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Resumen

Este estudio explora las similitudes y diferencias entre los conocimientos, competencias y
habilidades que perciben los estudiantes que han desarrollado a lo largo de un programa
educativo en gastronomia de nivel superior de acuerdo a su género. Con un enfoque cuantitativo,
disefio no experimental, alcance descriptivo y corte transversal, se aplico un cuestionario tipo
encuesta a 149 estudiantes, mujeres y hombres, de una universidad en Tijuana, México. Los
resultados principales reflejan similitudes en los conocimientos desarrollados por los estudiantes
de ambos géneros en el area disciplinar Inocuidad y Seguridad de Productos Alimentarios. En
contraste, las mujeres han desarrollado mas competencias sobre Transformaciéon y Servicio de
alimentos y bebidas, Gestion de Establecimientos de alimentos y bebidas y Desarrollo Humano,
asi como, un mayor desarrollo de la habilidad “Adaptacion al Cambio” en comparacién con los
hombres.

Palabras clave: Educacion basada en competencias; gastronomia; perspectiva de género;
desarrollo de habilidades; Educacion superior.
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This study explores the similarities and differences in the knowledge, competencies and skills that
students perceive they have developed throughout a higher education gastronomy program, with
a focus on gender differences. Using a quantitative approach, a non-experimental design, a
descriptive scope, and cross-sectional methodology, a survey was administered to 149 female and
male students from a university in Tijuana, Mexico. Key findings reveal similarities in the
knowledge acquired by students of both genders in the disciplinary area of Food Safety and
Security. In contrast, female students perceived greater development in the competencies Food
and Beverage Transformation and Service, Food and Beverage Establishment Management, and
Human Development. Additionally, women reported a higher level of proficiency in the skill
“Adaptability to Change” compared to their male counterparts.

Keywords: Competency-based education; gastronomy, gender perspective; skills development;
higher education.
1. Introduccién

1.1. Conceptualizacion de la gastronomia

La comprension del concepto de gastronomia asi como su definicion es complejo, ya que
este puede ser analizado desde diferentes perspectivas las cuales varian dependiendo de su
interaccidn con otras areas del conocimiento (Koerich & Miiller, 2022; Ueda & Poulain, 2021), el
término proviene de la conjugacion de las palabras griegas “gaster” que significa estbmago y
“nomos” que significa ley (Putra, 2021) por lo que en su concepcidon més basica, la gastronomia
es la accion del bien comer donde puede verse representada la identidad cultural de las sociedades
(Del Pozo & Miranda, 2022; RAE, 2024).

De acuerdo a Koerich & Miiller (2022), la gastronomia es una ciencia emergente dentro
del &mbito académico, por lo que el conocimiento gastronémico se conforma del equilibrio entre
las habilidades y el conocimiento técnico (arte), y por otra parte el conocimiento teoérico (ciencia),
de tal modo que se tratan de saberes ambiguos que integran el conocimiento popular con el
conocimiento cientifico. Sin embargo, desde la perspectiva social, se le concibe como un area del
conocimiento cuya base es la representacion cultural (Rojas, et al., 2020) la cual se asocia con el
placer de comer, y que no se reduce a los productos, recetas o la experiencia de degustar por si
misma, sino que se trata de una experiencia de hedonismo social (Ueda & Poulain, 2021).

De esta manera, la gastronomia se relaciona con la produccion, preparacion, cocciéon de
los alimentos, su almacenamiento, procesos de transporte y los aspectos econémicos derivados
de estas actividades (Seyitoglu, 2021), se extiende hacia las ciencias sociales, la psicologia y las
ciencias naturales como la fisica, quimica y biologia (Pedersen, Hansen & Clausen, 2021), se
involucra en el estudio de las reacciones fisioldgicas de los alimentos en el cuerpo, es decir la
nutricién; interactia de manera muy cercana con el turismo, dando origen al turismo
gastronomico, ademads, se vincula con las ciencias administrativas en temas asociados a la
administracion de negocios de alimentos y bebidas (A&B) (Sahin, 2022; Carvache, et al., 2021),y
se encuentra incursionando en temas enfocados a la sostenibilidad por medio de practicas eco-
Jfriendly y dindmicas sostenibles al interior de los negocios de A&B (Batat, 2020), entre otras.

1.2. La mujer en la gastronomia: Campo laboral y educacion a nivel superior

La aportacion de la fuerza laboral femenina en la gastronomia a nivel internacional es
amplia, sin embargo, esta tendencia se reduce al tratarse de roles de liderazgo y gerenciales
(Garcia & Cuesta, 2022) ademas, se reconoce que en diversas regiones del mundo, los negocios
de A&B donde las mujeres ocupan un cargo directivo y de liderazgo, tienen un buen desempeno
en diversas areas tales como las practicas socialmente responsables. Pese a lo anterior, en el giro
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gastronémico las mujeres afrontan escenarios de discriminacion, situacion contraria a los
hombres (Agostini, 2021).

Dentro del contexto laboral, de acuerdo a Muratori & Marajofsky (2023), en México existe
una propension hacia la distincion de las actividades, horarios y oportunidades de crecimiento
por motivos de género, donde se perciben barreras sociales que inician durante la entrevista de
trabajo, las condiciones laborales poco igualitarias y las practicas normalizadas de
micromachismo. Es asi, que es necesario difundir acciones que promuevan una equidad de género
en el sector gastronomico, tales como politicas organizacionales anti discriminaciéon y la
capacitacion del personal, asi como, la difusion de practicas igualitarias en el sector educativo
(Temizkan & Uslu, 2023).

En este sentido, Le & Nguyen (2021) sefialan que la equidad de género aumenta a mayor
grado educativo de las mujeres, permitiéndoles integrarse en contextos que tradicionalmente se
encuentran dominados por hombres, lo anterior tanto a nivel personal como profesional. Aunado
a lo anterior, es comdin que las estudiantes en gastronomia hagan uso de conocimientos y
habilidades obtenidas dentro del entorno familiar, mismas que se transmiten de generacion en
generacion (Pieniak, et al., 2023), teniendo un papel importante como transmisoras de
conocimientos relacionados con la alimentacion y en la creacion, evolucion y desempeno de las
practicas alimentarias de la sociedad (Martin, 2024).

Asimismo, hay estudios que afirman la existencia de diferencias en torno al desarrollo de
competencias y habilidades en el rubro gastronémico por motivos de género, asi como hay otros
que indican lo contrario, por lo que no hay un consenso definido (Marinakou & Giousmpasoglou,
2020), sin embargo, el campo laboral requiere que las y los egresados de Programas de Estudio
(PE) en gastronomia desarrollen un conjunto de habilidades, conocimientos y competencias, las
cuales no difieren por motivos de género, y estos pueden ser desarrollados a través de la educacion
formal y mediante el trabajo o practica en entornos reales durante sus estudios (Mohamed, et al.,
2021).

En congruencia, las estudiantes de gastronomia podran afrontar las barreras sociales de
su contexto al desarrollar un mayor grado de confianza en ellas mismas y demostrar compromiso
y confiabilidad dentro del entorno laboral al que se integren (Tiirkeri, 2022), previniendo su
desercion escolar y sensibilizando a los empleadores e inversores sobre sus capacidades y
ayudando a reducir la brecha de género en el rubro.

1.3. Enseianza de la gastronomia a nivel superior

En la actualidad, la gastronomia se ha posicionado como un area de estudio popular en el
ambito académico, tanto para las Instituciones de Educacion Superior (IES) como para los
estudiantes (Seyitoglu, 2021), por lo que fomentar relaciones sblidas entre las IES y la industria,
hara posible que los PE permitan el desarrollo de conocimientos, habilidades y competencias
profesionales que sean funcionales en el campo laboral (Vogel, Sohn & Gomes, 2021) y en
consiguiente promuevan la empleabilidad y el emprendedurismo de los egresados (Succi &
Canovi, 2020; Zegarra, Castafieda & Cordova, 2024).

La calidad y la eficiencia en la ensefianza de la gastronomia requiere del uso de recursos
educativos apropiados para el giro, con la finalidad de que durante el proceso de ensenanza-
aprendizaje los estudiantes desarrollen competencias y habilidades técnicas y artisticas con una
base cientifica (Koerich, et al., 2024; Lozano, 2024) donde la ensefianza de la gastronomia
requiere metodologias y estrategias hibridas que involucren las aulas tradicionales, entornos
reales de trabajo, laboratorios especializados y el uso de tecnologias digitales (Fisher & Louw,
2020; Zarate, Sanchez & Sanchez, 2024; Sarioglan, Bostan & Uniivar, 2024).

Debido a la complejidad de los procesos de ensenanza-aprendizaje de la gastronomia, se
hace uso de un enfoque metodolbgico constructivista (Zarate, et al., 2024), el cual debe promover
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la implementacion de estrategias tales como la ensenanza fuera del aula por medio de practicas y
visitas de campo, platicas, seminarios y congresos, talleres, participacion en ferias y eventos
gastronOmicos, clases practicas de cocina, servicio y bebidas, asi como realizacion de practicas o
internados en negocios de A&B que les permitan aplicar y desarrollar los conocimientos teéricos
y practicos adquiridos (Sarioglan, et al., 2024).

En una era donde el conocimiento se conceptualiza como el resultado de la
recontextualizacion continua entre la teoria, practica y el medio, el cual puede variar de acuerdo
al tiempo y el entorno en el que se desarrolla (Guile, 2022), se considera que este debe ser
complementado con un set de habilidades, las cuales pueden ser clasificadas como habilidades
duras, es decir, aquellas destrezas técnicas, objetivas y cuantificables propias de la profesion, y las
habilidades blandas, mismas que son cualidades visuales e interpersonales que se desarrollan por
medio de experiencias (Lamri & Lubart, 2023).

Derivado de lo anterior surgen las competencias, que pueden ser entendidas de acuerdo a
Vitello, Greatorex & Shaw (2021), como las capacidades que desarrolla una persona dentro de su
proceso formativo y que integra los conocimientos, habilidades, contexto, desempefio, factores
psicologicos del individuo. Es asi, que los PE en gastronomia las reconocen como esenciales para
que los y las estudiantes logren insertarse a su egreso en el campo laboral.

El sector gastrondmico a nivel profesional cada dia se aleja mas del empirismo y busca su
desarrollo junto con las otras areas del conocimiento por medio del equilibrio entre la experiencia
practica y el rigor académico (Abidin & Basar, 2024), ademas, la evolucion de los egresados, desde
la perspectiva del emprendimiento y la empleabilidad, crece de forma vertical a nivel profesional,
tanto en sus percepciones econémicas, como en la disminuciéon del tiempo para lograr estos
objetivos (Jotikasthira & Santithamsakul, 2020).

Uno de los retos que enfrenta la ensefianza de la gastronomia como parte de su proceso de
formalizacién como campo de estudio académico, reside en la escasez de posgrados y en lo
particular a nivel doctoral (Seyitoglu 2021; Bucher & Lee, 2023; Abidin & Basar, 2024), aspecto
que debe ser atendido por las IES conforme evolucione la estructuraciéon de la ensefianza de la
gastronomia para que de esta forma tenga un mayor impacto en materia de investigacion y
desarrollo robusteciendo la base tedrica disciplinar (Sahin, 2022; Fisher & Louw, 2020).

Por lo que seré necesario que profesionales de la educacién en gastronomia se involucren
de forma activa en el campo académico, que reconozcan las necesidades del contexto laboral y que
formen parte del proceso de desarrollo de los PE a nivel superior (Ceki¢ & Ogan, 2023). Aunado
a lo anterior, los docentes universitarios en la actualidad requieren desarrollar competencias
digitales e integrar el uso de herramientas tecnolégicas como parte de su proceso de ensefianza,
esto en funcion de las necesidades del siglo XXI (Pérez & Alzas, 2023).

1.4. Caracteristicas y objetivos de un programa educativo en gastronomia

Los PE en gastronomia deben mantenerse actualizados y responder a las necesidades del
campo laboral del siglo 21, por medio la integracion de conocimientos, competencias y habilidades
que permitan el egreso de futuros profesionales competentes, competitivos, especializados y
diligentes (Succi & Canovi, 2020; Mahfud, et al., 2020; Scott & Stahlbrand, 2021), tomando como
base la estructura y directriz de los perfiles de egreso de los PE (Zegarra, et al., 2024).

La actualizacion de las mallas curriculares, con un enfoque académico-cientifico y un
acercamiento al sector empresarial (Yash & Yiincii, 2023) formaran profesionales capaces de
ejercer en diversos campos de la gastronomia mas allad de las cocinas y de manera eventual
desarrollarse como lideres exitosos (Scott & Stahlbrand, 2021).

En México, el Centro Nacional de Evaluaciéon para la Educacion Superior (CENEVAL),
clasifica las areas del conocimiento de los PE en gastronomia, de manera coherente, en areas
disciplinares para abordar los perfiles de la profesion de manera integral, considerando la
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fundamentacion de conocimientos tedricos y practicos (Vidal, et al., 2023), y a través de estas
areas, se distribuyen todas las habilidades y competencias a desarrollar por los estudiantes a lo
largo de los PE en gastronomia a nivel superior (Tabla 1).

En el caso de un PE en gastronomia en Tijuana, México, la estructura de la malla curricular
categoriza a las asignaturas en tres etapas diferentes, siendo estas: Basica entre 1ro a 3er semestre,
Disciplinaria entre 4to a 6to semestre y Terminal entre 7mo a 8vo semestre (FTyM, 2024).

La clasificacion de areas disciplinares, subareas, competencias y habilidades mostradas en
la Tabla 1, se organizan con base a la estructura propuesta por el CENEVAL, asi como la
integracion de otras areas disciplinares que se identifican durante la etapa basica del programa
dentro de sus 21 asignaturas obligatorias. Lo anterior de acuerdo a los sefalado en las cartas
descriptivas de las asignaturas.

Tabla 1.
Clasificacién de areas disciplinares, subareas, competencias y habilidades integradas en la etapa basica
un PE en gastronomia

rd

AREAS

DISCIPLINARES SUBAREAS COMPETENCIAS HABILIDADES
-Analisis y dominio de la teoria :(})I;gliﬁziziggr’lt gc g;iglsphna
gastronémica _Creatividad

. —Manl_pulam(')n de equipos -Compromiso con el
-Técnicas utensilios anélogos e inteligentes trabaio
culinarias -Preparacion,  manipulacion y —PersJ ectiva intercultural
Transformacion y -Métodos de coccibn de A&B —HabiIii dades sociales
Servicio de A&B Coccién -Trabajo ético Pensamiento critico
-Servicios de -Desarrollo de recetas y ments -Adaptabilidad al cambio
A&B -Aplicacion de normas de higiene y —Con?unicaci(’)n
segurlqad de A&B , . -Proyeccion  pulcra y
-Investigacion gastronomica .
] . e . profesional
Atencion y servicio al cliente . .
-Trabajo en equipo

Inocuidad - -Aplicacion de normas de higiene y -Pensamiento critico

Seeuridad dz Composicion  seguridad de A&B -Solucién de problemas,

Pr% ductos quimica y -Trabajo ético proactividad e innovacién

Alimenticios seguridad -Identificacion de propiedades -Organizacién y disciplina

alimentaria quimicas y nutrimentales de A&B -Trabajo en equipo
-Gestion administrativa y

) planeacion estratégica -Pensamiento critico

Administraci -Emprendimiento y negocios -Organizacion y disciplina

Gestion de 61V DIOCESOS -Trabajo ético -Toma de decisiones

Establecimientos de ~ Co};lfrol -Manejo de Tecnologias de la -Solucion de problemas,

A&B estion dZ informacién y comunicaciéon (TIC’S) proactividad e innovaciéon

5 -Control de costos y presupuestos -Compromiso con el
costos A . :

-Entendimiento del consumidor trabajo

-Inteligencia social
-Patrimonio  -Identificacién y valorizacion de los

Patrimonio nacional antecedentes gastrondmicos -Oreanizacion v disciplina

Gastronémico -Patrimonio  -Trabajo ético & y P

internacional -Investigacion gastronomica

Leneuaie - -Comunicacion oral y escrita -Pensamiento critico

Co rr%unjicaci(’)n y Comprensién -Comunicacién asertiva a nivel -Solucién de problemas,

lectora personal y académico proactividad e innovacion
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Desarrollo Humano

Investigacion

-Redaccién

-Trabajo ético

-Trabajo en equipo

indirecta -Comunicacion
-Desarrollo -Habilidades sociales
integral del -Inteligencia social -Trabajo en equipo
profesional -Trabajo ético -Comunicacion
en -Liderazgo
gastronomia -Autocritica
) -Uso de la metodologia de la
L investigacion ., C

Investigacion . -Organizacion y disciplina

-Elaboracion de proyectos de . hp
en . . P -Pensamiento critico

; Investigacion gastronomica

gastronomia

-Trabajo ético

Fuente: Elaboracién propia.

La Tabla 2, representa la clasificacion de areas disciplinares, subareas, competencias y
habilidades organizadas tomando como base la clasificacién presentada por el CENEVAL aunado
un area disciplinar extra que se identifica entre las 16 asignaturas obligatorias de la etapa
disciplinaria del PE con base en las cartas descriptivas de las asignaturas.

Tabla 2.

Clasificacién de areas disciplinares, subareas, competencias y habilidades integradas en la etapa
disciplinaria un PE en gastronomia

rd

AREAS <
DISCIPLINARES SUBAREAS COMPETENCIAS HABILIDADES
-Analisis y dominio de la teoria
gastronoémica -Compromiso con el
-Trabajo ético trabajo
-Desarrollo de recetas y menus -Pensamiento
-Técnicas -Entendimiento del consumidor critico
culinarias -Preparacion, manipulaciéon y coccion -Habilidades
Transformaciéon y -Métodos de deA&B técnicas
Servicio de A&B Coccién -Aplicaciébn de normas de higiene y -Perspectiva
-Servicios de seguridad de A&B intercultural
A&B -Analisis sensorial de A&B -Creatividad
-Gastronomia sostenible -Organizacion y
-Responsabilidad social disciplina
-Manipulaciéon de equipos y utensilios -Comunicacién
analogos e inteligentes
-Control de costos y presupuestos -Toma de
-Trabajo ético decisiones
-Manejo de marketing digital -Compromiso con el
-Inteligencia social trabajo
- " -Entendimiento del consumidor -Solucién de
Gestion de -Administracion -Innovacion roblemas
p »
Establecimientos de yg rocesos -Manejo de TIC’'S proactividad e
A&B - or}’frol Y _Emprendimiento y negocios innovaciéon
estion de costos DI nto y neg . .
& -Gestiébn administrativa y planeaciéon -Pensamiento
estratégica critico
-Gestion del capital humano -Creatividad
-Aplicaciébn de normas de higiene y -Adaptabilidad al
seguridad de A&B cambio
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Patrimonio
Gastron6émico

Desarrollo Humano

-Cuidado del medio ambiente -Liderazgo
-Desarrollo de recetas y mentus -Comunicacién
-Implementacién de legislacion y -Trabajo en equipo
normativa vigentes

-Investigacién gastrondémica

-Patrimonio
nacional

-Pensamiento
critico

-Solucién de
problemas,
proactividad e
innovacion

-Analisis y dominio de la teoria
gastrondémica
-Investigacion gastronémica

-Etica
profesional
gastronomia

del
en

-Pensamiento
critico
-Adaptabilidad al
cambio
-Habilidades
sociales

-Control de las
emociones
-Comunicaciéon
-Trabajo en equipo
-Solucién de
problemas,
proactividad e
innovaciéon

-Trabajo ético

-Inteligencia social

-Comunicacion oral y escrita
-Capacidad de intercambiar
conocimientos

Fuente: Elaboracion propia.

Haciendo uso del mismo proceso de clasificacion que con la Tabla 1 y Tabla 2, la Tabla 3
muestra las areas disciplinares, subareas, competencias y habilidades presentes en las 6
asignaturas obligatorias de la etapa terminal de un PE en gastronomia, donde no se identifican
areas disciplinares adyacentes a las propuestas por el CENEVAL, esto, de acuerdo a lo indicado
en las cartas descriptivas del PE.

Tabla 3.

Clasificacién de areas disciplinares, subareas, competencias y habilidades integradas en la etapa
terminal un PE en gastronomia

AREAS <
DISCIPLINARES SUBAREAS COMPETENCIAS HABILIDADES
-Andlisis y dominio de la teoria
gastronomica
-Innovaciéon
-Técnicas -Analisis sensorial de A&B ., .1
A . . -Organizacion y disciplina
culinarias -Entendimiento del consumidor L
., , N . -Creatividad
Transformacion y -Métodos de -Aplicacién de normas de higiene o L.
. . . -Habilidades técnicas
Servicio de A&B Coccion y seguridad de A&B P . P
.. . . . -Pensamiento critico
-Servicios de -Manipulacion de equipos y Perspectiva intercultural
A&B utensilios anélogos e inteligentes P

-Preparacion, manipulacion y
coccion de A&B
-Gastronomia sostenible
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-Innovaciéon -Pensamiento critico
-Gestion ~ administrativa y -Organizacién y disciplina

- planeacion estratégica -Habilidades gerenciales
Gestion de Administraci6  -Control de costos y -Crea'ti'vidad .
Establecimientos de LY Procesos presupuestos ‘ -Habilidades gqaales
A&B -Control y -Emprendimiento y negocios -Toma de decisiones
gestion de -Entendimiento del consumidor -Trabajo en equipo
costos -Capacidad de intercambiar -Liderazgo
conocimientos -Adaptabilidad al cambio
-Trabajo ético -Comunicacion

Fuente: Elaboracion propia.

De manera complementaria a las estrategias para el desarrollo de conocimientos,
competencias y habilidades, el PE en gastronomia hace uso de modalidades que promueven que
los estudiantes realicen estancias o practicas profesionales dentro de diversas areas de
establecimientos de A&B (FTyM, 2024).

Las practicas en entornos reales son una plataforma importante para que las y los
estudiantes desarrollen conocimientos, habilidades y experiencia en el rubro de los negocios de
los A&B (Mashuri, Patah & Aziz, 2020), por lo que los PE en gastronomia deben considerar
préacticas profesionales y clases pricticas para que los y las egresadas puedan insertarse de manera
exitosa en el campo laboral (Akmese, Ozata & Sormaz, 2020), de modo que de acuerdo a Bressan,
et al. (2023), las IES deben aumentar las horas de clases practicas asi como la duracion y
recurrencia de las practicas en entornos reales para promover el desarrollo profesional de las y
los estudiantes.

Es asi que cabe cuestionarse dcudles es la percepcion de los estudiantes sobre los
conocimientos, competencias y habilidades que desarrollan a lo largo de programa de acuerdo a
su género?, por lo que es propio valorar las similitudes y diferencias principales entre las
percepciones de las mujeres y los hombres.

2. Metodologia

La percepcion sobre el desarrollo de conocimientos, competencias y habilidades de los
estudiantes de un PE de licenciatura en gastronomia en la ciudad de Tijuana, México, se estudio
a través de un enfoque cuantitativo, debido a la naturaleza secuencial y probatoria del mismo
(Hernandez, Fernandez & Baptista, 2014), con un método de campo al realizar el levantamiento
de datos en las instalaciones de la IES donde se oferta el PE.

El disefio de la investigacion fue no experimental con alcance descriptivo y corte
transversal, debido a que las variables no fueron manipuladas en busca de especificar las
propiedades de un grupo determinado y haciendo el levantamiento de los datos en un tiempo
delimitado (Mousalli, 2015; Hernandez, et al., 2014) recabando la percepcion de los estudiantes
sin ningun tipo de influencia que altere su perspectiva.

La IES segmenta en tres etapas al PE en gastronomia, siendo la primera etapa,
denominada Etapa Basica entre los grados primero a tercer semestre, la segunda etapa llamada
Etapa Disciplinar entre los grados cuarto a sexto semestre y por ultimo la Etapa Terminal entre
los grados séptimo y octavo semestre (FTyM, 2024).

Como criterio de exclusion, se consider6 a los alumnos del primer semestre, debido a que
no han concluido un ciclo lectivo completo y en consiguiente se encuentran en vias de adquirir y
desarrollar conocimientos, competencias y habilidades propias de ese grado.

La muestra de la poblacion de estudiantes ha sido de tipo aleatoria simple, esto con la
finalidad de que cada uno de los individuos de la poblacion tuviera la misma posibilidad de ser
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elegido para formar parte del proceso (Tamayo, 2009), por otra parte, la muestra fue calculada
mediante la formula para poblaciones chicas y finitas (Krejcie & Morgan, 1970):

N.-Z*.p(1-p)
(N—-1)-E*+Z*p-(1-p)

n —=

La poblacidn total de estudiantes elegibles fue de 240 sujetos, y se calcul6 la muestra con
un nivel de confiabilidad del 95%, un margen de error del 5% y una estimacién de la proporcién
de 0.5, dando como resultado una muestra total de 149 estudiantes. Considerando que dentro de
cada etapa del PE habia una subpoblacién diferente (mujeres y hombres), se ha realizado un
proceso de muestreo probabilistico estratificado para aumentar la precision de la muestra
reduciendo la varianza de cada unidad de la media muestral [Tabla 4] (Hernandez, et al., 2014).

Tabla 4.
Calculo de la submuestra por etapa y sexo biolégico de los estudiantes
ETAPA SEXO BIOLOGICO POBLACION TOTAL MUESTRA
Mujeres 36 22
Etapa Bésica
Hombres 51 32
Mujeres 67 41
Etapa Disciplinar
Hombres 56 35
Mujeres 14 9
Etapa Terminal
Hombres 16 10
TOTAL 240 149

Fuente: Elaboracion propia con informacién de Hernandez, et al. (2014); CGSEGE (2024).

La base de datos fue procesada a través del lenguaje de programaciéon Python, de tal forma
que los resultados pudieran ser clasificados por etapa previniendo errores en el andlisis. Durante
este proceso, fueron utilizadas las librerias Pandas, Matplotlib, Scipy y Numpy, ademas, se
realizaron algunos analisis por medio del software IBM SPSS v.27 para la construccién de la base
de datos.

Para el procesamiento de los datos, se utilizo6 la chi-cuadrada y la prueba de T-student para
muestras independientes, esto para identificar la existencia o no de diferencias de conocimientos,
competencias y habilidades entre géneros, y en caso de no haberlas, fue empleada la estadistica
descriptiva como el uso de frecuencias y porcentajes para analizar las respuestas. El comparativo
entre etapas se realzo a través de las pruebas ANOVA y Tukey.

2.1. Instrumentos

Para la recoleccion de los datos, se disenaron tres encuestas, las cuales estuvieron
conformadas por cuestionamientos fundamentados en las variables, con preguntas cerradas de
tipo dicotomicas, opcion multiple y de escala (Hernandez, et al., 2014). Cada encuesta diferencio
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su contenido de acuerdo al alcance de los conocimientos, competencias y habilidades que los
estudiantes debian desarrollar de acuerdo a la etapa del programa en la que se encontraban y con
base a la informacion presentada en las Tablas 1, 2y 3.

Analisis de resultados

El analisis de los conocimientos que los estudiantes perciben que han desarrollado en las
etapas del programa, ha identificado por medio de un anélisis de frecuencias normalizado por
género que existen areas disciplinares similares sobre las cuales las y los estudiantes consideran
que han obtenido mayores aprendizajes (Tabla 5). Destacando que ambos sexos, dentro de las tres
etapas del programa han obtenido mayores aprendizajes en el area Inocuidad y Seguridad de
Productos Alimenticios. Conocimientos que son esenciales para los estudiantes de gastronomia
de ambos géneros y para el ejercicio profesional a su egreso (Tiirkeri, 2022).

En contraparte, se observa una oportunidad de mejora en los conocimientos asociados al
area de Gestion de Establecimientos de A&B. Lo que supone la necesidad de reestructurar las
estrategias de ensenanza-aprendizaje por parte de los docentes, asi como, actualizar el PE de
modo que responda a las necesidades actuales del campo laboral, debido a que los conocimientos
y competencias administrativas y gerenciales son esenciales en los negocios de A&B para el
profesional en gastronomia (Marinakou & Giousmpasoglou, 2020).

Tabla 5.
Conocimientos desarrollados por los estudiantes de un PE en gastronomia
ETAPA DEL <
PROGRAMA AREA DISCIPLINAR MUJERES HOMBRES
Transformacion y Servicio de A&B 29.87% 34.38%
Inocuidad y Seguridad de Productos Alimenticios 64.77% 60.94%
Gestion de Establecimientos de A&B 21.21% 25.42%
Etapa Basica Patrimonio Gastronémico 43.18% 47.92%
Lenguaje y Comunicacién 50% 56.25%
Desarrollo Humano 33.64% 31.87%
Investigacion 50% 50.78%
Transformacién y Servicio de A&B 50.70% 62.04%
Inocuidad y Seguridad de Productos Alimenticios 60.37% 64.29%
Gestion de Establecimientos de A&B 47.48% 57.71%
E.tapa . Patrimonio Gastronémico 50.41% 60%
disciplinar
Lenguaje y Comunicaciéon 60.98% 60%
Desarrollo Humano 54.15% 62.86%
Investigacion 43.90% 50%
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Transformacién y Servicio de A&B 61.90% 67.86%

Inocuidad y Seguridad de Productos Alimenticios 55.56% 60%

Gestion de Establecimientos de A&B 61.48% 56%

%::E?inal Patrimonio Gastronémico 57.41% 60%
Lenguaje y Comunicacién 55.56% 52.50%

Desarrollo Humano 55.56% 44%

Investigacion 44.44% 50%

Fuente: Elaboracién propia.

En consiguiente, se hizo un analisis t-student de cada una de las competencias que los
estudiantes perciben que han desarrollado las etapas del programa (Figura 1), identificando
diferencias en las competencias desarrolladas por género, reflejando cuatro competencias
principales con un nivel de significancia estadistica (p < 0.05) a lo largo de las etapas.

El anélisis indica que las mujeres perciben mayor desarrollo de competencias en el area
de Transformacion y Servicio de A&B: “Manipulacion de Equipos y Utensilios Analogos e
Inteligentes” (TAB2.2) y “Desarrollo de Recetas y Menus” (TAB2.5). En el area de Gestion de
Establecimientos de A&B: “Manejo de TIC’'S” (GAB2.4) y, por altimo, en el drea de Desarrollo
Humano, con la competencia “Inteligencia Social” (DS2.1). En congruencia, Albors, et al. (2020),
sefiala que los profesionales en el rubro gastronémico deben ser competentes en areas técnicas y
directivas, sin embargo, en el campo laboral las mujeres requieren un desarrollo mayor de estas
para evidenciar su competitividad en el giro, principalmente debido a las barreras sociales con
una tendencia favorecedora hacia los hombres.

Por su parte, los resultados demuestran que en el caso de los hombres no se destacan
competencias especificas, debido a que los resultados que contienen un T-stat positivo no
cumplen con la significancia de p < 0.05, identificando que su desarrollo lleva una tendencia
equilibrada entre las competencias que se promueven a lo largo del programa. Sin embargo,
aunque las mujeres perciben un mayor desarrollo de competencias especificas, existe una
similitud en las areas del conocimiento en las que ambos géneros las han desarrollado
favoreciendo su competitividad al egreso.

Figura 1.
Comparativo de competencias desarrolladas por género a lo largo del programa (conty p)
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Fuente: Elaboracion propia.

En contraste, a través del calculo de medias en orden descendente, se identificaron las
competencias que los estudiantes de ambos géneros en conjunto consideran que han desarrollado
menos por etapa, esto debido a que a través de una prueba ANOVA utilizando el género y etapa
como variables, no se encontraron diferencias significativas por género. Es asi que la Tabla 6
muestra las 3 competencias que los estudiantes perciben que han desarrollado menos por cada
etapa del programa.

Tabla 6.
Competencias menos desarrolladas de acuerdo a la percepcion de los estudiantes.
AREASY < ETAPA
COMPETENCIAS ETAPA BASICA DISCIPLINARIA ETAPA TERMINAL
Area Disciplinar Transformaciéon y Gestion de Gestion de
P Servicio de A&B Establecimientos de A&B  Establecimientos de A&B
Preparacion,
Competencia Manipulacién y Inteligencia Emocional Inteligencia Emocional
Coccibn de los A&B
MEDIA 2 1.79 1.74
Gestion de . " ..
‘ T g Gestion de Transformacioén y Servicio
Area Disciplinar Estableiréll]lgentos de Establecimientos de A&B de A&B
Competencia Inteligencia Emocional Innovacién Innovaciéon
MEDIA 1.72 1.7 1.58
. Gestion de Gesti6on de
Area Disciplinar Establecimientos de Establecimi de AR Desarrollo Humano
A&B stablecimientos de A&
Competencia Emprendmpento y Cuidado (.lel Medio Inteligencia Social
Negocios Ambiente
MEDIA 1.68 1.66 1.58

Fuente: Elaboracion propia.

La Tabla 6 muestra la competencia que los estudiantes perciben que han desarrollado
menos en la Etapa Basica: “Preparacion, Manipulacién y Coccion de A&B” y, en las Etapas
Disciplinaria y Terminal, es la “Inteligencia Emocional”. Con el 66.67% de las competencias
perteneciendo al area disciplinar Gestion de Negocios de A&B, con un area de mejora en
competencias asociadas a diversas habilidades que son importantes para fomentar la
empleabilidad y el desarrollo profesional al egreso y a lo largo del ejercicio profesional (Wong, et
al., 2021).
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Asimismo, se realiz6 un anAlisis de las habilidades que los estudiantes perciben que han
desarrollado de acuerdo a su género, donde una prueba 7T-student identific6 una diferencia
significativa la habilidad “Adaptacion al Cambio” (T-stat= -2.04; p=0.0427), donde el valor
negativo indica que las mujeres consideran que han desarrollado mas esta habilidad en
comparacion con los hombres.

Debido a lo anterior, se realiz6 un comparativo (ANOVA) entre etapas para determinar
diferencias significativas en el desarrollo de habilidades de forma independiente del género,
destacando las “Habilidades Técnicas” (p < 0.001), “Perspectiva Intercultural” (p = 0.0327),
“Adaptacion al Cambio”, “Solucion de Problemas” y, “Proactividad e Innovaciéon” (p < 0.001).

Para analizar las diferencias entre etapas, se realizd una prueba Tukey (HSD),
encontrando que el desarrollo de las “Habilidades Técnicas”, “Adaptacion al Cambio”, “Soluciéon
de Problemas” y “Proactividad e Innovacion” (p <0.001) aumentan su grado de desarrollo de
manera progresiva desde la Etapa Bésica y hasta la Etapa Terminal. Sin embargo, la habilidad
“Perspectiva Intercultural” (p = 0.0244) tiene una percepciéon de desarrollo en aumento entre la
Etapa Basica y la Etapa Disciplinaria, pero horizontal entre la Etapa Disciplinaria y la Etapa
Terminal.

El proceso formativo de conocimientos, competencias y habilidades de los estudiantes,
debe mantenerse alineado a las necesidades del campo laboral, el cual se enfrenta a un contexto
cambiante debido a las nuevas necesidades, dindmicas y recursos tecnologicos, por lo que estos
deben tener la capacidad de integrar los aprendizajes obtenidos a lo largo del PE y aplicarlo a su
egreso (Akyazi, et al., 2020). Los resultados obtenidos muestran las fortalezas y areas de mejora
del programa durante los procesos de ensefianza-aprendizaje con base a las percepciones de los
estudiantes.

Conclusiones

La gastronomia es una rama del conocimiento que surge de las sociedades como una
expresion cultural, artistica, cientifica y tecnolégica reflejando la interaccion entre las personas y
los alimentos, la cual se desarrolla con otras areas del conocimiento de forma independiente del
género. Sin embargo, dentro del rubro gastronémico existe una gran brecha de género a nivel
social y profesional, donde mujeres y hombres se ven en la necesidad de desarrollar
conocimientos, habilidades y competencias diferentes de acuerdo a su contexto y las
caracteristicas de la sociedad a la que pertenezcan y a la que pretendan integraste dentro del
campo laboral.

Es asi, que las TES deben reconocer las caracteristicas especificas de la ensenanza de la
gastronomia y la necesidad de aumentar el nimero de practicas internas y externas en todas sus
areas disciplinares para promover que sus egresados respondan a las necesidades del mercado de
forma independiente de su género. Derivado de lo anterior, el estudio tuvo como objetivo
identificar similitudes y diferencias de los conocimientos, competencias y habilidades
desarrollados por las y los estudiantes de un PE en gastronomia de nivel superior de acuerdo a su
percepcion y con base a su género en las diferentes etapas del programa.

Los hallazgos principales sugieren que existe un consenso entre mujeres y hombres de las
tres etapas del PE sobre el desarrollo de conocimientos, competencias y habilidades en el area
disciplinar de Inocuidad y Seguridad de Productos Alimenticios, aspecto que hace evidente que
para la universidad, sus directivos y docentes, la promociéon de practicas de higiene, salud y
seguridad son una prioridad. Asimismo, fortalece el perfil profesional de los estudiantes a su
egreso, generando confiabilidad en su trabajo.

En contraste, existen diferencias en los conocimientos que desarrollan en funcién de su
género, donde las mujeres perciben que han desarrollado méas conocimientos sobre “Lenguaje y
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Comunicacion” y “Patrimonio Gastronémico” y los hombres perciben un desarrollo con
diferencias estadisticas no significativas entre las diferentes areas disciplinares. Situacion que
hace evidente que el contexto social y laboral, orilla a las mujeres a desarrollarse méas en areas del
conocimiento que les permitan integrarse en posiciones laborales menos operativas dentro de los
negocios de A&B.

Sin embargo, ambos géneros mostraron un menor grado de conocimientos del area
Gestion de Establecimientos de A&B, situacién que no es congruente con las necesidades del
campo profesional actual, donde los egresados de PE en gastronomia, tienden a buscar posiciones
de liderazgo que les requiere de una mayor dedicacion a actividades administrativas y en menor
grado operativas, aunado a la creciente tendencia de emprendimiento.

En consiguiente, se puede decir que la ensefianza de la gastronomia a nivel superior tiene
por objetivo egresar profesionistas competentes y competitivos capaces de integrarse de manera
efectiva en el campo laboral, por lo tanto, el adecuado desarrollo académico requiere que
construyan, integren y apliquen los aprendizajes de forma transversal, con una vision critica,
objetiva, ética y siendo conscientes del contexto en el que se encuentran, lo anterior de forma
independiente de su género.

Derivado de lo anterior, las competencias desarrolladas a lo largo del programa por
género, concluye que las mujeres se perciben méas competentes en la “Manipulaciéon de Equipos y
Utensilios Anélogos e Inteligentes”, “Desarrollo de Recetas y Menis”, “Manejo de TIC’'S” e
“Inteligencia Emocional”, en comparacion con los hombres donde no se identifican competencias
especificas desarrolladas que destaquen de manera estadisticamente significativa entre las etapas
del PE.

Es asi, que las mujeres destacan entorno al desarrollo de competencias relacionadas con
el manejo de las tecnologias, creatividad, innovaciéon y control de las emociones, todas estas
altamente deseables por los empleadores y necesarias para emprender y liderar negocios de A&B
y, en contra parte, los resultados refuerzan la carencia en el desarrollo de competencias asociadas
al 4rea disciplinar de Gestion de Establecimientos de A&B en ambos géneros.

Entorno al desarrollo de habilidades, la “Adaptacién al Cambio” destacé entre las mujeres,
suponiendo una ventaja competitiva debido que el campo laboral demanda personal con la
capacidad de atender a las necesidades cambiantes del mercado. En tanto, ambos géneros
presentan un desarrollo progresivo entre las etapas del PE de las habilidades: “Solucién de
Problemas”, “Proactividad e Innovacién” y “Habilidades Técnicas”, todas estas consideradas
como criticas en el campo laboral.

En la actualidad, el campo laboral demanda un set habilidades duras y en especial blandas
por parte de los egresados de PE en gastronomia, toda vez que las actividades a desarrollar por
parte de los lideres en el sector, requieren de cualidades que les permitiran responder a las
necesidades cambiantes del mercado, seguimiento a proveedores, gestion del capital humano,
manejo de relaciones publicas, administracion de la empresa, desarrollo de productos, entre
otras.

Es asi, que los resultados de esta investigacion dan paso a nuevas lineas de investigacion
que busquen las diferencias de género y desafios a las que se enfrentan las mujeres en el campo
profesional, asi como identificar los conocimientos, habilidades y competencias que demanda el
sector gastronémico para cada género en la actualidad desde la perspectiva de los empleadores y
profesionales del medio.
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