en un espacio
de intercambio de ideas y conceptos, propi-
cio para el debate académico, en la profundi-
zacioén de un tema, a partir de la investigacion
para explicar un fenémeno, y desde la pers-
pectiva de una mirada multiple e integradora
que favorezca la consolidacion de las compe-

tencias de los estudiantes.
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Discusion

La maestria propuesta, a diferencia de las maestrias en
gastronomia ofrecidas actualmente en el Ecuador,
que giran en torno a la mencién de gastronomia en
gestion e investigacion, ofrece una perspectiva com-
pletamente diferente. El centro articulador de la
maestria es la gastronomia, como practica social, pero
se enfoca a la investigacion y resolucién de problemas
que son objeto de decisiones de politica publica,
desde las instancias de los 6rganos de gobiernos auté-
nomas descentralizados que actdan a nivel de las dis-
tintas provincias establecidas en el pais. I.a mayoria de
esos problemas responden a causas de orden multi-
factorial, cuyo abordaje requiere de una visiéon multi-
disciplinaria, aplicada por equipos de trabajo que es-
tén capacitados para comprenderlos desde los dife-
rentes puntos de vista que implica su naturaleza mul-

tifactorial.

Los GADs aplican politicas puiblicas relacionadas con
dos tipos de acciones. En primer lugar, las acciones
relacionadas con los problemas de indole de la pres-
tacion de servicios publicos, de educacion, salud y de
infraestructura vial, asi como de fomento de las acti-
vidades de desarrollo agropecuatio de los diferentes
cantones provinciales, y en segundo lugar, las accio-
nes de intervencién social con el propésito de reducir
las desigualdades sociales y econémicas que sufren las
comunidades, tanto urbanas como rurales, y que dis-
minuyen la capacidad de las comunidades para empo-
derarse y dinamizar las deprimidas sociedades locales,
en especial las familias con lo niveles de mayor vul-

nerabilidad social y econémica.

Para apoyar la actuacion de los organismos guberna-
mentales en la ejecucion de politicas publicas a nivel
provincial, es necesario cumplir, al menos, dos condi-

ciones. La primera es la de desarrollar estructuras de

asesorfa formadas por eficientes equipos de trabajo,
que deberfan ser capacitados por la maestria pro-
puesta con una visién transdisciplinaria, articulada en
torno a la gastronomia como una practica social, que
se relaciona no solo con el modo de consumo alimen-
tario sino también con el modo de producciéon de los
alimentos a lo largo de toda la cadena productiva ali-
mentaria. La segunda es la de aplicar un proceso de
enseflanza-aprendizaje que sea idéneo para cumplir
eficientemente los propésitos propuestos. Tras una
revisién de los diferentes tipos de aprendizaje, se ha
seleccionado el método colaborativo o cooperativo,
que pone el énfasis en las funciones ejecutivas del ce-
rebro, tales como la planificacién de tareas futuras, la
resolucién de problemas complejos que responden a
diferentes factores causales, la aplicacién del pensa-
miento critico y la toma apropiada de decisiones. En

entornos adversos.

Conclusiones

En el Ecuador existen varios programas de posgrados
a nivel de maestria que trata el tema gastronomia y
alimentacion, todos ellos alineados con la mencion en
gestion e innovacién. Una de las particularidades de
este programa es que tiene una estructura diferente a
los ya existentes. Se trata de un programa articulado
en base a tres ejes de conocimiento. En primero lugar
el eje del enfoque holistico, ese decir que analiza un
fenémeno partiendo de la visién de un todo, y no por
sus partes constitutivas. Ese enfoque estd basado en
una aproximacién académica mas novedosa surgido
como disciplina construida que utiliza los conceptos
de multi, inter e intradisciplinariedad. Este enfoque
nos garantiza la comprensiéon de un fenémeno com-
plejo, vista de sus diferentes aristas y por las distintas

disciplinas interrelacionadas.
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El segundo enfoque es la pertinencia, que genera
competencias, habilidades y destrezas especializadas,
que constituye el objetivo de los programas de pos-
grados, y en consecuencia requiere de un plan de es-
tudio y un curriculo en particular. Esa pertinencia se
establecié tomando en cuenta las relaciones epistemo-
légicas de la asignatura de gastronomia, visto desde la
optica de las cadenas agroalimentarias y de la sosteni-
bilidad ambiental, de acuerdo a los ODS (Objetivos
de Desarrollo Sostenible) de la Agenda 2030 de la
ONU.

El tercero es un enfoque desde las perspectivas de las
politicas publicas, una herramienta fundamental para
el desarrollo de programas y de planes de ayuda social
y econémica para mejorar el bienestar de las pobla-
ciones desde el punto de las NBS (Necesidades Basi-
cas Satisfechas). Una comprensién y aplicacion de
este tercer enfoque, se hace a nivel de los GAD’s
(Gobiernos Auténomos Descentralizados), que fun-
cionan en este caso a nivel de la provincia y del can-
ton. Analizando se han identificado algunas de sus
funciones. Este programa de posgrado se propone
crear equipos multidisciplinarios con el propédsito de
aplicar y evaluar, las distintas medidas aplicadas por
los GAD's para transformar la realidad econémica y
politica de una regién. Ese es uno de los objetivos de
este programa de posgrado crear sinergia que permi-
tan entender y analizar la complejidad de la adminis-
tracion publica y las consecuencias de las aplicaciones

de sus medidas de intervencion.
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