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TITULO

Competencias profesionales del Licenciado en Gastronomia y del Licenciado en
Nutricion para el area de Servicio de Alimentacion Hospitalaria: Beneficios de la
practica profesional pluridisciplinaria.

RESUMEN

La presente investigacion parte de la premisa que los profesionales de la Gastronomia
poseen las competencias necesarias adquiridas durante su formacion universitaria,
para incursionar en el campo laboral de los Servicios de Alimentacion Hospitalaria. Sin
embargo, se reconoce la problematica actual relacionada con los puestos de trabajo en
este ambito, que suelen estar ocupados por profesionales del area de la Nutricion;
cuando se considera que quienes cursan una carrera gastrondmica podrian estar
laborando en dichas areas, o bien, trabajando de manera conjunta y pluridisciplinaria

con los nutriélogos.

Para conocer y determinar la realidad tanto de la formacion profesional de ambas
licenciaturas ofertadas en la Universidad Autonoma del Estado de México, como de las
competencias profesionales que adquieren y comparten los alumnos de Gastronomia y
Nutricion, asi como los saberes exigidos en el campo de las unidades hospitalarias, se
disefié el objetivo que guia el estudio: “Analizar las competencias profesionales que
comparten las Licenciaturas en Gastronomia y Nutriciébn para la identificacién de los
beneficios de la pluridisciplinariedad en el campo laboral del Servicio de Alimentacién

Hospitalaria”.

Con el fin de lograr dicho objetivo, se recopilé informacion tanto documental como de
campo que se presenta en diferentes apartados; en el relativo a los elementos
conceptuales y teoricos, se incluyen diversas ideas y explicaciones en torno a las
competencias profesionales, laborales y sociales, asi como sus diferencias; asi mismo,

se describen los términos pluridisciplinariedad y profesionalizacion, a los cuales se les



va otorgando sentido por medio de la llamada “Teoria de la practica profesional” que

fundamenta este estudio.

También se describe brevemente el método cualitativo elegido para guiar esta
investigacién, asi como el “Estudio de casos” que permitié el disefio y aplicacion de
técnicas como la observacion; el analisis de contenido de los Planes de Estudio de las
Licenciaturas en Gastronomia y Nutricion ofertadas en la UAEMEX, y de la entrevista a
profundidad realizada entre algunos informantes que se consideran claves como los
supervisores y/o jefes de los comedores de 3 importantes centros hospitalarios de la
ciudad de Toluca, Estado de México, considerados como muestra para ilustrar los

hallazgos de investigacion.

Entre los resultados mas importantes de este estudio, resaltan los saberes identificados
como comunes en la formacion universitaria de ambas licenciaturas, asi como las
competencias tanto profesionales como laborales reportadas como carencias o
faltantes en los profesionales de dichas carreras. Igualmente se explica la percepcion
de los empleadores de los hospitales, en torno a los saberes que se consideran
necesarios en el desempefio de los Licenciados en Gastronomia en esta area. Y como
apartado final, se incluyen algunas propuestas que se considera pertinente atender no
s6lo para fomentar la pluridisciplinariedad entre la Gastronomia y la Nutricién, sino
sobre todo, para desarrollar el trabajo colaborativo entre profesiones afines como éstas,

para beneficio de la sociedad.
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INTRODUCCION

El estudio de la gastronomia como disciplina es reducido y nuevo en el mundo de la
investigacion, y en el propio campo laboral; sin embargo, se considera necesario
resaltar su relevancia como un campo de conocimiento en el que convergen multiples
disciplinas, lo que incluso ha propiciado su multi y pluridisciplinariedad, temas también

escasamente discutidos y abordados.

De aqui que se considere importante esta investigacion, porgue se reconoce que el
profesional que se dedique a ella, debe adquirir multiples competencias durante su
formacion para poder ejercer su préactica profesional en distintas areas y escenarios
laborales, en los cuales no sélo trabajan egresados de otras carreras, sino en los que el
Licenciado en Gastronomia debera contribuir a la vision global de los fenémenos y
problemas, que cada vez exigen mas una vision profesional practica entre diversas

disciplinas.

Todo esto porque se considera necesario evitar la division y aislamiento que predomina
entre las diferentes disciplinas relacionadas con la Gastronomia, y en consecuencia,
entre los profesionales que las ejercen; se trata de impedir que quienes pertenecen a
una misma area de conocimiento, continien desempefiandose en el mercado laboral
de forma individual y desarticulada. De promover que los profesionales que pertenecen
a distintas disciplinas, puedan establecer un didlogo cooperativo y encontrar un
“terreno” comun para la practica, interactuando y complementandose entre si,

especialmente en una misma area laboral.

Con base en estos planteamientos, surge el interés por determinar qué elementos
comparten los profesionales de la Gastronomia y de la Nutricién, que les permiten
interrelacionarse. Y en esta linea, qué competencias tienen en comun dichos
profesionales para ejercer una practica profesional mas completa, en el area de
servicios de la alimentacion hospitalaria, ya que el objeto de estudio de ambas carreras

es, precisamente, la alimentacion.
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Con base en la revision de diversos estudios e investigaciones que abordan estos
temas, referidos a las competencias —en ambos campos, el de la Gastronomia y el de
la Nutricion-; a la multi y a la pluridisciplinariedad, y a los conocimientos y habilidades
que se requieren o se exigen en la practica profesional del area de alimentos en los
hospitales, se resaltan —a manera de antecedentes-, algunas ideas y planteamientos

relacionados.

En cuanto al término competencias, se resalta que hace referencia a la capacidad de
los profesionales de actuar de manera eficaz en una determinada situacion,
apoyandose de los conocimientos adquiridos y de la experiencia en una rama
determinada. Sin embargo, se enfatiza que algunas competencias son adquiridas de
forma natural como parte del crecimiento de una persona (a través de la experiencia,
del “ensayo y error’ de manera espontanea); que otras son producto del estudio, se
adquieren a través de un proceso formal de educacion o de capacitacion, motivado por
el interés e incluso por una decision personal. Y otras competencias mas son destrezas
puestas en practica durante el ejercicio de la profesion, en un ambito laboral
diferenciado.

Hace algunas décadas se especulaba que las competencias s6lo se desarrollaban
durante la experiencia laboral, es decir, que eran adquiridas propiamente en el lugar de
trabajo; pero en la actualidad se reconoce que existen por lo menos tres tipos de
competencias, las profesionales —adquiridas en las instituciones educativas-, las
laborales —en el campo de trabajo- y las sociales —que se desarrollan durante la
practica de la profesion, cuando se deben satisfacer las necesidades y requerimientos
de las personas-, por lo que todas se complementan o pueden desarrollarse en

conjunto.

Esto, porque en la actualidad los profesionales requieren nutrirse de otros saberes que
antes eran propios de un campo profesional especifico, pero que ahora, al entrar en
contacto con otras profesiones, quienes ejercen la profesion se ven obligados a
compartir, combinar, e incluso intercambiar competencias en una relacion que bien

podria llamarse “pluridisciplinar”.
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Y dicha relacion se va fortaleciendo a través de las competencias sociales, porque mas
bien tienen que ver con las relaciones entre los individuos para poder alcanzar un bien
comun, lo cual, como se establece, no sbélo se aprende durante una carrera, Sino
también cuando el profesional se inserta en el ambito laboral y al trabajar en equipo y
en grupos colaborativos, debe establecer relaciones y acuerdos para lograr el propdsito

de cualquier profesion: el servicio a la comunidad en la cual se desarrolla.

En cuanto a la relacion pluridisciplinar entre las profesiones, en esta investigacion se
establece que el Licenciado en Gastronomia podria considerarse apto para trabajar en
conjunto con el Licenciado en Nutricién, ya que ambas disciplinas tienen como objeto
de estudio la alimentacién, sobre la cual los profesionales llevarian a cabo sus
practicas profesionales en el ambito hospitalario para lograr un beneficio social: los dos
profesionales podrian intervenir a través de soluciones para resolver o evitar los
problemas alimenticios, lograr el balance de los nutrientes que dia a dia necesita el ser
humano; aplicar técnicas basicas culinarias para que un platillo sea balanceado pero
también apetitoso y asi lograr una dieta mas amena, atractiva y al mismo tiempo

saludable para un paciente.

La pluridisciplinariedad implica la participacion de diversas disciplinas para estudiar
un mismo objeto, el cual es analizado desde las diferentes posturas de aquéllas y
donde cada disciplina provee una interpretacion del objeto estudiado desde su
horizonte particular, aportando asi una explicacion mas amplia del mismo. Lo que aqui
se considera necesario es que la Nutricion y la Gastronomia se relacionen en el campo
de la alimentacién hospitalaria, pero sin que lleguen a fusionarse o integrarse en una
sola. Porque entre las dos, desde sus diferentes perspectivas pueden enriquecer un
mismo campo de conocimiento, y al mismo tiempo favorecer, desde multiples puntos
de vista, la salud de un paciente, asi como profundizar e incluso resolver los posibles

problemas que se presenten.

Tanto el campo de la gastronomia como de la nutricion requieren un abordaje multi y
pluridisciplinario, y la conformacién de equipos de trabajo, ya que ambas profesiones
forman parte de una misma familia profesional, las dos licenciaturas tienen saberes y

competencias definidas que tendrian que conocerse para implementar tacticas que
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beneficien a la sociedad. Es cierto que las dos licenciaturas poseen conocimientos,
métodos y técnicas que las diferencian una de la otra, y que ambas tienen su propia
identidad, pero ambas tienen un objeto comun de estudio: el alimento.

Dicha alimentacion puede estudiarse desde lo que es cientificamente correcto en lo
nutricional y desde lo que es aceptable culturalmente en términos del placer de los
sentidos, ya que siempre es necesaria una adecuada seleccion, preparacion y
presentacion de los platillos, porque esto se traduce en ofrecer mas opciones a las
personas, para que puedan tomar mejores decisiones a la hora de comer. El generar
nuevas estrategias y construir una nueva cultura nutricional por medio de la promocién
de la salud y prevencion de enfermedades, puede ser tarea de ambas profesiones,
trabajando en colaboracion. Es el caso especial de los centros hospitalarios, en donde
los profesionales ponen en practica sus conocimientos relacionados tanto con la
alimentacion como con la salud, ejerciendo un rol esencial para beneficio de una gran

poblacion.

La alimentacién hospitalaria presenta caracteristicas muy especificas para el
ejercicio profesional, debido a que tiene que ver con el aporte de nutrimentos
esenciales en personas en situaciones de riesgo. A través de dicha alimentacion se
trata de garantizar la seguridad alimentaria, asi como las llamadas “Buenas Practicas
de Manufactura” (BPM) ya que éstas permiten asegurar las condiciones ambientales
correctas y el manejo higiénico de los alimentos, desde su produccion y elaboracion
hasta que llega al consumidor final. Todo esto establecido en las normas mexicanas y
en las orientaciones que a través de reglamentos y manuales se dan a conocer por
medio de direcciones, asociaciones y consejos de certificadores y fabricantes, para
cumplir con los estandares de calidad en los productos exigidos en nuestro pais. En
este sentido, se enfatiza la necesidad de que los profesionales dedicados a los
servicios de alimentacion, como es el caso de los nutridlogos y de quienes laboran en
el ambito de la gastronomia, reciban una formacion y capacitacion continua en torno a

dichas normas y BPM.

En el desarrollo de este documento, se abordaran dichos aspectos de correcto manejo

higiénico de los alimentos, especialmente porque se reconoce, tomando como base la
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informacion tanto empirica, como documental y de campo, que en los hospitales la
comida no suele ser una prioridad, ya que se acostumbra invertir un poco menos del
presupuesto de dichas unidades médicas, en ella; lo que se visualiza como prioritario

es la salud del paciente, y los servicios meédicos y hospitalarios para garantizarla.

También se reporta que la meta de los hospitales —por lo menos los considerados para
efectos de este estudio- es reducir costos a través de la disminucion en el tiempo de
hospitalizacion del paciente, por lo que se considera que dicho propédsito se puede
lograr, ofreciendo a los pacientes una mejor alimentacion hospitalaria, apetitosa y
nutritiva, pero sin tener que hacer grandes inversiones. Y esto constituye una
competencia (conocimiento y habilidad) que se desarrolla tanto en los Licenciados en
Gastronomia como en los Licenciados en Nutricion —quienes deben saber disefiar

menus y hacer un presupuesto de ellos-.

Para lograr que un paciente mejore su salud y se restablezca con prontitud, es
necesario proporcionar alimentos de buena calidad que hayan sido preparados y
cocinados cuidadosamente para retener al maximo el valor nutritivo y que sea
presentado al paciente de forma apetitosa, como ya se ha comentado, esto repercute
en la mejora del enfermo, y al mismo tiempo, esto implica el rapido abandono del
hospital —lo que obviamente también reduce los gastos hospitalarios y médicos-.

Durante un programa de formacién profesional, e igualmente durante el ejercicio de la
profesidbn en un campo laboral, pueden complementarse dos campos disciplinarios,
como es el caso que se expone de la nutricion y de la gastronomia, pero si no hay una
union entre ellos, y cada disciplina aborda un problema desde su propio enfoque, no se
podra llegar a una solucién amplia y conjunta que beneficie a un area especifica en
términos laborales. Que dos disciplinas trabajen combinadamente, no significa que se
deban dejar atras las bases en las que fueron desarrolladas las competencias
profesionales que las hacen distintas a cada una como profesion. Por ello es
importante la pluridisciplinariedad pero manifiesta en la practica de un campo laboral

especifico, que es lo que se pretende demostrar a través de esta investigacion.
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En cuanto al problema de investigacion que se plantea, se resalta que el mayor
obstaculo identificado para el ejercicio profesional del Licenciado en Gastronomia en el
ambito de los servicios de alimentacion hospitalaria, es la poca o nula presencia de un
egresado de dicha disciplina en este campo laboral, a pesar de que posee las
competencias profesionales necesarias para ello. Se considera que dicho profesional
es capaz de desarrollarse competentemente en establecimientos hospitalarios,
teniendo una alternativa de empleo; ya que puede estar a cargo de la cocina de un
hospital, cumpliendo algunas funciones inherentes al puesto de supervisor y/o
encargado o bien, del comedor hospitalario que da servicio a personal médico,
administrativo, familiares de pacientes y publico en general, disefiando, elaborando y

sirviendo menus y dietas creativas, sanas e higiénicas.

Y en el caso del nutri6logo, éste podria estar laborando de manera pluridisciplinaria con
el profesional de la Gastronomia, pero enfocandose en la funcién principal del disefio
especifico de “minutas” -dietas clinicas con menus personalizados para cada tipo de
paciente-; y asi en conjunto ambos profesionales beneficiar a los enfermos y
comensales en general, con menus atractivos a la vista, al olfato y al paladar —posible
funcién de quien se dedica a la Gastronomia en un dmbito hospitalario-, pero que a un
mismo tiempo sean nutritivos y contribuyan a mejorar de forma mas rapida la salud del

paciente —posible funcién especifica del especialista en nutricion en dicho campo-.

Como otra parte del problema de investigacion, también se plantea en este estudio que
hoy en dia, cuando el Licenciado en Gastronomia trata de encontrar empleo, o
incursionar laboralmente en algunos mercados de trabajo, como es el caso del campo
laboral hospitalario, resulta que las labores que él podria estar desempefiando, las esta
haciendo un Licenciado en Nutricion. De hecho, se considera que existe la creencia
popular que el primero no posee las suficientes competencias profesionales, laborales
y sociales para desarrollarse en cualquier area, como es el caso del Servicio de
Alimentacion Hospitalaria. Y se cree también que esto es un motivo por el cual no ha
logrado un posicionamiento en este sector, y también es por ello que los Nutriélogos no
suelen trabajar en conjunto con dichos profesionales para mejorar el servicio de

alimentacion en dicha area de forma pluridisciplinaria.
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Para citar un ejemplo de lo que se afirma, a través de un acercamiento empirico se
pudo observar que en el Instituto de Seguridad Social del Estado de México
(ISSEMYM) existen 10 unidades de hospitalizacion de segundo nivel y 4 unidades de
hospitalizacion de tercer nivel —datos que se describen con mayor amplitud en el
apartado correspondiente a resultados-, pero con base en sus lineamientos juridicos y
administrativos, para otorgar el Servicio de Alimentacion Hospitalaria se encuentra
estipulado en reglamentos y contratos que debe ser un Licenciado en Nutricién quien
desemperie los cargos de supervision y coordinacion en sus hospitales, por lo que se
visualiza como parte de la problematica, el desconocimiento en torno a las
competencias que posee 0 que podria estar desarrollando un profesional de la

Gastronomia.

Se considera que la Licenciatura en Gastronomia es una carrera multidisciplinaria, que
puede ejercerse vinculdndose con otras disciplinas en diferentes ambitos laborales;
pero si transita hacia la pluridisciplinariedad, se considera que entre dos disciplinas
como es el caso de la colaboracion con la Licenciatura en Nutricibn, ambas pueden
trabajar en el mismo campo laboral, en este caso el &rea de Servicio de Alimentacion
Hospitalaria, complementarse y enriquecer los productos y servicios ofertados, e
incluso a través del ejercicio simultaneo de las funciones especificas que cada
profesional podria desempefiar en los comedores, tal y como se ha venido sefialando y

como se describe mas ampliamente en el apartado de resultados.

En relacion con la relevancia de esta investigacion, se cree que si los profesionales
incursionan en el campo laboral para ejercer su profesion de forma coordinada y
colaborativa, integrando esfuerzos y destrezas, esto les permitira salvar obstaculos y
evitar limitantes; les hara mas facil la solucion de problemas que incluso pueden ser
comunes a varias carreras, a diferentes profesionales, a diversos puestos de trabajo;
gue esta correspondencia e integracion de conocimientos y habilidades, puede ayudar
también a ampliar el radio de accion de los profesionales, y por ende, a incrementar
sus oportunidades de insercién en el mercado laboral, entre otros beneficios que ofrece

la pluridisciplinariedad.
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Y en el caso especifico que se aborda, se considera que los profesionales de la
Gastronomia pueden adentrarse al campo laboral de la Nutricion, especificamente
ejerciendo la profesion en el area de Servicio de Alimentacion Hospitalaria para
desarrollar funciones conjuntas con otros profesionales, o bien, llevar a cabo acciones
especificas en favor de un trabajo mas eficiente o0 mejor hecho que contribuya a la

mejora de la salud de los pacientes.

Para ello, el objetivo general que se plantea en esta investigacion es: Analizar las
competencias profesionales que comparten las Licenciaturas en Gastronomia y
Nutricion para la identificacion de los beneficios de la pluridisciplinariedad en el ejercicio
de la profesion en un campo laboral como el area de Servicio de Alimentacion
Hospitalaria. Y a través de todo su desarrollo se conceptualizan, analizan y presentan
dichas competencias, se describe y explica la pluridisciplinariedad, y se caracteriza el
area de la alimentacidén hospitalaria, tomando como referencia algunos hospitales del

contexto inmediato que es el Estado de México.
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FUNDAMENTACION CONCEPTUAL Y TEORICA

Conceptos de competencias, pluridisciplinariedad y profesionalizacion

Una parte de lo que se aborda en esta investigacion es la identificacion de las
competencias profesionales que comparten los Licenciados en Gastronomia y
Nutricién, para que los egresados puedan incursionar en el area de Servicio de
Alimentacion Hospitalaria de forma conjunta y pluridisciplinaria. También se considera
de suma importancia, y es otra de las cuestiones que se plantea en el estudio,
determinar las competencias que se exige o0 se requiere de los profesionales que
pretenden desarrollarse en un puesto determinado, en este caso, del area de Servicio

de Alimentacién Hospitalaria.

El término competencias, de acuerdo con el Centro de Investigacion y Desarrollo,
Asociacion Civil sin fines de lucro que lleva a cabo investigaciones y presenta
propuestas viables para el desarrollo de México, y que tiene como propdsito contribuir,
mediante propuestas de politicas publicas viables, al fortalecimiento del Estado de
Derecho y a la creacidén de condiciones que propicien el desarrollo econémico y social

de México, las competencias son:

[...] las habilidades y capacidades adquiridas a través de un esfuerzo deliberado
y sistematico para llevar a cabo actividades complejas. El concepto se refiere
entonces al conjunto de capacidades que se consiguen al combinar
conocimientos, habilidades, actitudes y motivaciones. Es la capacidad de
emplear los resultados del aprendizaje en un determinado contexto: educacion,

trabajo o desarrollo personal (CIDAC, 2014a).

Hace algunas décadas se especulaba que las competencias s6lo se desarrollaban
durante la experiencia laboral, es decir, que eran adquiridas propiamente en el lugar de
trabajo; pero en la actualidad se reconoce que existen por lo menos dos tipos de
competencias, las laborales y las profesionales, y éstas Ultimas tienen que
desarrollarse durante la carrera y complementarse con aquéllas. Porque ya se sabe

gue tanto la formacion educativa como la practica en un puesto de trabajo —de forma
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simultanea, es lo ideal-, proveen al estudiante o al egresado de las bases necesarias
para poder desarrollar, aplicar los conocimientos y proveer de alternativas de solucién a
los distintos problemas que se le presentan.

Se hace énfasis en que las competencias adquiridas durante la formacion educativa

son llamadas competencias profesionales, las cuales:

[...] ya no sélo contribuyen a la preparacion para la vida laboral, sino como
sustento de una transformacién educativa dirigida hacia la formacion integral. Se
desplaza la tendencia a la memorizacion o al saber enciclopédico, por una
formacion que integre conocimientos, habilidades y actitudes para favorecer un
mejor desempefio de los estudiantes en las diferentes esferas de la vida (INIDE,
2013).

Dichas competencias buscan producir situaciones profesionales en las cuales el
alumno pueda desarrollar caracteristicas potenciales, que al mismo tiempo lo pueden
ayudar a crecer como persona. Porque involucran la practica de una serie de valores y
orientaciones para lograr una mejora en la calidad de vida, asi como el desarrollo de
capacidades de analisis, interpretacion y critica para la toma de decisiones, entre otras
actitudes igualmente necesarias tanto para el ejercicio profesional, como para la

practica laboral, asi como para el desarrollo personal.

Por otra parte, el CIDAC (2014b) establece que muy pocos jévenes logran tener acceso
a un programa de formacion profesional de calidad, aprovechando al maximo los
recursos y herramientas que se les ofrecen; y por otro lado, pocos de esos adquieren o

fortalecen las competencias que los harian atractivos para el mundo laboral.

Esta alusién que se hace a las competencias, y que se considera fundamental porque
se relaciona con lo que se viene planteando en este estudio, en torno a la necesidad de
desarrollar ciertas competencias profesionales en los alumnos durante su formacion,
pero también, las competencias laborales necesarias para trabajar en alguna empresa
—publica o privada- o desempefiar algun puesto relacionado con su profesion, se basa

concretamente en informacion obtenida del estudio aplicado por el Centro,
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denominado: Encuesta de Competencias Profesionales: ¢ Qué buscan y no encuentran

las empresas en los profesionistas jovenes?

Otra parte de este estudio (CIDAC, 2014b), y que también permite apoyar los
planteamientos, es que se debe dar prioridad al andlisis, generacién y distribucion de
informacion, en cuanto a qué son y para qué sirven las competencias, cuales son
aguéllas mas importantes para el sector —cualquiera que se trate-, y a la vez, cuales
son las competencias més escasas (las que no se estan desarrollando), y asi poder
reducir “la brecha” entre ellas. Dicho estudio también establece que solo existen dos
grandes grupos de competencias, pero uno de ellos es el de las profesionales, y el otro,

corresponde a las sociales, pero éstas, podria decirse que se incluyen en aquéllas.

Las competencias se dividen en dos grandes grupos: aquellas relacionadas con
conocimientos profesionales, con herramientas de trabajo o con técnicas de
producciéon y aquellas que méas bien se relacionan con la forma en que las
personas trabajan juntas, interactlian, se comunican o manejan sus emaociones.
A las primeras se les conoce como competencias técnicas o “duras”, mientras

que a las segundas como sociales o “suaves”.

Tal como se observa, las competencias sociales son complemento de las
profesionales, porque mas bien tiene que ver con las relaciones entre los individuos
para poder alcanzar un bien comun, lo cual, como se establece, va implicito en las
competencias profesionales porque durante una carrera, es indispensable trabajar en
equipo, formar grupos cooperativos; y esto también beneficia al profesional cuando se

inserta en el ambito laboral.

Ante este panorama, la educacion en México afronta grandes desafios sobre como
elevar la calidad de los procesos educativos y mejorar los niveles de aprendizaje, para
la construccion del futuro y para la empleabilidad de sus egresados; y en el caso de la
Gastronomia de manera particular constituye una preocupacioén, porque en los ultimos
afios ha evolucionado generando grandes progresos en la produccién de alimentos y
bebidas, lo cual exige el desarrollo de mayores competencias para favorecer la

formacion de los estudiantes y para su insercion en el mercado laboral (Mufioz, 2012).
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Ya que formar por competencias favorece el desarrollo de generaciones de estudiantes
mejor preparadas con nuevas habilidades, conocimientos y valores, con base en los

requerimientos sociales y a un campo laboral més exigente.

Un Licenciado en Gastronomia es un profesional que debe contar con las
competencias profesionales para “administrar, preparar, manejar, disefiar, innovar y
crear alimentos, bebidas y productos gastronémicos para satisfacer las necesidades
bésicas de la poblacion. Asi como para la administracion de los establecimientos de

alimentos y bebidas turisticas, hospitalarias y comedores industriales” (UAEMéx, 2003).

Y como puede observarse en este perfil de egreso sefialado en el Plan de Estudios
(PE) de la carrera de Gastronomia de la Universidad Autonoma del Estado de México,
se trata de una carrera “de entrada”, multi y pluridisciplinaria, que involucra diversas
competencias lo que al mismo tiempo permite que el profesional pueda desempefarse
en distintos campos o disciplinas afines, ampliando asi su campo laboral y

complementando a otras profesiones, para un beneficio en comun.

Por su parte, un Licenciado en Nutricion, de acuerdo igualmente con el Plan de
Estudios de la misma institucion, es un profesional capaz de “generar, aplicar y difundir
la nutriologia contribuyendo a la solucién de problemas de diagndstico, tratamiento y
rehabilitacion mediante la atencion nutricia personal y grupal” (UAEMéx, 2003).
Ademas, el profesional de este campo puede desarrollar estrategias para la atencion
de la salud e intervenir a través de soluciones para resolver o evitar los problemas
alimenticios, por lo que su campo de accion también se considera amplio, y le permite
interactuar de manera multi y pluridisciplinaria, con otras profesiones —como se dice

que en este caso, puede ser la Gastronomia-.

Con lo que se viene planteando puede decirse que el papel que juegan las instituciones
educativas publicas o privadas dedicadas a la formacion de profesionales que estudian
y aprenden lo relativo al servicio de alimentos, y a la prevencion y atencién de
enfermedades relacionados con la comida, es muy importante debido al numero y

diversidad de poblacién que atienden. Es el caso especial de los centros hospitalarios,
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los profesionales que tienen relacion tanto con la alimentacion como con la salud,

desempefian un rol esencial para beneficio de una gran poblacion.

De hecho, en los ultimos afios, los hospitales cada vez mas estan estrechando vinculos
con otras partes del sector de la salud y con las propias comunidades, asi con las
instituciones educativas, a fin de optimizar el uso de los recursos dedicados a fomentar
y proteger la salud individual y colectiva; tratando de ofrecer servicios de alimentacion
nutritiva pero al mismo tiempo apetitosa, porque se ha identificado que dentro de los
hospitales esta combinacién beneficia el progreso de los pacientes. De aqui la

importancia de la pluridisciplinariedad.

De acuerdo con el autor José Gofii Zabala (2008), en relacibn con la
pluridisciplinariedad: “es un buen cauce para la informacion porque incorpora puntos de
vista complementarios en los distintos conceptos y formulaciones del éarea de
conocimiento que se trate”. Para el caso de esta investigacion el area de conocimiento
seria la alimentacion, y los puntos de vista complementarios serian los que aporten los
licenciados en Gastronomia y los profesionales en Nutricién, ya que entre los dos se

enriqueceria un campo especifico como es el Servicio de Alimentacion Hospitalaria.

Segun el autor José de Felice (1994): “la pluridisciplinariedad proporciona una
yuxtaposicién de analisis y de soluciones sin que el conjunto obtenido siempre sea
coherente y factible”; tomando como base esta afirmacion, puede decirse que en esta
investigacién no se sabe de hecho si la pluridisciplinariedad entre la gastronomia y la
nutricion es completamente factible, o si las competencias que adquieren durante su
formacién ambos profesionales beneficiarian al servicio de alimentacion hospitalaria,

gue es lo que se pretende averiguar.

La pluridisciplinariedad forma parte del llamado “arco del conocimiento” que sin duda
son los niveles jerarquicos de complejidad que se deben considerar para llegar a una
relacion o incluso a una integracion entre las disciplinas. “Los diferentes conceptos que
explican la relacién entre las disciplinas tienen un alcance mas amplio y obedecen a la
necesidad de reconocer los diferentes vinculos que se pueden dar entre diferentes

materias 0 campos del conocimiento” (Zabala, 1999). En seguida se enfatizaran las
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diferencias entre cada nivel de relacion que se puede llegar a establecer entre las

disciplinas:

Tabla 1. Niveles de relacion entre disciplinas

« Aislamiento de la disciplina
« Absoluta neutralidad, un misimo nivel de realidad

1. Disciplinariedad

-

» Mezcla no integradora

2. Multidisciplinariedad « Colaboracién con objetivos comunes
» Las disciplinas no cambian ni se desarollan en esta relacion )
) = » Apesar de gue no se integran, las disciplinas se enriguecen
mutuamente )
3. P|uridiscip|inariedad « Disciplinas con un mismo campo de conocimiento

» Buscan mejorar la relacion entre ellas
» Una disciplina puede Ilegar a liderar sobre las demas

* Mezcla integradora

-

4. |nterdiSCip|inariedad * Intercambio de métodos, procesos e ideologias
| *Va mas alla de las lineas establecidas por las disciplinas )
e
« Absolutamente integradora
5. Transdisciplinariedad « Puede llegar a dar lugar a una nueva disciplina
» Comprension del mundo actual

Fuente: Zabala, 1999.

El nivel en el que se centrara esta investigacion sera la pluridisciplinariedad, que
“‘implica la participacion de diversas disciplinas para estudiar un mismo objeto, el cual
es analizado desde las diferentes posturas de aquellas y donde cada disciplina provee
una interpretacion del objeto estudiado desde su horizonte particular, aportando asi una

explicacion mas amplia del mismo” (Tamariz, 2006).

Porque se considera que lo necesario de la Nutricion y la Gastronomia en la
alimentacion hospitalaria, es que se establezca una relaciéon entre las dos disciplinas,
pero sin que lleguen a fusionarse o integrarse en una sola. Pero que entre las dos,
desde sus diferentes perspectivas si busquen enriquecer un mismo campo de
conocimiento, que seria la alimentacién. Y que al enriquecer dicho campo igualmente
favorezcan la compresion del objeto de estudio de esta investigacion, sin perder el fin

en comun, gracias a la colaboracion que se establezca entre las dos disciplinas.

“La pluridisciplinariedad es un modalidad didactica que consigue una miniglobalizacion

por areas” (Ferrandez, 2002); es decir, la pluridisciplinariedad busca el conocimiento

24



total de un area o campo de conocimiento en especifico y asi poder dominar el tema
desde multiples puntos de vista, y a un mismo tiempo poder solucionar problemas —
como la mejora de la alimentacion, y por ende, de la salud de un paciente- formando
equipos de distintas disciplinas “mediante una agregacion de competencias especificas
de cada una de ellas. En otras palabras: cada especialista da respuesta desde su

propia ciencia o profesion” (Tamariz, 2006).

En este sentido debe decirse que una profesion no recurre a una sola disciplina, ni lo
hace en el mismo nivel tedrico, metodoldgico o técnico. Cada profesion parte de un
plan de estudios consistente, lo cual recurre a distintas disciplinas que tienen en comun
cierto conjunto de conocimientos derivando a ciertos métodos para complementarse.

Hoy en dia:

El estudio de la alimentacién reclama, por todo ello, la intervencién y puesta en
comun de las distintas disciplinas que se dedican a su estudio, ya sean
tecnoldgicas, bioldgicas, sociales o humanisticas. Cada disciplina puede y debe
avanzar en el campo cientifico que le compete. Pero las practicas y habitos
humanos y las estructuras sociales y productivas que engloba la alimentacion,
desde su produccion al consumo, son multiples y estdn estrechamente

interrelacionadas” (Gonzalez, 2010: 1).

Si bien una profesién posee un cuerpo comun de técnicas, conocimientos y métodos
gue la caracterizan, éstas suelen variar segun la realidad concreta que debe abordar
cada sujeto; se considera que es el caso de ambas licenciaturas, las cuales tienen sus
propias competencias profesionales que las hacen distintas de las otras. Y por ello
“diferentes campos profesionales y curriculares comparten determinados enfoques
tedricos, metodoldgicos o técnicos de algun campo disciplinario, mientras difieren en
otros” (Nieto, 1991: 5).

La interaccion no sélo comprende las disciplinas por si mismas, sino también al
intercambio de los profesionales de la Gastronomia y Nutricion, lo que puede derivar en
una relacion sobresaliente y benéfica para el area de Servicio Alimentacion

Hospitalaria. Esto obliga a la pluridisciplinariedad, a desarrollar practicas profesionales
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diferenciadas, pero que puedan complementarse; construir un campo entre la disciplina
de la Gastronomia y Nutricibn donde se encuentren para un bien en comun y

aprovechar los conocimientos de ambas para beneficio social.

Teoria de la practica profesional

Esta investigacion se apoya en el enfoque cualitativo proporcionado por la sociologia
de las profesiones, campo que busca que los profesionales puedan ser considerados y
analizados como un grupo en el seno de una sociedad. Identifica las funciones que
cumplen las profesiones dentro de un contexto social y establece las bases
conceptuales y las categorias de andlisis que direccionan su estudio.

En dicho campo, el enfoque sociolégico de las profesiones tiene como objetivos
fundamentales analizar los fendmenos de socializacién y de inclusion dentro de una
determinada profesion, los procesos de asociacion dentro de las categorias
profesionales, asi como los tipos de accién social que se generan con los roles
profesionales, entre otros aspectos. Dicho enfoque, establece que la profesionalizacién
debe ser entendida como una serie de etapas y pautas necesarias que deben cumplir
las ocupaciones en la busqueda de un estatus profesional y que correlativamente

permiten o posibilitan la elevacion del estatus de quienes la ejercen.

Talcott Parsons distingue dos categorias primarias de las profesiones: a) la erudicion
misma, investigacion, fomento del saber, transmisién del conocimiento actualizado; b)
la rama aplicada del conocimiento a asuntos practicos, donde predomina lo practico de
las disciplinas y lo social; donde son los profesionales quienes dan sentido a la

profesidon a través de su ejercicio en un campo determinado (cit. en Velandia, 2011).

De acuerdo con el pensador francés Michael Foucault, es necesario estudiar ambas
partes en conjunto porque existe una convergencia entre la parte cognitiva de las
profesiones y el concepto de disciplina; “el espectro de actividades entre profesiones y
disciplinas es practicamente continuo” (Foucault, cit. en Hernandez y Lépez, 2002: 40).
Es decir, los profesionales se mueven en campos de conocimiento que les son propios

-y que adquieren durante su formacién profesional-, pero combinan dimensiones
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disciplinarias —multi, pluri o interdisciplinariedad- y un ejercicio profesional, en un
ambito social especifico de aplicacidn préactica, lo cual le otorga caracteristicas propias

y a la vez comunes a otras profesiones.

Las profesiones se crean para resolver necesidades que so6lo un profesional
puede resolver porque se ha preparado formalmente en una universidad y posee
no solo el conocimiento para resolver problemas sino que es poseedor de
prestigio social y es legitimado por medio del Estado. Si existen suficientes
elementos para delimitar y consolidar un saber especifico que responda a
necesidades disciplinarias y sociales especificas, entonces se puede entender
gue las profesiones no son productos de la propia institucionalizacion del
conocimiento, sino que surgen por la fuerte relacion entre sociedad y

conocimiento (Mosqueda G., 2009: 41).

Entonces puede entenderse que las profesiones constituyen la mediacién entre el
conocimiento y las necesidades sociales, y es en el ejercicio practico donde los
conocimientos que se adquirieron en una institucion educativa son empleados a modo
de servicio, y donde se puede identificar y entender la posible relacion multi o
pluridisciplinaria entre varias profesiones involucradas o que podrian llegar a
encontrarse para mejorar dicho servicio, porque es en dicha practica o ejercicio donde

la profesion se transforma, se nutre, se reinventa.

De acuerdo con la estudiante del Doctorado en Ciencias Sociales de la Universidad
Autonoma Metropolitana, Claudia Mosqueda: “La practica profesional es una
produccion discursiva que se interpela con todo el contexto social y debe ser desde
este acto fundacional que sea la profesion misma la que genere y permita su constante
actualizacion” (2009: 45). Es entonces que en el ejercicio cotidiano de la profesion, se
van adquiriendo y desarrollando nuevas formas de aplicar el conocimiento; en el propio
contexto laboral se van dando ciertas condiciones para que surja algo nuevo, siendo la

relacion pluridisciplinaria entre profesiones una de ellas.

Desde esta mirada, la teoria de la préactica profesional configura un discurso que se

ejerce o se puede visibilizar por:
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a) Las practicas o lo que se hace en el ejercicio cotidiano, o las maneras
cotidianas en que el sujeto crea los objetos producto de su saber

Para las instituciones educativas, las practicas profesionales suelen implementarse
como estrategias para el desarrollo de competencias en los estudiantes, durante su
proceso de formacion en el nivel superior; algunas corrientes las describen como una
aplicacion de conocimientos en un ambito laboral real, para la verificacion de teoria o
ejercitacion de conductas (Lopez y Weiss, cit. en Macias, 2012). Otros autores como
Diaz Barriga (2006: 16), afirman que las competencias sélo pueden ser adquiridas en la
practica, realizando las tareas, responsabilidades y roles requeridos en escenarios

reales.

Sin embargo, cuando un alumno o egresado se inserta en un campo laboral para el
ejercicio profesional, suele encontrarse con problemas o necesidades diversos de
clientes, pacientes y/o ciudadanos, y con distintas formas de organizacién y control
para ayudar a resolverlos, lo que no necesariamente ha visto o le han ensefiado a
hacer en la universidad. Y aun cuando lo ha aprendido, la realidad suele superar a la
teoria. Es decir, que en las practicas profesionales los alumnos se encuentran con
experiencias muy concretas que normalmente son distintas cada vez, segun el

escenario y la persona que las genere.

Asi, cada alumno o egresado siempre enfrentara situaciones diferentes que le
aportaran aprendizajes también diversos; por ello es necesario conocer las distintas
situaciones o las actividades generadas en un ambito laboral especifico, y lo que
aprende de ellas el alumno o profesional de manera cotidiana (que le permite al mismo

tiempo, adquirir un saber o una competencia determinada).

b) Los saberes referidos al conjunto de cuerpos teoéricos, metodoldgicos,
practicos y formales propios o no de su ejercicio y que sirven de base para
configurar la singularidad de la practica

Dichos conocimientos, constituyen el curriculum de cada carrera profesional, que suele

estar plasmado en su plan de estudios, tanto en el proposito de la formacion, como en
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el Perfil de Egreso y en el propio mapa curricular. Los saberes tedricos en especial, son
aquellos conocimientos cientificos o profesionales que se adquieren en torno a la
disciplina o campo profesional que se trate; fundamentan los saberes practicos y
permiten responder al ¢ qué tiene que saber tedricamente el estudiante para desarrollar

los saberes practicos? (Universidad Autonoma de Nayarit, 2011).

En relacion con los saberes practicos, éstos tienen que ver con el logro de
capacidades, aptitudes y habilidades para llevar a cabo procedimientos y aplicaciones
en précticas diversas. Responden a la pregunta sobre ¢qué tiene que saber hacer el
alumno para desarrollar la competencia? Por su parte, los saberes metodoldgicos
tratan de como se van a llevar a cabo los saberes teoricos y practicos, es decir, bajo

qué tipo de técnicas, métodos o aplicacion (ibidem).

Y los saberes formativos tienen que ver con el ser y el saber convivir. Es decir, el
conjunto de principios y valores que guian la conducta de los estudiantes; qué
consideran bueno o valioso para hacer o llevar a cabo, y qué actitud adoptan en
consecuencia para lograrlo; aun cuando dichos ejes se adquieren durante la educacion
en el seno familiar, la institucion educativa de nivel superior constituye un espacio
importante para desarrollar o encauzar los valores, especialmente aquéllos relativos a
la profesion que se pretenda ejercer. Una interrogante que podria contestarse en este
rubro es, ¢qué actitudes o valores se promoveran a través del aprendizaje de las

habilidades (saberes practicos) y conocimientos (saberes tedricos) previstos?

Al conjugarse los 4 saberes sefialados, se estara contribuyendo a la formacion integral
de los estudiantes; pero en este sentido, siempre es necesario conocer cual de todos
los saberes se requieren en las practicas profesionales, cuales son los mas

demandados y qué importancia se les otorga para el ejercicio de la profesion.

c) Discursos o corrientes, estilos o tendencias
Toda institucion educativa, y por consiguiente, toda carrera, lleva implicita una
corriente, un estilo; existe un discurso predominante, una ideologia que orienta todas

las actividades, practicas y acciones educativas. Dichas ideologias o puntos de vista
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describen, explican, conducen y permiten crear y recrear los contextos sociales y

pedagdgicos de la escuela en funcion de los propoésitos de la formacion profesional.

Qué tipo de profesional se quiere formar, para qué ejercicio, en relacion con qué
ocupacion o trabajo del cambo laboral; es, como quien dice, la intencionalidad de la
formacién que igualmente viene plasmada en su curriculum. Porque para algunas
instituciones, la formacion va mas alla de la capacitacion o habilitacion del profesional,
puesto que implica procesos de mayor integracion y profundidad; para otras, se debe
relacionar con el desarrollo del mundo tecnificado (perspectiva técnico-instrumental).
Para otras, la formacion se encuentra vinculada a las demandas de la produccion y
para otras mas, dependen de los procesos de industrializacién e incluso de contextos

politicos (Barrén, et. al., 1996).

Por otro lado, al hablarse de practica profesional, debe sefalarse que en ella se
conjuga también la ideologia de la organizacién, empresa o dependencia en la cual se
vaya a insertar el alumno o egresado. Y en este sentido se considera importante
conocerla, para determinar el perfil de profesional que se desea contratar 0 que es

deseable que labore en el lugar elegido.

d) Enunciados y reglas

Se trata de la regulacion institucional del saber, aquellas reglas que permiten la
emergencia de algo nuevo en la practica, el reordenamiento de la singularidad a partir

de los acontecimientos (Mosqueda, 2009: 46-47).

Dichas situaciones de reglamentacion y regulacion de las instituciones, suele
manifestarse en las universidades en dos niveles: en la observacion y supervision del
trabajo y desempefio de los estudiantes por parte de los profesores (a través de
trabajos escolares o evaluaciones, presentacion de evidencias, etc.), y en un segundo
nivel, los funcionarios y administradores que supervisan el cumplimiento de la norma
escolar por todos los estudiantes, profesores e integrantes de una comunidad

académica (Barraza, 2005).
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Puede decirse que en el caso de las calificaciones, éstas permiten normalizar el
conocimiento que deben poseer los estudiantes, y en cuanto a la supervision
administrativa, ésta hace posible identificar a los alumnos y profesores que cumplen
con los requisitos necesarios para ingresar, permanecer y/o egresar de la institucion

educativa, segun su papel.

En el caso de las organizaciones, empresas o dependencias donde se lleva a cabo la
practica o ejercicio profesional, también existe una serie de regulaciones, ya que se
reconoce en ellas la necesidad de verificar que los objetivos propuestos se estén
cumpliendo efectivamente, de forma que se puedan evaluar las acciones realizadas, y
con base en dicha evaluacion, implantar aquellas estrategias que permitan corregir el
rumbo (Garcia, 1997). De aqui que se considere necesario conocer cuales son dichas
directrices o politicas en relacion con el reclutamiento, contratacion, seguimiento y
evaluacion del desempefio de los empleados y/o practicantes, o bien, si existen

regulaciones propias por departamento, cargo o funcion.

Aungue en términos cotidianos se maneja que las practicas profesionales son aquéllas
gue se llevan a cabo durante la formacion profesional, para adquirir experiencia y que
luego sea mas fécil la incorporacién al mercado laboral (CONACYT, 2015), o como
aquellas practicas que “constituyen un ejercicio guiado y supervisado donde se ponen
en juego los conocimientos adquiridos durante el proceso formativo del estudiante.
Permiten concretizar teorias aplicandolas a situaciones problematicas reales” (IPN,
2015), en el contexto tedrico que aqui se presenta es indudable su sentido en relacién
con el ejercicio profesional, ya sea durante o posterior al proceso de formacion.

Ya que se reconoce que este ejercicio profesional, sin importar el momento en el cual
tenga lugar, posibilita a los estudiantes, egresados o profesionales reconocer los limites
de la teoria y acceder a los requerimientos de la realidad. Para efectos de este estudio,
las unidades de analisis que se tomaran de la teoria de la practica profesional
formulada y basada en el saber de Foucault en relacién con las profesiones, y en los
elementos sefialados por Mosqueda, a través de los cuales se ejerce o0 se puede

visibilizar la pluridisciplinariedad en la practica profesional son:
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1. Las practicas o maneras cotidianas, que permitiran determinar cuales son las
experiencias y competencias profesionales con las que deben contar los Licenciados
en Gastronomia y Nutricion para laborar en el Servicio de Alimentacion Hospitalaria.

2. Los saberes tedricos, metodoldgicos, practicos y formales de las dos carreras
involucradas, pero en relacion con el Servicio de Alimentacion Hospitalaria, o que hara
posible identificar las competencias profesionales que poseen o adquieren durante su
formacion los Licenciados en Gastronomia y Nutricion, para que pudieran laborar en el

area de Servicio de Alimentacion Hospitalaria.

3. Discursos o corrientes, estilos o tendencias que permitiran identificar qué tipo de
profesional se quiere formar, para qué ejercicio, en relacién con qué ocupacion o
trabajo del campo laboral; es decir, el propdsito de la formacion que viene plasmada en
el curriculum tanto de la Licenciatura en Gastronomia, como de la Licenciatura en
Nutricion, para luego determinar si dicha intencionalidad se orienta de forma directa o
indirecta con el Servicio de Alimentacién Hospitalaria. Y por otra parte, en relacion con
este rubro se debe identificar también el perfil profesional que se demanda en dicho
Servicio, qué tipo de alumno, practicante o empleado se desea contratar para ocupar

un puesto en esta area.

4. Enunciados y reglas, que en relacién con el ejercicio profesional ayudaran a
conocer y describir lo que se demanda en términos del ingreso, seguimiento y
evaluacion del desempefio de los empleados y/o practicantes, o bien, si existen
regulaciones propias por departamento, cargo o funcion relativo al area de Servicio de

Alimentacion Hospitalaria.

En el siguiente apartado correspondiente a Metodologia, se explicaran y especificaran
las formas en las cuales se observaran y se recopilaran los datos y la informacion

relativa a las unidades de analisis enunciadas.
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METODOLOGIA

El proceso utilizado en esta investigacion se fundamenta en un método cualitativo,
debido a que implica adentrarse en la observaciébn de los protagonistas que son
formados profesionalmente en una disciplina y como se desempefian laboralmente en
un campo especifico como es el ambito hospitalario; involucra también la identificacion
de aquellas competencias genéricas que los estudiantes adquieren durante su
formacién, asi como la comprension de las necesidades en el area de servicio de

alimentacion en los hospitales.

Igualmente una investigacion cualitativa implica la descripcion y explicacion de las
labores que se realizan en el ambito elegido para el estudio, asi como las
competencias que se exigen a las personas que trabajan en esta area, para asi poder
entender mejor el objeto de estudio. Pero llegar a tener este conocimiento vy
comprension de los factores involucrados, implica la recoleccion e interpretacion
cualitativa de la informacidn necesaria, que en este caso se ha recopilado a partir de la
aplicacion de entrevistas a profundidad a informantes clave que se encuentren

laborando en el area de Servicio de Alimentacion Hospitalaria.

Asimismo, tiene que ver con la revisién y analisis de los dos planes de estudios, tanto
de la Licenciatura en Gastronomia como el de la Licenciatura en Nutricion, para
identificar sus objetivos, orientaciones, competencias profesionales que tienen o
pudieran tener en comun, y a un mismo tiempo, aquellos elementos que permitan que
los estudiantes de ambas carreras adquieran los saberes necesarios para incursionar
en el area de Servicio de Alimentacion Hospitalaria. Y todos estos datos, se considera
gue podran ser contrastados con lo que se plantea teéricamente, en relacion con la

pluridisciplinariedad de estas dos disciplinas que se abordan en esta investigacion.

A continuacion se incluye un grafico que permite identificar las ventajas del método

cualitativo en un estudio de este tipo:
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Imagen 1. Caracteristicas de la metodologia cualitativa.

INDUCTRA |, HOLISTICA I
Parte de datos para desarrollar Personas, escenarios, grupos
comprension, conceptos y teorig; no no reductiblesa variables;
para evaluar modelos, hipdtesis o teorias consideradoscomo un fodo
preconcebidos
NATURATISTA 1 DESCRIPTIVA
a
Interaccion con informantes de modo Centrs anélisisen descripoion
natural y no intrusivo; conversacion observacionde fendmenos y
normal en entrevistas, no intercambio cosas observadas
formsl de preguntss y respuestas
EMIC |, COMPEDEIVA ]
Perspectiva del actor No busca la “verdad"o "moralidad”,
Comprender a las personas dentro sino la de 1as perspectivas del actor
de su propio marco de referencia social

Figura 1. Caracteristicas del enfoque cualitativo de investigacion.

Fuente: Monje, 2011.

En este grafico se puede observar que la investigacion cualitativa utiliza datos para
localizar el escenario de donde va a partir la investigacion; en este caso, se indaga en
torno a las competencias profesionales compartidas por los Licenciados en
Gastronomia y Nutricion de la UAEMéx, y cuales pueden servirles para incursionar en
el area de Servicio de Alimentacion Hospitalaria; asi mismo se requiere la comprension
de estas competencias en cuanto a los beneficios que pueden aportar a dicha area
gracias a la pluridisciplinariedad de las dos carreras en un ambito especifico como son

las unidades médicas u hospitales, en este caso los ubicados en la ciudad de Toluca.

Como plantea el autor, se trata de un método “comprensivo”, es decir, que busca
conocer y entender la perspectiva de los autores involucrados en dicho ambito desde el
propio contexto en el cual se desenvuelven; de aqui que se haya considerado
pertinente obtener informacién no sélo en el ambito donde se desempefian o podrian

llegar a laborar los profesionales tanto de la Nutricibn como de la Gastronomia, sino
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también el proceso de formacion profesional a traves del cual se preparan los
profesionales para adquirir los saberes y competencias necesarios para su actuacion
profesional y laboral.

Ademas, al ser naturalista y descriptivo, a través del método cualitativo se puede
obtener la informacion que se requiere por medio de entrevistas y en un medio donde
igualmente se pueden observar los procesos y situaciones que se desarrollan, y que

arrojan también informacion valiosa en torno a lo que se estudia.

Como se visualiza en el grafico, el método cualitativo permite ver y comprender la
realidad que se investiga como un todo de forma holistica; por ello, a través de los
datos obtenidos de los informantes clave, de la comprension de los objetivos y de las
competencias plasmadas en los planes de estudio, y de la observacion de como actian
los propios profesionales en el ambito hospitalario que se desenvuelven, se planea

alcanzar los objetivos de la investigacion que se describen a continuacion.

Objetivo General
Analizar las competencias profesionales que comparten las Licenciaturas en
Gastronomia y Nutricion para la identificacion de los beneficios de la

pluridisciplinariedad en el campo laboral del Servicio de Alimentacién Hospitalaria.

Objetivos Especificos

1. Identificar las competencias profesionales que adquieren durante su formacion los
Licenciados en Gastronomia y Nutricion, para la determinaciébn de los saberes
compartidos.

2. Determinar la relacibn que existe entre las competencias profesionales del
Licenciado en Gastronomia con las del Licenciado en Nutricion, y las que pueden

combinar para beneficio del Servicio de Alimentacion Hospitalaria.
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3. Describir las competencias con las que deben contar los Licenciados en
Gastronomia y en Nutricion para su desemperio laboral en el Servicio de Alimentacién

Hospitalaria.

4. Explicar como se puede beneficiar el area de Servicio de Alimentacion Hospitalaria

con la pluridisciplinariedad de las dos profesiones.

En relacidbn con estos objetivos a alcanzar a través del método cualitativo, se han
formulado algunas preguntas que pueden ayudar a orientar de manera mas precisa la

investigacion:

Preguntas de Investigacion
1. ¢Cudles son los saberes profesionales que comparten los Licenciados en

Gastronomia y en Nutricion en sus respectivas carreras?

2. ¢Cudles son las competencias profesionales con las que deben contar los
Licenciados en Gastronomia y Nutricion para laborar en el Servicio de Alimentacion

Hospitalaria?

3. ¢Qué beneficios obtendria el Servicio de Alimentacion Hospitalaria si el Licenciado

en Gastronomia laborara en conjunto con el Licenciado en Nutricion?

A través del método cualitativo, de los objetivos y preguntas formulados, se pueden
observar hechos reales, describir lo mas objetiva y completamente posible la realidad
del servicio de alimentacion hospitalaria; comprender qué competencias requieren y/o
les hacen falta a los profesionales para laborar en este &mbito. Todo este proceso tiene
la finalidad de dar significado al porqué del problema de investigacion, y aportar
posibles alternativas de solucion, no solamente describir o explicar de manera general
lo que se demanda en dicha area y en qué se necesita hacer énfasis en la formacion

de los profesionales tanto de Gastronomia como de Nutricion.
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Método de Trabajo: Estudio de Casos

Para poder lograr los objetivos planteados, dar respuesta a las preguntas formuladas, y
poner en marcha una serie de técnicas e instrumentos de recoleccion de informacion,
se debe utilizar un método de trabajo concreto; el que se considera idoneo para esta
investigacion es el Estudio de Casos, el cual es un procedimiento de analisis de la
realidad social utilizado frecuentemente por las ciencias humanas y sociales —como es
la Gastronomia-. Comprende la seleccion de informacion acerca de la personalidad,
intenciones y valores que pueden referirse a cualquier persona, institucion, programa,

responsabilidad, poblacion (Soto, s/f).

Se eligio este método de trabajo debido a que el estudio se realiza en el area de
Servicio de Alimentacion Hospitalaria de algunos hospitales especificos que se ha
identificado pueden aportar mayor informacion; ademas, este método hace posible una
interrelacion directa entre el investigador y el sujeto /area de estudio, en este caso los
responsables del area de servicio de los hospitales elegidos de la ciudad de Toluca,
que sirven como informantes clave. A través del trato directo con los encargados de
esta area, asi como de la observacion directa de este ambiente de trabajo especifico,
se considera que se puede obtener informacién directa de la realidad en cuanto a las

competencias profesionales que se exigen para este campo laboral determinado.

Como lo plantea la autora Gloria Pérez Serrano (2004: 222): “La metodologia del
estudio de casos ofrece a los profesionales de la accidén social un marco privilegiado
para abordar las multiples y complejas realidades a las que hay que dar respuesta”. Y
con base en ella poder comprender e interpretar la compleja realidad dentro del
Servicio de Alimentacion Hospitalaria que involucra el trabajo en conjunto de los
profesionales de la Gastronomia con los Nutriblogos y enriquecer sus respectivos

campos profesionales.

Ademas se considera que este método se puede ampliar un poco si asi se requiere; en
palabras de la misma autora: “El estudio de casos se aplica bajo el paradigma del
disefio de caso Unico o disefio multicaso -seguin sean uno o varias las unidades de
analisis-” (Pérez, 2004: 226); es decir, para esta investigacion se considera tomar de

ejemplo un centro hospitalario. Sin embargo, como se ha identificado en un
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acercamiento empirico de la investigacion, existen establecimientos hospitalarios de

tipo publico o privado, en los cuales las condiciones y caracteristicas varian.

Siguen siendo unidades médicas, que incluso son similares o representativos de otros
hospitales diseminados tanto en el Estado de México como en otros estados de la
Republica Mexicana, pero su organizacion administrativa les dota de una serie de
peculiaridades que se considera necesario incluir o estudiar aparte, como si fueran dos
casos o0 un “‘multicaso”, tal y como lo sefiala la citada autora. Las diferencias y
caracteristicas de estos centros hospitalarios, seran descritas con mayor precision en el

apartado correspondiente a “delimitacion espacial”, algunas paginas mas adelante.

Técnicas e instrumentos de Investigacion

En esta investigacion se considera fundamental identificar como las disciplinas de la
Gastronomia y de la Nutricion pueden complementarse, hasta llegar a la
pluridisciplinariedad en un ambito especifico de desempefio como es el hospitalario.
Para ello se han considerado dos técnicas de recoleccion de informacién cualitativa,
una referida a los documentos, que en este caso son los Planes de Estudio de la
Licenciatura en Gastronomia, y de la Licenciatura en Nutricion (ambos de 2003, que se
encuentran vigentes) y que se imparten en la Universidad Autbnoma del Estado de
México (UAEMéx), y otra de las técnicas dirigida a la recoleccién de informacion
relativa a las competencias desarrolladas, o necesarias, en los profesionales en el
ambito de estudio.

La primera técnica considerada es el Andlisis de Contenido, y la segunda es la
entrevista a profundidad. En el caso de la primera, se considera que en un sentido
amplio, se trata de una técnica de interpretacion de textos —que pueden ser escritos,
grabados, pintados, filmados-, que tienen como denominador comun “... su capacidad
para albergar un contenido que leido e interpretado adecuadamente nos abre las
puertas al conocimiento de diversos aspectos y fendbmenos de la vida social” (Andréu,
2004: 2).

Por supuesto, la revision, reflexion y analisis del documento se lleva a cabo a través del

método cientifico, es decir, de forma obijetiva, replicable y valida; por ello se ha
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considerado importante no realizar una comparacion exhaustiva de los planes de
estudios de las licenciaturas involucradas, ya que ambos documentos presentan, por
obvias razones, diferencias muy marcadas no solo en términos de forma (composicion,
redaccion, elementos considerados), sino que por la propia naturaleza de cada carrera,
los datos que contienen son, en su mayor parte, distintos.

Lo que se ha tratado de hacer, es la descripcion y explicacion general de aquellos
elementos que si estan presentes en ambos documentos, como es el caso del objetivo
de cada carrera, de las lineas de acentuacion u orientacion presentes en cada Plan de
Estudios (PE); asi como de las competencias profesionales —o genéricas, como se
denominan en el modelo educativo basado en competencias que se lleva en la
UAEMEéx, y de aquellas unidades de aprendizaje que se encuentran plasmadas en sus

mapas curriculares.

Por otro lado puede subrayarse que esta técnica de recoleccion de datos se utiliza
frecuentemente en la investigacion social, y permite ser combinada con otras técnicas,
como es el caso de la observacion y de la entrevista a profundidad, y en conjunto,
hacen posible la interpretacion de los datos. Se puede inferir que dichos datos pueden
ser interpretados de una forma directa y manifiesta, o de una forma implicita o
subyacente; por ello la mayor parte de los datos contenidos en los documentos se
incluye en el apartado de anexos, para que se puedan realizar otro tipo de
interpretaciones en estudios futuros o en la aplicacion de un analisis de mayor
profundidad, o de otros elementos que componen los citados planes de estudios.

Segun Acosta (1995: 1), el analisis de contenido es: “... la técnica de investigacién que
examina sistematica y objetivamente las caracteristicas del contenido de un texto en
basqueda de inferencias o aquello que subyace entre personas, sus propdsitos y
motivos” por lo que se considera que su aplicacion ayudara a determinar los
conocimientos que adquieren los estudiantes durante su formacion, asi como las
competencias profesionales que se alcanzan o que por lo menos se encuentran
plasmadas en los PE en términos de intencionalidad de las dos Licenciaturas. Y yendo
mas alla, dicho estudio permita comprender cuales saberes y habilidades son Uutiles

para el ejercicio en el campo laboral sefialado.
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De acuerdo con otro autor (Baez, 2007: 289), el analisis de contenido “... le permite al
investigador llegar a conclusiones sobre los contenidos de los textos y de los mensajes
que contienen”, analisis que puede hacer posible llegar a la conclusion de si el
Licenciado en Gastronomia tiene los conocimientos necesarios para incursionar en el
Servicio de Alimentacion Hospitalaria, cuales son éstos, cuales comparte con los
profesionales de la nutricion, y cuéles requiere, todo en relacion con los beneficios de la
pluridisciplinariedad.

En cuanto a la entrevista a profundidad, se ha buscado entablar contacto directo con
los responsables del Servicio de Alimentacion Hospitalaria; para ello se disefié un guion
de entrevista (ver Anexo 1), que sirve de orientacion para llevar a cabo un dialogo
consensuado con un informante clave, y que aporte informacion relevante. El autor
Julio Mejia establece que: “Las guias de entrevista son la herramienta para lograr un
conocimiento en profundidad de los fendmenos sociales” (2002: 139).

La entrevista a profundidad consiste en intentar que los interrogados emitan libremente
sus juicios sobre el tema, para que expresen cualquier idea que tengan las personas o
el asunto que se trate (Mejia, 2002), asi los responsables de dicha area pueden
articular libremente y el investigador indagar en dichas respuestas del por qué vy el
como en torno a las competencias requeridas en los profesionales, en cuanto a la

complementariedad entre ambas disciplinas, etc.

En el siguiente apartado se incluyen los resultados obtenidos y el analisis que se
realiza con base en esta informacion; y se divide en dos grandes momentos: primero,
en lo relativo a los Planes de Estudio, y segundo en lo relacionado con las unidades
hospitalarias investigadas, y las respuestas obtenidas por parte de los informantes

seleccionados.
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RESULTADOS Y ANALISIS

Analisis de los Planes de Estudio de las licenciaturas en Gastronomia y Nutricion
Como parte de la investigacion empirica y de campo relacionada con las competencias
profesionales de los Licenciados en Gastronomia y en Nutricion que conforman los
sujetos de estudio, se consideré pertinente realizar el analisis de los curricula® tanto de
la Licenciatura en Gastronomia como de la Licenciatura en Nutricion que se ofertan en
la Universidad Auténoma del Estado de México (UAEMéx) y que corresponden a la
version 2003 en los dos casos, para determinar cuales son los objetivos o propdsitos
de la formacion, asi como las areas de especializacion que comprende cada carrera,
expresadas por medio de lineas de acentuacion u orientaciones, al igual que las
competencias profesionales -en este caso las competencias genéricas- que se

desarrollan durante la trayectoria de los estudiantes.

Por dltimo, continuando con el andlisis de contenido de los planes de estudio, se
identificaron las unidades de aprendizaje que presentan alguna similitud en ambas
licenciaturas, o bien, que comparten, asi como aquéllas que se considera que deberian
conocer y dominar los profesionales de la Gastronomia en relacidon con el campo de
conocimiento de la nutricion y viceversa, para determinar si poseen las competencias

requeridas para laborar en el area de Servicio de Alimentacion Hospitalaria.

Cabe sefalar que ambas carreras tienen una duracion de 5 afos, es decir, diez
semestres, aunque la diferencia entre ellas en cuanto a la duracion, es que los
Licenciados en Nutricién deben realizar un afio mas de Servicio Social, lo que convierte
a la carrera en una de seis afios. El total de créditos a cursar en la Licenciatura en
Gastronomia es de 448 créditos, y en Nutricion es de 416, es decir, un nimero menor;
por otro lado, ambas son carreras escolarizadas, y divididas en nucleos de formacién

(basico, sustantivo e integral). Y en el caso de Nutricién, su mapa curricular comprende

! Este término en educacion, se utiliza para indicar el plural de la palabra curriculum; y en torno a éste,
existen dos grandes conceptos, uno restrictivo, “... que lo definen como la formulacién del plan de
estudios de la institucion, hasta uno mas holistico que lo asumen como todo aquello que se realiza en la
escuela para llevar a cabo el proceso de ensefianza-aprendizaje” (Gonzalez y Flores, cit. en Buitron,
2002). En suma, se considera el curriculum de una institucion educativa como la formulacion de su
intencionalidad educativa, plasmada en un plan de estudios que contiene objetivos, perfiles de ingreso y
egreso, mapa curricular, entre otros elementos esenciales.
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47 unidades de aprendizaje (UA) obligatorias a cursar, y Gastronomia, 64 unidades de
aprendizaje, méas la Estancia Profesional que debe cursarse en el dltimo periodo de la

Licenciatura, y que se considera como una UA mas.

Se resalta que una sintesis de ambos documentos se puede consultar en linea, en la
pagina web de cada Facultad pero también se incluye en este documento (ver Anexo 2
y 3), asi como el mapa curricular de cada carrera (ver Anexo 4 y 5). Sin embargo, en el
caso de la Licenciatura en Gastronomia el texto en extenso fue solicitado a la
Secretaria Académica del Organismo Académico, y en el caso de la Licenciatura en
Nutricién, a la Coordinacion de dicha carrera que proporcioné un material que se
acostumbra difundir en el evento “ExpoOrienta” en donde se dan a conocer las

caracteristicas basicas de la Licenciatura de manera resumida.

De ambos textos se busco identificar los apartados que se consideran esenciales para
este analisis, asi como aquéllos que tuvieran similitudes, para que pudieran ser
comparados en un mismo nivel de condiciones. Por citar algunos ejemplos: en los dos
textos se cita el objetivo de la profesién, por lo que dicho elemento si se consideré para
el analisis. En cambio, lo referido a “Ambitos de desempefio profesional’, si se
menciona en el Plan de Estudios de Gastronomia, pero no se hace alusién a ello en el
de Nutricién, por lo que dicho elemento no se consider6 como parte de este proceso
reflexivo. Entonces, los componentes de los dos planes que si se integran en el andlisis

de este estudio son:

a) Objetivos generales de ambas profesiones.

b) Lineas de acentuacién u orientaciones de ambas licenciaturas.

c) Competencias profesionales (0 genéricas, como se les denomina en ambos
planes de estudio).

d) Mapa curricular (para la identificacion de unidades de aprendizaje similares o

comunes a las dos formaciones).

Los resultados del analisis se incluyen a continuacion, tanto en formato de tabla como
de redaccidon para su mejor comprension. En cuanto a los objetivos generales de

ambas profesiones: Licenciatura en Gastronomia, Curriculum 2003 que se imparte en
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la Facultad de Turismo y Gastronomia, asi como el de la Licenciatura en Nutricion,
igualmente Curriculum 2003 que se imparte en la Facultad de Medicina —las dos en la
UAEMéx, como ya se ha sefalado-, se establece lo siguiente:

Tabla 2. Objetivos Generales de las Licenciaturas

Objetivo General de la Licenciatura

en Gastronomia

Proposito General de la Licenciatura

en Nutricién

El egresado de la licenciatura en
gastronomia contribuira al desarrollo de
los servicios de alimentos y bebidas

para el fortalecimiento del turismo, de la

difusion de la cultura nacional e
internacional, del fomento de Ila
investigacion, del conocimiento y la
aplicacibn de nuevas tecnologias.
Proponer, aprovechar, difundir e

innovar productos gastronomicos en un
nivel nacional e internacional a través

de la promocion, de nuevas tecnologias

El estudiante; contribuira al desarrollo
de las estrategias e intervenciones para
la atencion de la salud nutricional, asi
como para la solucién de problemas
alimentarios y nutricionales a nivel
individual, familiar y comunitario, con un
enfoque biopsicosocial. Integrard sus
habilidades y destrezas para el analisis
e intervencién de la problematica en
salud nutricional, administrara
programas de alimentacion y educacion

evaluando el estado de nutricién a nivel

para el patrimonio gastronémico. individual 'y colectivo. Realizara
investigacion en las areas de nutricion,
salud y alimentacion y normara su
ejercicio profesional con base en los
principios éticos, manteniendo la actitud
gque le permita continuar con una
formacion cientifica durante su vida

profesional.

Fuente: Elaboracién propia, con base en UAEMéx, 2003.

Como puede observarse, la intencionalidad de la formacion profesional plasmada en
los planes de estudio, es que el Licenciado en Gastronomia adquiera conocimientos

relacionados con el servicio de alimentos y bebidas pero en relacion con el turismo, la
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cultura y el patrimonio, asi como que pueda innovar los productos y servicios
gastronémicos aprovechando las tecnologias. Por lo tanto, se puede deducir que su
ambito de desemperio profesional se circunscribe a los establecimientos de alimentos y
bebidas ubicados en destinos turisticos y/o espacios recreativos turisticos; asi como
centros de investigacion relacionados con la cultura y el patrimonio gastronémico, o
bien, en empresas o industrias que faciliten la produccion y/o innovacion de productos y

servicios gastrondémicos.

Pero se considera que en dicho objetivo, se esta dejando a un lado el Servicio de
Alimentacion Hospitalaria, siendo que los profesionales podrian trabajar en los
comedores de las unidades de hospitalizacion, atendiendo tanto a pacientes, como a

personal médico, administrativo y familiares de pacientes, o publico en general.

En cuanto al objetivo de la formacion de los profesionales de la Nutricion puede verse
que su enfoque se orienta a la alimentacion pero desde el punto de vista nutricional,
destacando como ambitos de desempefio diversos sectores, tanto publicos, privados
como sociales, ya que enfatiza la intervencidn del Licenciado en Nutricibn en
programas de salud de la poblacién, asi como la atencién de los problemas de
alimentacion del entorno social y comunitario; asi como la investigacion para dar
solucién a dichos problemas, y la intervencion a través de la educacion. Por lo que se
considera que la orientacion de esta profesion se enfoca no al area de servicios ni de
produccion —como se considera que es el caso del profesional de la Gastronomia-, sino
al area de la investigacion, disefio y probable instrumentacién de programas de
atencién y salud alimentaria de la poblacién. Y en este caso, tampoco se hace énfasis
al servicio de alimentacion hospitalaria donde dicho profesional ha encontrado un

mercado laboral favorable.

Es decir, los objetivos de ambos planes ponen en evidencia que no se considera —por
lo menos de inicio, y en términos de intencionalidad del Plan- preparar a los dos
profesionales para desempefarse en el area de alimentacion hospitalaria; sin embargo,
a ambos se les proporcionan los saberes relativos a la alimentacion, sélo que en el
caso de los estudiantes de Gastronomia, ésta se enfoca a la produccién y servicio de

alimentos y bebidas, asi como a su investigacion e innovacién, pero en entornos
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determinados (como es el caso cultural, turistico y del patrimonio que ya se ha
mencionado). Y en el caso de los alumnos de Nutricion, el estudio de la alimentacion se
orienta a dar solucion a problemas nutricionales y de salud, pero en términos de
investigacion, administracién e incluso de intervencion en dichos problemas, a través

del disefio y formulacién de programas enfocados a ello —en lo que si se hace énfasis-.

Asi que podria afirmarse que, en cuanto a la parte de objetivos de ambas carreras, la
pluridisciplinariedad se encuentra implicita y es posible, ya que ambos profesionales
adquieren conocimientos relativos a la alimentacion y se forman en competencias
relativas a la investigacion, aunque los dos en orientaciones que se consideran
diferentes, pero sin duda, complementarias. Tal y como lo establece Zabala (1999), en
la Tabla 1 incluida en el primer apartado de este documento, la pluridisciplinariedad
consiste en que dos disciplinas no se integren, pero se enriquezcan mutuamente; en
gue ambas tengan un mismo campo de conocimiento —que, como ya se sefialg, es la
alimentacion-, y en que puedan encontrar una relacion entre ellas, relacion que se ha
ido describiendo y que se continuard explicando a través de este apartado de

resultados.

Por otro lado, puede hablarse de las lineas de acentuacién u orientaciones que
existen en ambas licenciaturas; es decir, se trata de “areas de especialidad” o
experticia que los estudiantes pueden elegir durante su formacion, para que cuando
egresen, puedan incursionar en diferentes mercados laborales o desempefiarse en
ambitos distintos, lo que los diferencia de los demés profesionales que podrian estar

cursando una carrera similar. Dichas lineas son:

Tabla 3. Lineas de Acentuacién y Orientaciones de las Licenciaturas

Lineas de Acentuacioén en | Orientaciones en Nutricidn

Gastronomia

Cocina Internacional Nutricién Clinica

Gastrotecnologia Administracion de  Servicios de

Alimentacion

Innovacién en la Gastronomia Nutricibn Comunitaria
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Fuente: Elaboracion propia, con base en UAEMéx, 2003.

En la Licenciatura en Gastronomia, puede afirmarse que la linea de acentuacion
“Cocina Internacional” hace hincapié en el conocimiento de diferentes culturas
gastronémicas como lo son la Cocina Espafiola, Alemana, Latinoamericana; Cocina
Arabe, Vegetariana, Mediterranea y Cocina del Mar, entre otras, buscandose la
especializacion en el dominio de las técnicas de coccion y preparacion de los alimentos

utilizadas en dichas culturas.

En cuanto a la linea de acentuacion “Gastrotecnologia”, ésta se enfoca al disefio y
desarrollo de productos innovadores e incluso de nuevos procesos tecnoldgicos, sin
dejar de lado el aspecto ecoldgico (cuidado del medio ambiente y aprovechamiento de
los recursos locales y/o endémicos); también esta linea enfatiza la especializacion en el
area de evaluacion sensorial para conocer las propiedades fisicoquimicas y

caracteristicas de los diferentes alimentos y bebidas.

La tercera linea de acentuacion, “Innovacién en la Gastronomia”, se basa en el
desarrollo de proyectos de inversion para el financiamiento, administracién y
mercadotecnia de establecimientos de alimentos y bebidas, lo que implica
conocimientos relacionados con la venta, promocion y administracion de un servicio o
producto gastronémico, cumpliendo con todas las expectativas de los clientes y/o

consumidores.

En lo que respecta a la Licenciatura en Nutricion, ésta presenta 3 orientaciones que
son: “Nutricién Clinica”, donde ya aparece el énfasis o0 especializacion para el servicio y
desempefio de los profesionales en hospitales; se les ensefia nutricion y diversos
conocimientos relativos al trato y atencion de pacientes pero en relacién con el disefio
de una dieta adecuada para ellos, previa valoracion de su estado de salud. La segunda
orientacion es “Administracion de Servicios de Alimentacion”, a través de la cual
practicamente se les ensefia a los alumnos a administrar, organizar y gestionar los
recursos disponibles en instituciones de salud y alimentacion, pero todo en relacion con

la adquisicion, compra, venta, desarrollo, etc., de materias primas y alimentos.
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La tercera linea del Plan de Estudios, es la “Nutricion Comunitaria”, en la cual se les
ensefia a los profesionales a evaluar el estado nutricional de las personas tanto a nivel
individual como colectivo, y en ambitos tanto rurales como urbanos; asi mismo, se les
provee de los conocimientos necesarios para prevenir y tratar los padecimientos de la
poblaciéon en general, por medio de la identificacion de problematicas en salud
causadas por una inadecuada o deficiente nutricion, al igual que actuar frente a ellas

disefiando e instrumentando programas diversos.

Con base en el analisis de estas orientaciones, se considera que, sin duda, cada
licenciatura tiene su propio campo de conocimiento e investigacion, pero los dos son
complementarios, y esto les permitiria trabajar juntos para beneficio comun en el area
de servicios de alimentacion hospitalaria, interactuando incluso con otros profesionales
provenientes de otras disciplinas como podrian ser los del area de Administracion —
quienes son los “especialistas” en cuestiones de planeacion, organizacion, control y
supervision en las empresas y otras organizaciones-, los del area de Antropologia —
profesionales que tienen conocimientos especificos de la cultura de cada grupo de
poblacion, y por lo tanto, de sus habitos y costumbres alimenticios en ambitos tanto
rurales como urbanos-, e incluso profesionales de la Pedagogia —quienes tienen un
mayor dominio en relacién con el disefio e instrumentacion de programas educativos
para la prevenciéon de enfermedades y cuidado de la salud, pero todo en relacién con la

alimentacion-.

De hecho se considera que la pluridisciplinariedad entre las disciplinas mencionadas, y
en relacion con la Gastronomia, abriria nuevas oportunidades de trabajo a los
profesionales, ya que se podrian desarrollar acciones conjuntas, aunque cada quien
desde su enfoque profesional para fortalecer lo relacionado con la alimentacion, y en
especifico, con el area de Servicio de Alimentacion Hospitalaria; creando asi grupos
cooperativos que conjugaran e integraran todos los campos mencionados, ampliando a
un mismo tiempo la posibilidad de adquirir mayores conocimientos y llevar a cabo

investigaciones diversas para el avance de todas las disciplinas involucradas.

En cuanto a las competencias profesionales que se desarrollan durante la formacion

en ambas licenciaturas que se ofertan en la Universidad Auténoma del Estado de
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México, ha sido posible identificar a simple vista que son muy diferentes las de un

profesional y otro. Cabe sefialar que en los documentos revisados, se les denomina

“‘competencias genéricas”, y son las que se incluyen a continuacion:

Tabla 4. Competencias Genéricas de las Licenciaturas

Competencias Genéricas de la

Licenciatura en Gastronomia

Competencias Genéricas de la

Licenciatura en Nutricidon

Administrar establecimientos y/o areas

de alimentos y bebidas.

Promocién para la salud nutricional.

Preparar, manejar y disefiar alimentos y
bebidas.

Proteccion y vigilancia especifica en el

campo nutricional.

Prestar servicio en establecimientos o

areas de alimentos y bebidas.

Diagnéstico del estado de nutricion.

Investigar el patrimonio gastronémico,
tendencias en la  gastronomia,

procedimientos y técnicas culinarias.

Tratamiento nutricional.

Recuperar, conservar y promover la

cultura gastronémica.

Rehabilitaciéon nutricional.

Innovar y crear productos
gastronomicos, manejar materia prima
alternativa, procesos administrativos y

prestacion del servicio.

Dominar el idioma inglés y contar con

bases de francés.

Fuente: Elaboracién propia, con base en UAEMéx, 2003.

Se sefiala que en el Plan de Estudios (PE) de la Licenciatura en Gastronomia de la

UAEMEéx, las competencias enunciadas en la tabla se presentan tal cual, aunque

acompafnadas de varias subcompetencias que no se considerd pertinente incluir aqui;

pero en el Plan también se incluye una explicacion general que establece que el

profesional de la Gastronomia contara con las competencias necesarias para:
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‘La administracion de los establecimientos de alimentos y bebidas turisticos,
hospitalarios y comedores industriales; vinculando la gastronomia y el turismo; asi
como para la elaboracion, disefio y presentacion de platillos dietéticos, nacionales e
internacionales con sanidad e higiene; fomentar el patrimonio gastronomico mediante el
uso de la tecnologia, ingenieria de alimentos y el empleo de los idiomas basicos de la
gastronomia. Asumird basado en lo anterior, una actitud profesional, responsable y
ética en la prestacion del servicio, en su desempefio en el ambiente organizacional, en
el cuidado del medio ambiente y su repercusion en los ecosistemas locales, regionales
y universales, comprometidos con la sociedad. Debera demostrar actitudes de servicio,
conciencia ambiental, fundamentadas en valores tales como responsabilidad,

honestidad, respeto y colaboracion” (UAEMéx, 2003: 2).

Y esta enunciacion permite identificar que si se contempla que el profesional de la
Gastronomia labore en espacios hospitalarios, ya sea llevando a cabo la administracion
y gestion de algun establecimiento relacionado con la elaboracion, disefio y
presentacion de platillos dietéticos, con sanidad e higiene profesional, o bien,
disefiando, preparando y presentando dichos platillos. Sin embargo, se considera
necesario mencionar que durante la formacion profesional como Licenciada en
Gastronomia, dicha competencia no fue desarrollada al 100%, ya que las técnicas
culinarias son ensefiadas a través de dos unidades de aprendizaje, pero se considera
que en ellas sb6lo se abordan ciertos temas y de forma que se considera breve, o
rapida, y que no tienen impacto a largo plazo, lo que se pone en evidencia cuando se
quiere incursionar en el Servicio de Alimentacion Hospitalaria, donde se demanda un
mayor conocimiento relacionado con la higiene e inocuidad de los alimentos, asi como

lo relativo a la elaboracion de menus nutritivos, o al disefio de dietas.

En lo que se refiere a la formacion del Licenciado en Nutricién, segun lo enunciado en
su Plan de Estudios de esta carrera ofertada en la Universidad Autonoma del Estado
de México, el profesional contara con las competencias para: “Comprender otro idioma,
como el inglés, saber utilizar la tecnologia, la microelectronica y la comunicacion de tal
manera que pueda acceder al manejo de los avances cientificos, tener conocimiento de

la administracion y desarrollo de la gestion para cumplir adecuadamente con los
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aspectos de la organizacion de recursos en instituciones de salud y alimentacion”
(UAEMéX, 2003).

En términos del Servicio de Alimentacion Hospitalaria, se considera que los
profesionales de la nutricion adquieren competencias especificas para la promocion de
la salud a través de la ingesta de alimentos nutritivos, asi como para la proteccion y
vigilancia de la salud de individuos o grupos poblacionales, para diagnosticar su estado
de nutricion, e incluso para proporcionar tratamiento y rehabilitacién nutricional, lo que
claramente los prepara para laborar en dicha area hospitalaria. Sin embargo, se
considera que aun cuando los nutridlogos conocen y dominan técnicas culinarias,
poseen también un saber tedrico en torno a ellas, faltandoles la parte practica y de
aplicacion o instrumentacién de dichas técnicas. Por lo que se deduce que se
encuentran mas aptos para el disefio y formulacién de programas nutricionales, y no

tanto para su implementacién o puesta en practica.

En este caso debe mencionarse que estos comentarios que aqui se plasman,
adquiriran mayor sentido y significado cuando se revise la informacién obtenida en las
entrevistas realizadas a los jefes en turno o administradores de los comedores
hospitalarios, ya que éstos afirman que en la Universidad los profesionales sélo llegan
a adquirir dichos saberes tedricamente y realmente en un periodo muy corto. Y que
cuando verdaderamente aprenden es a través de la puesta en practica dia con dia en
su labor cotidiana en los hospitales, y conforme a las normas oficiales mexicanas que
establecen como se deben elaborar los platillos, por medio de procesos y tomando en
cuenta ciertas temperaturas de los alimentos, que es igualmente una exigencia que se

hace en las unidades médicas.

En cambio el Licenciado en Gastronomia adquiere dichas competencias profesionales
(como disefar, preparar y manejar alimentos asi como llevar la correcta administracion
de cualquier tipo de establecimientos de alimentos) durante toda su formacion
profesional, la cual pone en practica formando parte de las llamadas “Brigadas de
Servicio” desde los primeros semestres de la carrera, donde los alumnos tienen la
oportunidad de participar en diversos eventos recreativos y sociales, interviniendo en

todos los aspectos relativos al servicio de alimentos y bebidas. Asi mismo, los
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estudiantes participan en talleres y laboratorios de cocina de manera cotidiana,
poniendo en practica estos conocimientos y utilizando materias primas, técnicas de
preparacion y coccion de alimentos, etc., en tiempo real, con recursos verdaderos y

bajo la supervision y evaluacion de chefs y profesores cualificados para ello.

Con base en el analisis de las competencias genéricas plasmadas en ambos planes de
estudios, puede observarse que los campos de conocimiento e investigacion son muy
diferentes y cada profesion exige ciertos saberes especificos, pero también resulta
evidente, como se ha venido planteando, que las dos tienen un objetivo en comun que
es la alimentacion, y que en términos del disefio y elaboracion de platillos nutritivos,
con calidad e higiene, los dos tipos de profesionales podrian llevar a cabo dichas tareas

de manera exitosa.

Sin embargo, se considera que, como se ha sefialado, en cuanto a la aplicacion de
ciertas técnicas culinarias, y a la presentacion atractiva y con calidad de dichos platillos,
los profesionales de la Gastronomia parecen tener cierta ventaja. Y en términos del
disefio de menus nutritivos, tomando en cuenta las caracteristicas individuales de las
personas para prevenir y/o mejorar su salud a través de la comida, son los
profesionales de la Nutricion quienes tienen mayores conocimientos. De aqui que se
continde reafirmando la idea que los dos profesionales se pueden apoyar mutuamente
para beneficiar a los pacientes y a otros comensales en el Servicio de Alimentacion

Hospitalaria.

En lo que se refiere a las unidades de aprendizaje contempladas en los mapas
curriculares de cada Licenciatura, puede destacarse que las 56 UA del Plan de
Estudios de la Licenciatura en Gastronomia, se encuentran divididas en 8 areas
curriculares, y las 47 unidades de la Licenciatura en Nutricion, se distribuyen en 9
areas, tal y como se puede observar en la siguiente tabla, destacando que el orden no
obedece a ningun criterio particular, aunque si se traté de dejar en el mismo nivel las

areas “comunes” a ambas carreras:
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Tabla 5. Areas curriculares de las dos carreras

AREAS CURRICULARES
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA LICENCIATURA EN NUTRICION

Turismo Sin “equivalencia”

Ciencia de los Alimentos

Tecnologia Biomédica

Servicio Propedéutica

Ciencia de la Nutricion
Produccién de Alimentos y Bebidas

Clinica
Administracion Administrativa
Patrimonio Nutricion comunitaria
Metodologia Investigacion
Idiomas Complementaria

Fuente: Elaboracion propia, con base en UAEMéx, 2003.

Como puede observarse, no todas las areas curriculares tienen cierta similitud o
“correspondencia” en ambas licenciaturas, o bien, dicha coincidencia no resulta del
todo clara, por lo que se considera necesario hacer algunas observaciones al respecto.
En lo que se refiere al area curricular de Turismo, presente en la Licenciatura en
Gastronomia, y que contempla unidades de aprendizaje como “Introduccién al Estudio
del Turismo”, “Turismo y Gastronomia”, “Tendencias de la Gastronomia y su impacto
en el turismo”, y “Temas selectos de Gastronomia”, pues no tiene ningun “equivalente”
en la Licenciatura en Nutricién, ya que constituye una orientacién muy especifica de la

carrera.

En cuanto al area de Tecnologia en Gastronomia, en ella se abordan unidades de
aprendizaje como “Composicién fisicoquimica de los alimentos”, “Nutricién y Dietética”,
“Conservacion y mantenimiento de los alimentos”, “Gastrotecnologia”; asi como

“Sanidad e higiene de los alimentos”, “Ingenieria de alimentos y bebidas”, “Ecologia en
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Gastronomia”, “Biotecnologia de los alimentos”, “Evaluacion sensorial en gastronomia”,
entre otras (no se mencionan todas, soOlo las mas relevantes). Esta area puede decirse
que guarda cierta similitud con las areas de “Ciencia de los Alimentos” y “Biomédica” de

la Licenciatura en Nutricion.

Las UA de Nutricién que tienen alguna similitud con Gastronomia, son “Bromatologia”,
“Microbiologia de los alimentos”, “Conservacion de los alimentos”, “Toxicologia de los
alimentos”, “Técnicas de produccion de alimentos para el consumo”, asi como
“Tecnologia e industrializacion de los alimentos”, entre otras. En cuanto al area de
“Biomédica” que forma parte de Nutricion, también presenta algunas unidades de
aprendizaje de contenido parecido con Gastronomia, como “Bases moleculares de la
nutricion”, “Agentes bioldgicos”, y “Bioquimica de la nutricion”; al igual que
‘Farmacologia y nutricion”, y “Quimica Organica”. Se considera que esto puede

observarse de forma mas clara en la siguiente tabla:

Tabla 6. Unidades de Aprendizaje en comun de ambas Licenciaturas, del area

curricular de Tecnologia /Ciencia de los Alimentos /Biomédica

, _ Unidades de | . . Unidades de
Area  Curricular o Area  Curricular o
aprendizaje del aprendizaje del PE
del Plan de del Plan de _ )
_ PE de la _ de la Licenciatura
Estudios de| _ Estudios de o
Licenciatura en o en Nutricion
Gastronomia ) Nutricion
Gastronomia
Sanidad e higiene Manejo  higiénico
en alimentos vy de los alimentos
bebidas
Produccion y
Nutricion y dietética Consumo de los
TECNOLOGIA CIENCIA DE LOS | Alimentos
ALIMENTOS Bromatologia®

’La Bromatologia es la disciplina cientifica que estudia integralmente los alimentos. Permite
conocer su composicion cualitativa y cuantitativa; el significado higiénico y toxicologico de las
alteraciones y contaminaciones; legislacion para la proteccion de los alimentos y del consumidor;
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Ingenieria de
alimentos y
bebidas

Composicion
fisicoquimica de los

alimentos

Conservacion y
mantenimiento de

los alimentos

Biotecnologia  de

los alimentos

Gastrotecnologia

Evaluacion
sensorial en

gastronomia

Equipo e
instalaciones en

alimentos y

/| BIOMEDICA

Tecnologia e
industrializacion de

los alimentos

Bases moleculares

de la nutricién

Conservacion de

los Alimentos

Bioquimica de la

nutricion

Microbiologia  de
los Alimentos

Agentes bioldgicos

Toxicologia de los

Alimentos

Farmacologia y

nutricion

Desarrollo de
Nuevos Productos

Quimica organica

Técnicas de
Produccién de
Alimentos para
Autoconsumo

métodos analiticos a aplicar para establecer su composicion y determinar su calidad, entre otros
aspectos (Acero, 2007, p. 2).
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bebidas

Fuente: Elaboracion propia, con base en UAEMéx, 2003.

Se considera que el area curricular de Tecnologia que se contempla en el PE de
Gastronomia, puede “equipararse” de alguna forma con 2 de las areas curriculares del
PE en Nutricion, como son Ciencia de los Alimentos y Biomédica; y es aqui donde
existen mas unidades de aprendizaje “en comun” entre ambas carreras y donde se
abordan contenidos relacionados con la produccion y conservacion de alimentos, con la
elaboracion de dietas nutritivas para los individuos, asi como todo lo relativo a la

composicién fisico quimica de los alimentos.

En este sentido se considera que los profesionales de la Gastronomia adquieren
durante su formacién mayores conocimientos relativos a la elaboracion y conservacion
de los alimentos, y los profesionales de la Nutricibn aprenden mas en torno a la
composicién de los mismos; lo que reafirma la idea en torno a que el Licenciado en
Gastronomia se encuentra mas apto para deleitar el paladar de los comensales a
través de la exaltacion de los sentidos (vista, olor, olfato, sentidos gustativos e incluso
tactiles), mientras que los nutridlogos se ocupan mas de los aspectos de salud de las
personas, en términos biolégicos y quimicos. Resaltando la interaccion vy
enriguecimiento necesario entre las dos disciplinas, y por lo tanto, entre los

profesionales que se forman en ellas.

Por otro lado, se cree que los profesionales en Gastronomia adquieren mas y mayores
conocimientos en torno a las normas y reglamentos sobre estandares de calidad, y los
relativos a la correcta manipulacién de los alimentos para que siempre lleguen inocuos
y en 6ptimas condiciones al cliente (que en este caso seria el paciente). Mientras que
los profesionales en Nutricibn conocen de forma superficial dicha normatividad,
afirmacion que se retomard mas adelante, tomando en cuenta las opiniones
recopiladas de diferentes entrevistados que laboran en el area de Servicio de
Alimentacion Hospitalaria.

En relacion con el area de Servicio que aparece en el Plan de Estudios de

Gastronomia, en ella se incluyen UA como “Servicio de alimentos y bebidas”,
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“Produccion de alimentos y bebidas”, “Informatica aplicada al servicio de alimentos y
bebidas”, “Desarrollo Humano”, “Calidad en el servicio” y “Animacion y ambientacion”.
Las unidades que se pueden considerar como equiparables en la Licenciatura en
Nutricion, son del area Propedéutica, y corresponden a “Bases esenciales de la
nutricion”, “Diagndstico del estado de nutricién”, “Etica y humanismo”, y “Patologia
nutricional”; al igual que algunas unidades de aprendizaje del &rea clinica como “Temas

selectos en nutricion clinica”, “Taller de antropometria“, “Psicologia de la alimentacién”.

Esta informacién se incluye de forma mas visual en la siguiente tabla:

Tabla 7. Unidades de Aprendizaje en comun de ambas Licenciaturas, del area

curricular de Servicio /Clinica /Propedéutica

i ' Unidades de | . . Unidades de
Area  Curricular o Area  Curricular o
aprendizaje del aprendizaje del PE
del Plan de del Plan de _ )
_ PE de la _ de la Licenciatura
Estudios de| . Estudios de o
i Licenciatura en o en Nutricion
Gastronomia i Nutricion
Gastronomia
Patologia
nutricional
Produccion de Bases esenciales
alimentos y de la Nutricion
bebidas Diagnostico en
nutricion

Temas Selectos en

Servicio de Nutricion Clinica

alimentos y Taller de

bebidas PROPEDEUTICA/ | antropometria
SERVICIO Calidad en el | CLINICA

servicio

Psicologia de Ila

Informatica Alimentacion
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aplicada al servicio
de alimentos y
bebidas

Animacion y

ambientacién

Desarrollo humano Etica y humanismo

Fuente: Elaboracion propia, con base en UAEMéx, 2003.

En relacion con las unidades de aprendizaje que se ofertan en estas areas, puede
decirse que los cursos o UA ofertadas en el Plan de Estudios de la Licenciatura en
Gastronomia relacionados con la composicion y valor nutricional que aportan los
alimentos realmente son pocos, los saberes que se adquieren son basicos, y como se
mencionaba en el apartado anterior, se enfatiza el conocimiento en torno a la
realizacion de platillos presentables a la vista y de un sabor agradable. Claro que no se
deja de lado que dichos alimentos sean nutritivos y saludables al mismo tiempo, al igual
gue se aprende a crear platillos dietéticos. Sin embargo, se considera que en el PE de
Gastronomia deberia hacerse mayor énfasis en dichos conocimientos en torno a la
dieta y nutricion de cada persona, segun sus caracteristicas, necesidades e incluso

gustos —siendo esto ultimo lo que mas se ensefia-.

Por otro lado, se considera que tanto las unidades de aprendizaje relativas a Calidad
en el servicio, como Desarrollo Humano de la Licenciatura en Gastronomia, deberian
tener una orientacion mas relacionada con el servicio y atencion a los clientes, para
complacerlos en todo sentido. Se considera que se trata de competencias que si se
desarrollan durante la carrera, en especial en la UA de calidad, donde se ven temas
relativos a la confianza de los clientes mediante un servicio con calidez y actitud
profesional. Pero la unidad relativa a Desarrollo Humano deberia contemplar mas los
aspectos psicoldgicos de atencion al cliente, que cuestiones de ética y moral que ahora
se imparten, mas en el sentido humano y no tanto en el profesional. Por supuesto que
se considera necesario ensefiar también dichos valores, pero podria hacerse mas

énfasis en la parte profesional de trato e interaccion con los comensales.
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El area curricular de Produccion de Alimentos y Bebidas que se consigna en el Plan de
Estudios de la Licenciatura en Gastronomia, comprende unidades de aprendizaje como
“‘Materia prima vegetal”, y “Materia prima animal’, “Técnicas basicas”, y “Técnicas
avanzadas de cocina”; asi como diversos tipos de cocina (mexicana, francesa, italiana,
contemporanea), “Panaderia mexicana”, “Cocteleria”, “Reposteria” (basica, intermedia
y avanzada), y “Principios de enologia”, entre otras. En lo que se refiere al area
curricular de “Ciencia de la nutricion”, que es la que se considera similar del Plan de
Estudios de la Licenciatura en Nutricion, comprende UA como “Dietoterapia de las
alteraciones digestivas”, “Dietoterapia de las alteraciones sistémicas”, “Nutricion normal
pediatrica”, “Nutricion del adulto y adulto en plenitud sanos” y “Nutricién en individuos
con capacidades diferentes”, por citar la mayoria. Las Unidades de Aprendizaje

‘comunes” se pueden observar con mas precision en la siguiente tabla:

Tabla 8. Unidades de Aprendizaje en comun de ambas Licenciaturas, del area

curricular de Produccion de Alimentos y Bebidas

i ' Unidades de | . . Unidades de
Area  Curricular o Area  Curricular o
aprendizaje del aprendizaje del PE
del Plan de del Plan de _ )
_ PE de la _ de la Licenciatura
Estudios de| . Estudios de o
Licenciatura en o en Nutricion
Gastronomia ) Nutricion
Gastronomia
Técnicas basicas Nutricion normal
de cocina pediatrica
Técnicas Nutricion del adulto
PRODUCCION EN | avanzadas de y adulto en plenitud
ALIMENTOS Y | cocina CIENCIA DE LA | sanos
BEBIDAS Materia Prima | NUTRICION Dietoterapia de
Vegetal alteraciones
digestivas
Materia Prima Dietoterapia de
Animal alteraciones
sistémicas
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Cocina  (diversos

tipos como Nutricion en
mexicana, individuos con
francesa, italiana, capacidades

etc.) diferentes

Cocina

mediterranea /

Cocina vegetariana

/Cocina del mar

Reposteria basica

Panaderia

mexicana

Fuente: Elaboracion propia, con base en UAEMéx, 2003.

Debe sefialarse que se considera que el area curricular de “Clinica” de la Licenciatura
en Nutricion que contempla las unidades de aprendizaje de “Taller de antropometria”,
“Nutricién y deporte” y “Psicologia de la alimentacion”, entre otras, y que ya fueron
mencionadas en la tabla anterior equiparandolas con el area curricular de Servicio de la
Licenciatura en Gastronomia, también podrian ser consideradas en este rubro, ya que
son similares al servicio y atencién que se debe ofrecer a los individuos con
capacidades diferentes, o con necesidades especificas como es el caso de los infantes,

nifios, y adultos mayores.

La “equivalencia” entre las UA de Nutricion y Gastronomia de dichas areas podria estar
en las unidades relativas a todo tipo de cocinas, ya que en ellas se aprende gran parte
de la cultura de diversos paises, asi como tipos especificos de cocinas, tales como la
mediterranea, vegetariana y cocina del mar cuyo conocimiento se relaciona
precisamente con los gustos y preferencias, asi como tradiciones y costumbres
culinarias en diversos paises del mundo, y en relacibn con distintos grupos de

poblacion con necesidades variadas y de toda clase.

Con base en una observacion general de las UA cursadas por ambos profesionales,

podria decirse que los alumnos en formacion de la carrera de Nutricion se enfocan mas
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en los perfiles y caracteristicas personales de ciertos sectores o0 grupos de poblacion,
cuidando los aspectos nutricionales y de salud, mientras que los estudiantes de la
Licenciatura en Gastronomia se preocupan mas por la correcta preparacion,
elaboracion, presentacion y distribucion de los alimentos aprovechando todo su
potencial, y con base en las caracteristicas culturales de las distintas cocinas del
mundo; si cuidando aspectos nutritivos pero haciendo énfasis en el sabor y
presentacion agradables. Lo que se considera una “laguna” o carencia en la formacion
de los nutriblogos (observacion que se reforzara mas adelante con base en las
opiniones de los informantes clave entrevistados) es el aprendizaje de las técnicas
bésicas de coccion o técnicas avanzadas de cocina, que no se contempla en el PE de
Nutricion, y en lo que si se hace hincapié durante toda la formacion de los alumnos de
Gastronomia (incluso en todos los talleres y laboratorios correspondientes a las
diversas cocinas, no solamente en las UA denominadas especificamente “Técnicas

basicas”, y “Técnicas avanzadas de cocina”).

En lo que respecta al area curricular de Administracion de la carrera gastrondmica, ésta
integra unidades de aprendizaje como “Contabilidad basica” y “Contabilidad aplicada”,
“Compras y almacén”, “Costos y presupuestos en alimentos y bebidas”, “Introduccién a
la administracion”; asi como “Administracion de empresas gastrondmicas’,
‘Administracion de recursos humanos en alimentos y bebidas”, “Introduccion a la
mercadotecnia”, “Desarrollo empresarial” y “Finanzas aplicadas a la Gastronomia”, por
mencionar casi todas. Las que se puede considerar como “homologables” del Plan de
Estudios de la Licenciatura en Nutricion, y de la misma area —s6lo que en dicha carrera
se le llama Administrativa-, son las UA “Programa emprendedor”, “Calidad”, “Gestion y
normatividad en el area de la salud y la alimentacion”, “Temas selectos de
administracion en servicios de alimentacion”; al igual que “Administracion aplicada a la
alimentacion”, “Mercadotecnia y comercializacion de los alimentos”, “Administracion de
servicios de alimentacion colectiva” y “Planeacidn estratégica y desarrollo

organizacional”. La tabla incluida a continuacion permite observar esto mas claramente:
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Tabla 9. Unidades de Aprendizaje en comun de ambas Licenciaturas, del area

curricular de Administracién

Area  Curricular
del Plan de
Estudios de

Gastronomia

Unidades de
aprendizaje del
PE de la
Licenciatura en

Gastronomia

Area  Curricular
del Plan de
Estudios de
Nutricién

Unidades de
aprendizaje del PE
de la Licenciatura

en Nutricidon

ADMINISTRACION

Introduccion a la

administracion

Contabilidad
Basica

Contabilidad
Aplicada

Compras y

almacén

Finanzas aplicadas

a la Gastronomia

Costos y
Presupuesto de
Alimentos y
Bebidas
Administracion de
Empresas
Gastrondémicas
Administracion de

Recursos Humanos

ADMINISTRATIVA

Administraciéon
Aplicada a la

Alimentacion

de
de

Administracion
Servicios
Alimentacion

Colectiva

Temas Selectos de

Administracion en
Servicios de
Alimentacion

Gestiéon y

Normatividad en el
Area de la Salud y

la Alimentacion

Mercadotecnia vy
comercializaciéon de

los alimentos

Calidad

Planeacion

Estratégica y
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en Alimentos vy Desarrollo
Bebidas Organizacional

Fuente: Elaboracion propia con base en UAEMéx, 2003.

Esta es otra de las areas curriculares que se visualiza guardan estrecha relacion entre
ambas carreras; si bien es cierto que en la Licenciatura en Nutricion se abordan dichas
unidades de aprendizaje de manera mas global o abarcadora (se estudian contenidos
relativos a la administracion en general, en diversas UA), y en la Licenciatura en
Gastronomia, por el contrario, dichos contenidos se distribuyen o desglosan de forma
mas especifica en varias Unidades de Aprendizaje, se puede inferir que sin importar si
los conocimientos se ensefian de manera concreta en una carrera, y de forma general
en otra, los profesionales llegan a obtener dichos saberes. Por lo que se encuentran
bien preparados en términos administrativos, o de control, direccion y supervision de

empresas relacionadas con la alimentacion.

El area curricular del Plan de la carrera de Gastronomia denominada Patrimonio,
integra las unidades de aprendizaje de “Historia de la gastronomia”, “Patrimonio
gastrondmico prehispanico”, “Patrimonio gastrondmico virreinal”’, “Patrimonio
gastronémico del siglo XIX al contemporaneo”, y “Geografia gastronomica” (sélo estas
5 unidades). Y se considera que el area curricular de Nutricibn comunitaria en la
Licenciatura en Nutricion, es la mas parecida, ya que comprende UA como
“Antropologia de la alimentacion”, “Educacion en nutricién”, “Nutricibn comunitaria”,
“Programas de alimentaciéon comunitaria”, “Sociologia de la alimentacién” y “Economia
y politica alimentaria”, por mencionar unicamente las que se consideran mas cercanas
a las mencionadas en la carrera de Gastronomia, tal y como se puede observar en la

siguiente tabla:

Tabla 10. Unidades de Aprendizaje en comun de ambas Licenciaturas, del area

curricular de Patrimonio / Nutricion Comunitaria

Area  Curricular | Unidades de | Area  Curricular | Unidades de
del Plan de | aprendizaje del | del Plan de | aprendizaje del PE
Estudios de | PE de la | Estudios de | de la Licenciatura
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Gastronomia Licenciatura  en | Nutricién en Nutricion
Gastronomia
Historia de Ia Educacion en
Gastronomia Nutricion
Patrimonio Nutricion
Gastronémico comunitaria
Prehispanico Programas de
alimentacion
PATRIMONIO comunitaria
Patrimonio NUTRICION Sociologia de la
Gastronémico COMUNITARIA alimentacion
Virreinal
Patrimonio Economia y politica

gastronémico  del alimentaria
siglo XIX al

contemporaneo

Geografia Antropologia de la

gastronémica alimentacion

Fuente: Elaboracién propia con base en UAEMéx, 2003.

Se considera que esta area curricular de Patrimonio que se contempla en el PE de
Gastronomia, comprende unidades de aprendizaje similares al area de Nutricién
Comunitaria que se aborda en la Licenciatura en Nutricion. Aunque la denominacion
sea diferente, se puede inferir que los contenidos son parecidos u homologables en las

dos carreras.

Se hace la observacion que en el caso de las dos areas curriculares restantes, relativas
a Metodologia y al area curricular Complementaria, se consider6 innecesario incluir
informacion visual a través de tablas, como se hizo con las demas, ya que la
informacion es muy similar, o bien, resulta escasa. Metodologia se denomina el area
curricular del PE de Gastronomia, mientras que en Nutricion se llama Investigacion;

pero en ambas carreras las unidades de aprendizaje se relacionan con los métodos y
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técnicas de investigacion, con taller o seminario de investigacion y/o titulacion, asi

como saberes relativos a estadistica.

Similar caso ocurre con el area de Idiomas llamada asi en el Plan de Estudios de
Gastronomia, y area curricular Complementaria en el caso de la Licenciatura en
Nutricion. En ambos casos se contemplan las unidades de aprendizaje de idioma
Inglés, s6lo que en el caso de la primera carrera se agrega el idioma frances;
destacando que en Nutricion sélo llevan dos niveles de idioma Inglés (C1 y C2),
mientras que en Gastronomia, por el caracter cultural e internacional de la carrera, se

exigen 4 niveles de Inglés, y 4 de Franceés.

Se observa que un nimero mayor de UA en otros idiomas, otorga a los profesionales
de la Gastronomia una amplia ventaja sobre los nutri6logos. Ya que hoy en dia, el
conocimiento de dos o mas lenguas suele exigirse en casi todos los empleos; ademas
de que el manejo de ellas, les aporta a los profesionales una cultura general y una

vision mas amplia del mundo y del contexto en el cual se desenvuelve.

En el caso de la carrera ofertada en la Facultad de Medicina, el area Complementaria
también comprende unidades de aprendizaje como “Cultura universal”, “Computacién”,
“Taller de Autoestudio, Lectura y Redaccion”, “Computacion aplicada a la Nutricién” y
“Sexualidad Humana”, algunas de las cuales también se ofertan en la Facultad de
Turismo y Gastronomia, pero no en la Licenciatura en Gastronomia, sino en la
Licenciatura en Turismo, y que se consideran como optativas (como es el caso de
“Historia del Arte”, “Lectura y Redaccion”, “Disefio y aplicacion de Base de Datos”,
“Tecnologias aplicadas al turismo”, etc.). Por lo tanto, no se pueden considerar como

equivalentes en el Plan de Estudios de Gastronomia.

Hasta ahora se han presentado las Unidades de Aprendizaje (UA) que, primero, se
considera que son comunes o parecidas en ambas Licenciaturas; y segundo, que de
alguna forma tienen relacion con el Servicio de Alimentacion Hospitalaria. Sin embargo,
si se requiere realizar un analisis mas profundo, o bien, Unicamente mayor informacién
en torno a las demas unidades de aprendizaje, su proposito y contenido, en primera

instancia se puede revisar el Anexo 4 y 5 donde se incluyen los mapas curriculares de
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las dos licenciaturas, y después, tendria que procederse a la revision de los programas
de estudio por carrera, y por unidad de aprendizaje, alcance que no tiene esta

investigacion.

En este sentido debe destacarse también que las unidades de aprendizaje de las areas
curriculares relacionadas con Tecnologia (en Gastronomia) y Ciencia de los Alimentos
(en Nutricién); con Administracion (en ambas carreras), y con Patrimonio (en la
Licenciatura en Gastronomia) y Nutricion Comunitaria (en la carrera de Nutricién), son
aquéllas que presentan mas similitudes en términos de la formacion de ambos
profesionales. Lo que significa que tanto quienes estudian Gastronomia como quienes
estudian Nutricion se encuentran mejor preparados en términos histéricos y culturales,
ya que conocen la historia de los alimentos, su contexto politico y econémico, asi como

algunas condiciones geograficas y culturales relacionadas con ellos.

Igualmente, los profesionales formados en Gastronomia y en Nutricion, con base en lo
que puede deducirse del analisis de contenido de sus respectivos planes de estudio,
también se encuentran preparados para administrar y gestionar los recursos de
establecimientos de alimentos y bebidas, optimizando todos los recursos materiales

como podria ser el caso del Servicio de Alimentacion Hospitalaria.

También destaca su formacién para producir y conservar los alimentos y generar
nuevos productos alimenticios. Y en términos de la alimentacion de los pacientes, lo
gue se considera relevante de dichos conocimientos que serian aplicables a los
diferentes puestos que podrian estar ocupando en los hospitales, son aquellos saberes
relativos a la administracion, y a la produccion de alimentos con caracteristicas de
calidad e higiene. Sin embargo, pareciera haber cierta ausencia de saberes
compartidos en relacién con el disefio de menus nutritivos, pero al mismo tiempo
agradables a la vista y al paladar, area de oportunidad para la pluridisciplinariedad de la

Gastronomia y la Nutricion.

Pero se cree pertinente enfatizar que, como se ha venido estableciendo, las dos
licenciaturas comparten mas conocimientos y desarrollan diversas competencias en los

alumnos en formacion, resaltando que no solo es la alimentacion como objeto de
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estudio lo que une a las dos carreras, sino buena parte de la orientacion de las dos
licenciaturas, especialmente en lo relativo a la administracion, a la produccion de
alimentos y bebidas, ciencia y tecnologia, y cuestiones patrimoniales y/o comunitarias,
por lo que la pluridisciplinariedad no sélo es evidente en la intencionalidad de la
formacion profesional plasmada en los planes de estudio sino también a través de las

diferentes unidades de aprendizaje analizadas.

Se considera también que la integraciéon y complementariedad de las disciplinas es
posible observarla claramente en el &mbito de desempefo de los profesionales, en el
area del Servicio de Alimentacién Hospitalaria, tal y como se vera a continuacion por
medio de la descripcion y explicacion de las unidades de hospitalizacion analizadas.
Por tanto, se puede concluir en relacion con la formacién profesional, que aun cuando
las profesiones estudiadas, Gastronomia y Nutricibn son dos carreras con diferentes
objetivos, perspectivas y visiones, sin duda los egresados y titulados de ellas bien

pueden trabajar juntos para beneficio de la sociedad.

Descripcion de las unidades de hospitalizacion visitadas

Para efectos de este estudio, se procedié primero a la identificacion de los hospitales
que se encuentran ubicados en la ciudad de Toluca, como una primera delimitacion
espacial de la investigacion, ya que como puede inferirse existen multiples centros de
salud tanto de caréacter publico como privado que seria imposible analizar de manera
individual, y mas dificil aun si se ampliara el radio de busqueda. Tan s6lo en la capital
del Estado de México, a través de la revision de diversos directorios y otras fuentes de
informacion documental como la pagina web de la Secretaria de Salud del Gobierno del
Estado de México (ISEM, 2016), del Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS) y del
ISSEMYM (Instituto de Seguridad Social del Estado de México y Municipios), se
pudieron identificar diversos centros médicos, hospitales, sanatorios, clinicas y
unidades médicas, tanto publicas como privadas, que se iran comentando en este

apartado.
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De acuerdo con el Instituto Nacional de Estadistica, Geografia e Informatica (INEGI,
2005, p. 3), las instituciones de salud se clasifican en seis grandes niveles: a)
Instituciones de salud del sector publico; b) instituciones de salud del sector privado; c)
aseguradoras, bancos y otras instituciones de prepago de servicios médicos; d)
instituciones de salud del resto del mundo; e) descripciones para no derechohabiencia;
f) derechohabiencia no especificada. Para efectos de esta investigacion, se incluyen y

describen las instituciones mencionadas en los dos primeros incisos.

En México se han identificado 21 subclases de servicios y centros médicos (INEGI,
2005, pp. 4-5) otorgados por los diferentes tipos de instituciones de salud publicas y
privadas que brindan servicios a la poblacion derechohabiente y no derechohabiente
entre los que se cuentan los ya mencionados como el ISEM, IMSS, ISSSTE, ISSEMYM
y otros mas como los que brinda la SEDENA (Secretaria de la Defensa Nacional),
PEMEX (Petréleos Mexicanos) y DIF (Desarrollo Integral de la Familia) entre los mas
conocidos. Siguiendo con las categorias y niveles, se reconocen 45 tipos de unidades
médicas que han sido agrupadas en tres grandes rubros de acuerdo al nivel de
atencién que brindan: las unidades, clinicas o centros de salud que corresponden al
primer nivel de atencion de la salud; los hospitales y centros médicos que son las
unidades médicas de segundo y tercer nivel de atencién de la salud, y otro tipo de
descripciones de unidades médicas que no es posible ubicarlas en los dos niveles

anteriores.

En el caso de las instituciones de salud publicas, cada una establece su propia
estructura, y asigna un nombre, clave y descripcién de acuerdo con su organizacion y
los servicios que ofrece; y aunque en términos generales son parecidos, algunas
denominaciones pueden variar. Para efectos de esta investigacion, se toma la

clasificacion del ISSEMYM, que se considera la mas clara'y completa.

De acuerdo con el tipo de unidad médica, existen los llamados “de Primer Nivel”, que
son los consultorios, clinicas o unidades de consulta externa donde se otorga
atencion médica y se puede canalizar al paciente ya sea a un médico y/o consultorio de
especialidad o a un hospital o centro médico. Los de “Segundo Nivel” ya hace

referencia a los hospitales y sanatorios, y los de “Tercer Nivel”, se refiere a los
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centros meédicos donde se pueden brindar servicios de salud tanto hospitalaria como
de alta especialidad. Cabe sefialar que también existen las llamadas “unidades
moviles” que se trasladan a diferentes localidades de la region y en donde se pueden
hacer exdmenes y diagnosticos de forma mas rapida y expedita en el lugar (ISSEMYM,
2015).

Como puede observarse, las denominaciones varian de acuerdo con los gobiernos
estatales, asi como el nivel y los servicios que se pueden ofrecer en cada uno; por eso
se considera necesario hacer algunas precisiones en las definiciones, que permiten
identificar por qué se sirven alimentos en algunas unidades médicas, y en otras no, ya

que la infraestructura no lo permite.

Un Centro de Salud, es “el edificio o establecimiento que cuenta con un consultorio en
el cual atienden padecimientos que no requieren hospitalizacion, con manejo de
educacion y prevenciéon de enfermedades frecuentes de la region, atencion de
urgencias, referencia de pacientes, programas de participacion comunitaria, educacion
para la salud, acciones de saneamientos basico, y vigilancias del comportamiento de
las enfermedades en el area de responsabilidad del centro” (SSEP, 2014). Igualmente
en estos lugares se puede brindar orientacion en general, consulta externa, aplicacién
de sueros y vacunas, atencién de enfermedades crénico degenerativas, consulta
odontoldgica ademas del otorgamiento de métodos de planificacion familiar entre otras
(ISEM, 2016).

En estos lugares suelen encontrarse como parte del personal, un médico general, una
enfermera que realiza actividades dentro de las instalaciones (clinica) y otra que realiza
actividades fuera de ella (campo). Algunos centros médicos pueden ofrecer ademas
servicios de laboratorio clinico y diagndstico de imagenologia; asi como procedimientos
quirargicos de baja complejidad. Igualmente la denominacién puede variar segun el
namero de personas que pueda atender; un centro médico en general, suele tener

capacidad para la atencion de 20 a 30 mil habitantes.

El Centro de Salud es considerado dentro del tipo de unidades médicas de primer nivel,
se atiende a la demanda del 70-80% de la poblacion ya que la severidad de los
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problemas de salud que se presentan son de baja complejidad, por lo que se requiere
una menor especializacion y tecnificacion de recursos, tratdndose necesidades de
salud mas frecuentes y enfatizandose la promocion y prevencion de la salud (Hurtado,
2012).

Por su parte, un hospital general es (SSEP, 2014): “el establecimiento de atencion
meédica y hospitalaria que se localiza en zonas urbanas y atiende consulta externa de
especialidad, diagnéstico y tratamiento de la especialidad con base en la demanda de
la poblacién, con la finalidad de atender pacientes que hayan sido valorados por los
servicios de menor complejidad” (como pueden ser los centros médicos o de salud y

hospitales comunitarios).

Los hospitales se encuentran dentro de las llamadas unidades médicas de segundo
nivel, y ofrecen servicios de atencién general y de especialidades basicas. Se realiza
un diagnostico y tratamiento de problemas de salud de mayor complejidad de la
poblacion, hay atencién de urgencias, manejo y referencias de las mismas, pero el

internamiento del paciente suele ser de corta estancia.

En lo que respecta a los centros médicos, éstos son también hospitales pero de alta
complejidad; en ellos se atienden pacientes y problemas con patologias complejas por
lo que se requieren equipos e instalaciones especiales. Normalmente son Unicos en
una region o incluso en una zona donde tienen alta influencia (Hurtado, 2012). Suelen
contar con institutos descentralizados y servicios especializados como consultorios,
farmacia, laboratorios, espacios quirdrgicos; equipo y personal de alta especialidad,
centro de investigacion, docencia y/o capacitacion, y diversos servicios relacionados
con las especialidades a las que se encuentre orientado.

El proceso que suele seguirse en relacién con el diagndéstico e identificacion de la
necesidad de hospitalizacion es el siguiente (ISSEMYM, 2015):

a) De acuerdo con molestias o sintomas fisicos que se presentan, la persona
decide acudir a un médico a consulta; por supuesto, también puede hacerlo por
razones de cuidado y prevencién. La eleccion de la unidad de salud a la cual

acude, dependera del sistema al cual se encuentre afiliado, que en el caso de
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b)

d)

nuestro pais puede ser del IMSS —Instituto Médico de Seguridad Social-; del
ISSSTE -Instituto de Seguridad y Servicios Sociales para los Trabajadores del
Estado-, del ISSEMYM -Instituto de Seguridad Social del Estado de México y
Municipios- o del ISEM —Instituto de Salud del Estado de México-.

Se solicita una cita en la unidad que se trate; el sistema 0 proceso puede variar,
pero suele consistir en acudir fisicamente al lugar a pedir un “ticket” o “ficha” que
se reparte diariamente entre las personas que lo requieren. Normalmente se
otorga un numero determinado de fichas, segun la capacidad de la unidad
meédica, y el paciente debe acudir a consulta en el dia y la hora indicados en ella,
con su credencial de afiliacion.

Ya en la consulta, y con base en las molestias y sintomas, el médico tratante
(también llamado “médico general”’ o “familiar’) emite un diagndstico y explica los
cuidados para el tratamiento del paciente, las medidas higiénicas y dietéticas a
seguir, las medicinas a tomar, etc. En este ultimo caso, envia al paciente a la
farmacia ubicada en la misma unidad médica, donde se suministran los
medicamentos sefialados en la receta prescrita.

En caso de asi considerarlo, el médico puede “referir’ (canalizar) mediante una
hoja de Referencia al paciente, a la unidad médica de primer, segundo o tercer
nivel de atencién que cuente con el médico especialista requerido. Cuando el
meédico tratante lo considera, da orden de internar al paciente en un hospital u
hospitalizarlo: “Servicio destinado al internamiento de pacientes, previa
autorizacion del médico tratante, para establecer un diagndéstico, recibir
tratamiento y dar seguimiento a su padecimiento. Las Clinicas Regionales,
Hospitales Regionales y Hospitales de Especialidad, cuenta con el servicio”
(ISSEMYM, 2015).

La hospitalizacién puede hacerse también a través del servicio de “Urgencias”, al cual

puede llegar la persona cuando considera que sus sintomas asi lo ameritan —pero debe

3 En el caso de los servicios de salud del ISSEMYM, cuando un paciente acude al drea de “Urgencias”
recibe la llamada atencién en el TRIAGE, que es la primera valoracion y clasificacion que se hace al
paciente; posteriormente se determina la prioridad para atencidon de los pacientes de acuerdo a la
patologia que presenten, con base en la siguiente codificacion: A) VERDE, no grave, requiere atencion y
tratamiento del médico familiar, en la Clinica de Consulta Externa (adscripcién). B) AMARILLO, delicado,
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ir acompafado de un familiar-, o bien, por medio de la citada canalizacion por parte del
médico, a dicho servicio. En la ciudad de Toluca existe un minimo de 15 hospitales
privados de cierto reconocimiento y prestigio en la localidad, entre los que pueden
contarse: el “Sanatorio Florencia”; el “Sanatorio Toluca”, “Sanatorio Tollocan”,

“Hidalgo”; “Santa Cruz”, “Venecia”; “Sanatorio Galenus”, “Médica San José”, “Sanatorio

de Cristo” y “Clinica Médica Paris”, entre otros.

Entre los hospitales publicos, se reconocen: “Hospital General Toluca”, del ISSSTE, el
cual se encuentra ubicado en la Colonia Jiménez Gallardo de esta ciudad. El “Centro
Médico” del ISSEMYM,; el “Hospital General Dr. Nicolas San Juan” del ISEM —Instituto
de Salud del Estado de México-, asi como 5 unidades del Instituto Mexicano del Seguro
Social (IMSS), aunque cuatro de ellas corresponden a “unidades de medicina familiar’
(o de consulta externa), y s6lo uno es el “Hospital General Regional 220" (ubicado en
Paseo Tollocan). Segun la Secretaria de Salud del Gobierno del Estado de México, el
ISEM cuenta con 40 unidades de consulta externa, y con 2 unidades de hospitalizacion:
el “Centro Médico Lic. Adolfo Lopez Mateos”, y el “Hospital Materno Perinatal Ménica

Pretelini Saenz”; y el Hospital General “Dr. Nicolas San Juan”.

Para efectos de esta investigacion, se eligi6 tomar como muestra de estudio a 3
hospitales, cuyos datos generales pueden observarse en las siguientes tablas (ver
Tablas 11 y 12); se consideraron uno correspondiente al servicio médico de atencion
de segundo nivel, y dos pertenecientes al tercer nivel, s6lo que uno general y otro de
alta especialidad. Como parte del servicio médico de segundo nivel se seleccion6 un
hospital privado, el “Centro Médico Toluca”; y del tercer nivel, se eligi6 uno publico,
como es el caso del Centro Médico “Lic. Adolfo Lopez Mateos y el Centro Médico de
alta especialidad es el Centro Oncolbgico Estatal del ISSEMyM, los cuales se

describen ampliamente en el siguiente apartado.

Tabla 11. Datos de hospitales publicos visitados considerados en la muestra del

estudio

requiere valoracion médica para descartar problemas que puedan complicarse, en un Hospital o en la
propia area de urgencias. C) ROJO, muy Grave, el paciente requiere atencién médica inmediata, la vida
esta en peligro y la atencion urgente debe ser en el Hospital o area de urgencias (ISSEMYM, 2015).
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ISEM

Nombre de la Institucion ) »
Instituto de Salud del Estado de México

ISSEMYM

Instituto de Seguridad Social Del Estado de México y Municipios

] CENTROMEDICOLIC. ~ HOSPITAL MATERNO -
Nonibe e  Uide JHU(;’\'NDR' NCOASSAN ADOLFOLGPEZ  PERNATALMONCA  Centio Ocolico Estatl Cento Mética SSEMYN E”"C!'”écailcbju‘f’“ Hospta Mo i
MATEOS PRETELIV SHENZ et Fbaan
- . ' Av. Solidaridad Las Torres A B Velosited # 28
- Nicolds San Juan esquina Paseo Tollocan esquina ~ No. 101, Esg, o Alfredo del Mazo Esg.
Privada Nicolas San Juan, ) , o Km. 57.5 Car. Mex/Tol ~ Ezequiel Ordofiez #100. _ :
Domicilio Ganaderia Parque Rancho Mariano Prolongacin Benito , Tomas Aha Edison. SIN
Toluca ; ) San Jeronimo Col. Centro, Toluca o
Cuauhtémoc, Toluca ~ Matamoros, Toluca Judrez. Col. Del Parque, .. Col. Cientfficos, Toluca
Chicahualco, Metepec
Toluca
CP 50020 50010 50130 50180
(01722) 21070 26, 210
2756300, 2756334, 214-96-78, 2049777
Teéfono (T2)2T0304, 272073% (1222760860 (122765540 ALY AT e et e Vo messs meTe m
x4 y 600y 276371
Tipo de Unidad Unidad de Hospitalizacion Unidad de Hospitalizacion- Unidad de Hospitalizacidn Unidad de Hospitalizacion- Unidad de Hospitalizacion Unidad de Hospitalizacion- Unidad de Hospitalizacion
Tipologia Hospital General Eg;ggiﬁ:ﬁgm y Hospital Especializado  Hospital Especializado  Hospital General Hospital General Hospital Especializado
¢ Dr. Jose Luis B Dr. Gustav o Adolf Dra. Rosa Martha Medina Dr. Fausto Manuel Pinal
Responsable Dr. Jorge Cruz Boromeo - Dr. José Rogel Romero Dr. Jnsé Peio R PG Rl fosal0 0_0 ra~ peaNertianiedina a’uso ANelring
Villalpando Franco Barrera Echeverri Pefialoza Gonzdlez

Fuente: Elaboracion propia con base en directorios diversos consultados en fuentes de

informacioén electrénicas.

Tabla 12. Datos de hospitales publicos y privados visitados considerados en la

muestra del estudio.

IMSS

Instituto Mexicano del Seguro Social

HOSPITAL DE GINECO
OBSTETRICIA HGO 221

HOSPITAL GENERAL
REGIONAL HGR 220

HOSPITAL GENERAL
REGIONAL (HGR) 251

JOSEFA ORTIiZ DE
DOMINGUEZ ESQUINA
AVENIDA JOSé MARIA
MORELOS COL. SANTA
CLARA, Toluca

PASEO TOLLOCAN NO.
620 ORIENTE COL.
VERTICE, TOLUCA

ARBOL DE LA VIDA NO.
501 SUR, METEPEC

50140 52148
214144127989 00EXT 214 54461 21T OTBEXT 5 551 4,
1301 '

Unidad de Hospitalizacion Unidad de Hospitalizacion Unidad de Hospitalizacion

Hospital General y

Hospital Especializado -
P P Especializado

Hospital General

Martin Rodriguez Roldan

ISSSTE
Instituto de Seguridad y
Senvicios Sociales de los
Trabajadores del Estado

HOSPITAL GENERAL

Francisco Patifio esq.
Daniel Espinosa s/n, Col.
JesUs Jiménez Gallardo,
METEPEC

52167

Unidad de Hospitalizacion

Hospital General

Roberto Sanchez Suarez

Privado

CENTRO MEDICO DE
TOLUCA, S.A. DE C.V.

BENITO JUAREZ GARCIA
NO. 341 NORTE, COL.
BARRIO SAN MATEO,
METEPEC

52140
(01722) 2 32 22 22
Unidad de Hospitalizacion

Hospital General y
Especializado
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Fuente: Elaboracion propia con base en directorios diversos consultados en fuentes de

informacioén electrénicas.

Se destaca que el criterio principal para elegir las unidades de hospitalizacion
mencionadas, fue que contaran con un servicio de alimentacion hospitalaria (comedor);
en segundo término, que los responsables de dicha area estuvieran dispuestos a
responder las preguntas disefiadas para tal fin, a través de una entrevista, y otro criterio
mA&s, que por su tamafio e importancia representaran los diferentes niveles de atencion
(segundo y tercer nivel) ya sefialados (recordando que las unidades médicas de primer

nivel no ofertan servicio de alimentacion).

La primera unidad de hospitalizacion que se visito fue el Centro Oncoldgico Estatal del
Instituto de Salud de Seguridad Social del Estado de México y Municipios (ISSEMyM),
la cual se encuentra ubicada en la Avenida Solidaridad Las Torres No. 101, Esq.
Prolongacion Benito Juarez. Col. Del Parque, en Toluca, Estado de México. Sus
derechohabientes son servidores Publicos del Gobierno del Estado de México y de los
HH. Ayuntamientos asi como trabajadores de las diferentes instituciones y organismos
coordinados y descentralizados de caracter estatal. La unidad médica de servicio
publico cuenta con la especialidad de oncologia, rama de la medicina especializada en

el diagnostico y tratamiento de células cancerigenas en el ser humano®.

En relacion con los posibles obstaculos o dificultades que podrian haberse presentado
para recabar la informacion necesaria en este Centro, debe sefialarse que no se tuvo
ningun problema para ingresar al area de servicio de alimentacion, ni para llevar a cabo
las entrevistas correspondientes al personal encargado, con base en el guién de
entrevista disefiado para ello (Ver Anexo 1).

Se considerd oportuno realizar una visita preliminar para averiguar si era necesario
hacer una cita con el personal encargado, o llevar a cabo algun tipo de proceso

administrativo para recopilar informacion o para tener acceso a la unidad hospitalaria.

* Fue inaugurado en agosto de 2005, debido a la alta incidencia de pacientes con cancer detectada en la
region; hasta agosto de 2015 habia atendido a mas de 18 mil pacientes. Este centro de alta especialidad
atiende tanto a derechohabientes del ISSEMyM como a pacientes de Seguro Popular en el Estado, con
lo que se coloca como un centro Unico en su tipo, que cuenta con una certificacion otorgada por el
Sistema Nacional de Certificacion de Establecimientos de Atencion Médica (SiNaCEAM). (Rosas, 2015).
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Sin embargo, aun cuando era la primera vez que se visitaba el hospital, no hubo ningin
problema para ubicar la caseta de seguridad que se encuentra en la entrada. En ella el
personal encargado Unicamente solicitd una identificacion, y ofrecié el nombre y los

datos necesarios para ubicar a las personas encargadas del area de comedor.

El comedor del Centro Oncolégico Estatal del ISSEMyM estd administrado por dos
personas, una que labora en el turno matutino y otra en el turno vespertino, y ambos
superiores de esta area, son Licenciados en Nutricion. Con base en la entrevista
personal realizada con dichos mandos ninguno cuenta con alguna especialidad
relacionada con sus funciones, so6lo cuentan con la experiencia laboral que han ido
adquiriendo con la practica y los afios de trabajo en el area. En palabras de una de
estas personas encargadas del comedor: “A todos nos ensefian algo tedrico en la
escuela, pero finalmente esas cosas se aprenden mas en la practica” (jefe de turno,
2015).

A dichos responsables del area de alimentos se les expuso el motivo de la visita y el
propésito de la entrevista: Determinar los saberes que debe tener el personal que
labore en el area de Servicios de Alimentacion Hospitalaria para la identificacién de las
competencias necesarias para su desempefio. Y fue la jefa en turno quien
amablemente se ofreci6 a ser entrevistada en ese momento, sSin poner ningun
obstaculo para la obtencién de la informacién. Claro que al principio del dialogo, la
profesional de la Nutricion se portd seria y autoritaria, pero conforme se avanzaba en
las preguntas, la conversacion se desarroll6 con mayor confianza, lo que permitié

indagar mas a fondo en el tema de esta investigacion.

En cuanto a la informacion obtenida con base en la observacién y la entrevista
realizada, puede destacarse que las dimensiones de la unidad de hospitalizacién del
Centro Oncoldgico se consideran moderadas, es decir, de tamafio mediano, debido a
gue solo se atiende una especialidad; pero se consideran suficientes para el numero de
pacientes hospitalizados. Esta unidad cuenta con un comedor que da servicio tanto a
los pacientes hospitalizados como al personal que labora en dicho nosocomio, el cual

es administrado por la misma entidad estatal (ISSEMyM). Debe sefalarse que el

74



Instituto tiene su propia matriz que se encarga de generar las llamadas “minutas” para

atender el servicio de alimentacion del hospital.

Las “minutas” son dietas clinicas con menus especificos para cada tipo de paciente; en
ellas se sefialan la cantidad de aporte energético que contienen, los gramajes, las
porciones y horarios especificos en los que se debe proporcionar comida a cada
persona que se encuentre internada en el hospital. Esto implica que el menu es similar
en todas las unidades de hospitalizacion del Instituto de Salud de Seguridad Social del
Estado de México y Municipios, donde se reciben y se supervisa la produccion de cada

minuta en todas las unidades médicas.

En términos gastrondémicos, la llamada “minuta” es similar a un recetario que contiene
todo el compendio de recetas con costos, con el nUmero de calorias, pesos en gramos
y porciones que contiene cada platillo o dieta, asi como un manual de tiempos y
movimientos para planear las salidas de los alimentos. Para una mejor comprension de
los términos que aqui se incluyen relacionados con el vocabulario técnico propio de la
disciplina gastronémica, se considera necesario incluir a continuacion algunos
conceptos relacionados y que se han ido adquiriendo a lo largo de la formacion

profesional.

Se entiende por alimento o platillo toda sustancia que ha sufrido una transformacion,
media transformacion o se sirve de manera “bruta” (al natural) y que se destina al
consumo humano. Asi mismo con dicho alimento se puede crear una receta, la cual
consiste en una lista detallada de cantidades e ingredientes que contiene el platillo, asi
como el procedimiento especifico de cada técnica que se va utilizar durante la
produccion. Hoy en dia los profesionales de la gastronomia elaboran recetas mas
sofisticadas, agregando los costos por unidad de medida, tiempos de coccion,
recomendaciones de todo el proceso, fotografias; asi como precio unitario del platillo e

incluso una lista del equipamiento de cocina requerido para la preparacion del plato.

En relacién con dicha alimentacion, se emplea con mucha frecuencia el término “dieta”,
que en la disciplina gastrondmica se considera asi al conjunto y cantidades de

alimentos que se consumen diariamente; se piensa erroneamente que una dieta es
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s6lo para personas que no se encuentran bien de salud, o para personas sanas que les
gusta equilibrar sus nutrientes, pero realmente esto se refiere a lo que comemos a
diario, y que se traduce en un régimen de vida individual. En términos de nutricién, una
dieta “es aquella manera de alimentarse que aporta alimentos variados en cantidades
adaptadas a nuestros requerimientos y condiciones personales” (Torres Aured, 2007:
5). Y la dieta se encuentra asociada al consumo equilibrado de nutrientes; no se trata
de ingerir mucha comida, sino cuidar la calidad y cantidad de la misma, variando dichos

alimentos en sabores, olores y aromas para tener una vida sana.

De aqui que se considere que la gastronomia y la nutricion tienen su punto de
encuentro en las dietas y en las recomendaciones dietéticas cotidianas para cada
persona; y que en el caso de los pacientes de un hospital adquieren mayor relevancia
la orientacién que se les pueda dar en torno a la cantidad y tipo de alimentos que
deben consumir, de acuerdo con cada dolencia y caracteristica particular del individuo;

y por supuesto, el conocimiento y seguimiento de las mencionadas “minutas”.

Las tareas cotidianas que se realizan a diario en el area de un comedor hospitalario,
tienen que ver prioritariamente con la administracion de los insumos, ya que se tiene
que supervisar que se dé el uso adecuado a los mismos, evitar pérdidas, solicitar la
compra y/o adquisicion de los insumos necesarios, o bien, supervisar la existencia de
los mismos en el almacén. Otra tarea importante es la organizacion de los empleados
en cada una de las areas especificas de la cocina y del comedor hospitalario, para dar

el “flujo de salida” a los alimentos.

En este sentido se destaca que para agilizar dicho flujo, existe en todas las areas
relacionadas con la preparacion de alimentos, un manual de “tiempos y movimientos”;
se trata de una herramienta que facilita el trabajo diario agilizando las actividades de
todos los trabajadores dentro de la jornada laboral. Este manual también contiene los
tiempos exactos y la descripcion de las actividades especificas a realizar durante un
periodo establecido, hasta llegar al objetivo deseado. Es decir, en estos manuales se
plasma todo el procedimiento que implica la elaboracion de un platillo hasta que sale a
la llamada “barra de servicio”, que es cuando ya se encuentra listo para ser entregado

al paciente o comensal.
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En relacién con las personas que apoyan en la elaboracion de alimentos en esta area,
los responsables de los comedores de hospitales entrevistados comentaron que suelen
tener practicantes de la Licenciatura en Nutricion, quienes le ayudan en las tareas
cotidianas al jefe en turno. El jefe en turno se encarga del departamento de Recursos
Humanos del area de alimentacion hospitalaria, y en dos de los tres hospitales
estudiados, este responsable cuenta con un auxiliar o persona que le asiste, y que
suele ser un practicante de la Licenciatura en Nutricion, quien apoya en el llenado de
formatos como lo son requisiciones de insumos, elaboracién de “minutas” —dietas

clinicas- y nébminas de los trabajadores, por citar algunos ejemplos.

Cabe sefnalar que dentro del organigrama del comedor solo existen las dos figuras
mencionadas que fungen como los responsables del area; las demas personas que
laboran en el comedor del hospital son cocineros amateurs (que no tienen estudios
profesionales o una capacitacion especifica para ello); éstos son apoyados por los
llamados “auxiliares” que suelen ser 6, mas 1 almacenista, y 1 practicante que
normalmente suele pertenecer a la carrera de nutricion, tal y como ya se ha venido
mencionando. En total, 10 personas son quienes trabajan en esta area, y se considera
que dicho personal puede abastecer adecuadamente la unidad médica debido a su
tamafo reducido, en comparacién con otros hosocomios mas grandes que suelen tener

como minimo 25 personas como parte del personal de comedor.

Cabe seinalar que las tareas cotidianas que desempefian los cocineros amateurs tienen
que ver con la preparacién, correcta coccion y presentacion de los alimentos, tratando
de cuidar el “sazdén” y que dichos platillos sean apetecibles a los pacientes. Los
auxiliares de cocina son quienes se encargan de realizar el llamado mise in place, es
decir, la recoleccién de todos los insumos necesarios para la elaboracion y produccion
de los alimentos, en apoyo al cocinero. Realizan labores de limpieza y desinfeccion de
dichos insumos, organizacion y ubicacion de los utensilios de la cocina, hasta tareas

como pelar, cortar, guardar y conservar los insumos involucrados en la preparacion.

Por su parte, el almacenista es quien organiza y selecciona los insumos, supervisando
de forma constante y continua la existencia de los insumos en el almacén, asi como

sus fechas de consumo preferente, caducidad, condicion de los alimentos, etc. A
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continuacion se incluye un organigrama de esta unidad de hospitalizacion, para ilustrar

mejor los cargos del personal que labora en la cocina y comedor del hospital.

Imagen 2. Organigrama del comedor Centro Oncoldgico Estatal del ISSEMyM

Fuente: Elaboracién propia con base en investigacion de campo, diciembre 2015-enero
2016.

La segunda unidad de hospitalizacién que se visité fue el Centro Médico “Licenciado
Adolfo Lopez Mateos” del Instituto de Salud del Estado de México (ISEM), el cual se
encuentra ubicado en la calle Dr. Nicolas San Juan, Ex-Hacienda La Magdalena, en el
municipio de Toluca, Estado de México. Dicha unidad médica beneficia tanto a los
habitantes del Valle de Toluca como a todos los ciudadanos mexiquenses que no
cuentan con seguridad social. Hoy en dia, este Centro cuenta con mas de 31
especialidades y 200 camas (120 destinadas a pacientes que se someten a alguna
cirugia, y 80 para personas que acuden a tratamientos de medicina interna) por lo que

lo posiciona como un nosocomio de Tercer Nivel de Atencién a nivel estatal y nacional.

Para el caso de la recopilacion de informacién en este hospital, debe sefialarse que
agui tampoco se tuvo ningun obstaculo para ello. Se acudié por vez primera a dicho
Centro, e igualmente en la caseta de seguridad se obtuvo la informacién necesaria

para poder ingresar y llevar a cabo las entrevistas requeridas. El personal de la caseta
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dio indicaciones para acudir a la puerta de “Urgencias”, que es donde ingresan los
empleados del hospital. Cabe sefialar que se encuentra ubicada en la parte trasera del
nosocomio donde se dejo una identificacion y se recibié una explicacion méas detallada

para llegar directamente al area de comedor.

En esta zona se encontré al jefe en turno a quien se le expusieron los motivos y la
finalidad de la visita, teniendo como respuesta que sin problema alguno podria
responder las preguntas contenidas en el guidén de entrevista preparado para tal fin.
Unicamente se sefiald que en ese momento el administrador del comedor no se
encontraba, pero que no tardaria en llegar y que seria conveniente esperarlo ya fuera
para entrevistarlo a €l directamente, o para solicitar su permiso para ello. Durante los
15 minutos de espera se pudo observar como era la cocina, como trabajaban los
empleados; cémo auxiliaba el jefe en turno al personal de servicio, asi como las

certificaciones otorgadas al hospital.

Lo que se observd y que se considera pertinente consignar aqui como parte de los
resultados de la investigacion, es que la cocina de este hospital es de grandes
dimensiones, aproximadamente de 10 metros por 15, y que cuenta con equipo mayor
(como estufas, parrillas, plancha; hornos, marmitas, camaras frigorificas, mesas de
trabajo, anaqueles, etc.). Igualmente cuenta con equipo menor (olla exprés, sartenes,
cuchillos de diferentes tamafios y funciones, tablas para cortado y picado, cristaleria,

losa, etc.), lo que sin duda facilita y agiliza el trabajo de todo el personal.

Asi mismo se pudo observar cémo trabajaban los empleados, de manera tranquila y
ordenada a pesar de su gran namero (25 aproximadamente), lo que se puede notar en
la Imagen 2 relativa al organigrama de este espacio. Cada empleado parecia saber su
rol especifico en la cocina, por lo que cada quien llevaba a cabo sus tareas precisas,
las cuales —segun se comenté durante la entrevista- son debidamente asignadas por el
jefe en turno. También pudo notarse que el personal de servicio se auxiliaba entre si
debido a que se acercaba la hora de emplatar las dietas de los pacientes y “darles

salida” en el horario estipulado.
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Imagen 3. Organigrama del comedor Centro Médico “Licenciado Adolfo Lépez
Mateos” (ISEM)

Fuente: Elaboracion propia con base en investigacién de campo, diciembre 2015-enero
2016.

Otro de los hallazgos identificados a través de la investigacion de campo, fue la
observacion de las diversas certificaciones otorgadas a este hospital: cuenta con
reconocimientos como el “Distintivo H”, certificado que otorga la Secretaria de Turismo
a los establecimientos de alimentos y bebidas fijos que promueven y llevan a cabo una
cultura de calidad, higiene y seguridad en la preparacion de sus productos; y este
centro hospitalario cuenta con diversos distintivos, cada uno de afos distintos ya que

los ha ido renovando y conservando.

Durante, la entrevista, el jefe en turno comento que el administrador llegaria mas tarde,
pero que €l me ayudaria con gusto. El didlogo se desarroll6 en el area de comedor de

los médicos, y los datos que aqui se incluyen son parte de lo observado y de aquello
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que el personal informé durante dicha entrevista, la cual se llevdo de manera amena y

agradable por las facilidades prestadas por el jefe del comedor.

En cuanto a las instalaciones del Centro Médico, debe sefialarse que éstas se
consideran extensas debido a la capacidad que tiene el hospital para albergar a los
pacientes internos y ademas ofrecer consultas externas; debido a estas dimensiones,
el hospital cuenta con una empresa de outsourcing ° llamada “Jagusa S.A., de C.V.
(Sociedad Andénima de Capital Variable), para brindar el servicio de comedor tanto a
médicos y empleados del Centro, como a los pacientes que se encuentran internados,
y que a diario son alrededor de 150. Igualmente se atiende, por lo menos en cuestion
de alimentacién que es el tema que nos ocupa, a todas aquellas personas que llegan al
area de urgencias y que tienen que permanecer varias horas, e incluso dias en el
hospital, mientras reciben diagnostico, tratamiento y son “dados de alta”, o bien,

“canalizados” al piso y a la cama que corresponda, en calidad de pacientes internos.

Como se ha venido sefialando, el comedor de este centro hospitalario cuenta con un
administrador y dos jefes de comedor, uno en el turno matutino y otro en el vespertino;
ambos jefes son Licenciados en Nutricion, y uno de ellos, de acuerdo con los datos
recabados en la entrevista, cuenta con una Maestria en Direccion Estratégica de
Organizaciones de Salud. Como parte del personal a su cargo, se encuentra un chef
gue exclusivamente se encarga de elaborar el menu para el personal tanto
administrativo, como médico; dicho personal médico se clasifica en tres tipos: doctores
adscritos al hospital (que cuentan con “base” o “planta”), médicos residentes (quienes
se encuentran temporalmente practicando su especialidad), y médicos internos
(quienes realizan préacticas igualmente temporales, como parte de su formacién

profesional).

De acuerdo con uno de los jefes en turno entrevistados, y en relacién con la labor del
chef: “le da otra imagen al comedor, ya que platica con los comensales y les explica
cual es el mena del dia, cuidando ademas la presentacion de los platillos”. Cabe

sefalar que dentro del comedor de este hospital existen 6 areas, las cuales son: cocina

® Outsourcing es una estrategia de administracién por medio de la cual una empresa delega la ejecucion
de ciertas actividades a empresas altamente especializadas (Flores, 2011).
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para los pacientes, cocina para el personal médico; almacén, lavador de loza,
cochambre, tisaneria (donde se realizan las dietas supervisadas por los nutri6logos),
asi como personal que atiende en barra, tal y como se puede observar en la siguiente

imagen.

Imagen 4. Areas del comedor del Centro Médico “Licenciado Adolfo Lépez

Mateos” (ISEM)

Cocina para Pacientes

Area destinada a la
preparacion de los alimentos
que se ofertan a los internos.

Lavado de Losay
Cochambre

Arra destinada al lavado y
desinfeccion de losa,
cristaleria y cochambre
utlizado para la produccién
de alimentos y servicio del

Cocina para Médicos y
Empleados

Area destinada a la
preparacion de los alimentos
gue se ofertan a los
empleados.

Tisaneria

Area destinada para donde
realizar las dietas
especificas para los internos
supervisadas por los
nutriologos.

Almacén

Area destinada al resguardo
de la materia prima o
producto final.

comedor.

Fuente: Elaboracion propia con base en investigacion de campo, diciembre 2015-enero
2016.

Debido al numero de pacientes y personal que tiene el Centro Médico “Licenciado
Adolfo Lopez Mateos”, el jefe en turno suele tener a su cargo alrededor de 23
empleados (similar nimero en el turno matutino que en el vespertino). Entre ellos se
encuentra el chef, cocineros, auxiliares de cocina, e incluso estudiantes de gastronomia
gue realizan su Servicio Social (SS) asi como estudiantes de la Licenciatura en
Nutricion quienes también se encuentran haciendo sus practicas profesionales o su SS.
Como se pudo observar, este comedor exige un mayor numero de empleados para
poder satisfacer las necesidades fisiologicas ya sea de paciente o personal médico y
administrativo.
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El “Centro Médico de Toluca, S.A. de C.V.”, ubicado en la calle Benito Juarez Garcia
341 Norte, Barrio de San Mateo, fue la tercera unidad hospitalaria que se visitd, como
parte de la investigacion de campo para recopilar informacion relevante relacionada
con este estudio. Cabe sefialar que como institucién de salud, este Centro pertenece a
la Asociacion Nacional de Hospitales Privados, y cuenta con instalaciones modernas y
equipo médico con tecnologia de vanguardia. Su infraestructura hospitalaria se
compone de cuatro edificios: Edificio de Hospitalizacion con 100 camas; Torre Médica
de Especialidades |, Torre Médica de Especialidades Il y Edificio de Servicios

Especializados que albergan mas de 155 consultorios.

Por el caracter privado de este hospital, se pensé que tal vez seria necesaria la
presentacion de algin documento institucional solicitando permiso para ingresar, o una
previa cita para el acceso; sin embargo, como en los otros dos casos, esto no fue
necesario. El primer vinculo que se tuvo fue con el personal en la ventanilla de
informacion donde se expusieron los motivos de la visita y el objetivo de la entrevista; la
persona encargada sefialé que los permisos para el acceso tendrian que darse a través
del Departamento de Promocién del hospital, donde se pondrian en contacto con el
area de nutricion. Ahi se corroboré si se encontraba la Nutriéloga a cargo del comedor,
ya que ella seria la persona entrevistada. El Unico requisito solicitado fue una
identificacion -como en los demas centros hospitalarios- y se pudo ingresar al area de

nutricion serialada.

La Licenciada en Nutricibn que concedio la entrevista funge como administradora del
comedor, y cuenta con una Especialidad en Nutricion Clinica; cabe sefalar que a pesar
de que se acercaba la hora del servicio de comida y la “carga de trabajo” se hacia mas
intensa, la encargada de esta area accedié amablemente a conceder la entrevista, que

se desarrollé de forma amena y cooperativa con las respuestas solicitadas.

Por ser el objetivo de este estudio en general, conocer cuéles son las competencias
profesionales del Licenciado en Gastronomia y del Licenciado en Nutricion que se
exigen para el area de Servicio de Alimentacion Hospitalaria, de este Centro Médico
gue cuenta con varios edificios y torres, Unicamente se visitdé el edificio de

hospitalizacion que exige contar con un area de comedor. Con base en la informacion
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recabada, puede decirse que en este hospital existe un Departamento de Nutricion, del
cual depende el comedor para los pacientes; se considera que las dimensiones de
dicha &rea son medianas, en comparacion con las otras dos unidades hospitalarias que

ya han sido descritas.

La administradora —la profesional en nutricion- es quien se encarga de supervisar a
todo el personal que labora en dicha area, y cuenta con un auxiliar o asistente que le
ayuda en sus tareas cotidianas. A su cargo se cuentan aproximadamente 10 cocineros
o0 auxiliares de cocina por turno, ya sea matutino o vespertino, y aqui cabe resaltar que
de todo el personal del comedor, esta administradora es la Unica figura profesional, ya
que el resto del staff no cuenta con estudios formales o profesionales. Actualmente
(enero de 2016), en este hospital se encuentra una estudiante de gastronomia que esta
realizando su Servicio Social, y que ademas, esta auxiliando a la administradora en la
realizacion de un proyecto que consiste en la estandarizacion de las recetas del

comedor.

Se entiende por estandarizacién, como el proceso de probar y comprobar varias veces
una sola receta para obtener un producto final de buena calidad, de acuerdo con el
namero y tamafio de la porcién deseada; claro tratando de conservar el mismo sabor y
calidad, independientemente del personal que llegue a realizar dicho platillo. Una
receta estandarizada consta de la lista de los ingredientes que se van a utilizar, asi
como los gramajes y unidades de medida de cada insumo, nimero de porciones, paso
a paso del procedimiento de la preparacion asi como temperaturas a las que se desea

llegar; asi mismo, unas incluyen el costo de produccién que deriva al costo por porcion.

Para realizar la estandarizacion de recetas, se considera que tanto los Licenciados en
Gastronomia como los Licenciados en Nutricion son capaces de llevar a cabo este
procedimiento, pero también se cree que los de Gastronomia tienen cierta ventaja
debido a que la mayoria de las preparaciones conllevan procedimientos de técnicas
basicas o0 avanzadas de coccidon y dicha competencia la adquiere o desarrolla durante
su formacién profesional, mientras que el profesional en Nutricién s6lo puede adquirir

dicha competencia en el campo laboral o a través de cursos de capacitacion
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extracurriculares, tal y como se puede observar en el comparativo de los planes de

estudio de ambas carreras.

De acuerdo con informacion obtenida en la entrevista realizada a la responsable del
area de comedor de este hospital, aunque todavia no cuentan dentro de su personal
con un profesional de la gastronomia, estan buscando a uno que tenga dicho perfil
profesional —Licenciado en Gastronomia- o un Chef que puede apoyarle para mejorar
la calidad del servicio de alimentacion, especialmente en términos de la presentacion y
sabor de los menus, ya que considera que esto igual beneficiaria a los pacientes. Ya
gue en esta area buscan satisfacer todas las expectativas de los pacientes, porque en
este hospital, al ser privado, se cobra una remuneracién por todos los servicios que se
ofrecen, y la calidad de éstos sin duda generan una buena imagen de la empresa
hospitalaria.

Se resalta que el servicio de comedor del “Centro Médico Toluca” se ofrece
exclusivamente a los pacientes, porque para el personal administrativo y médico, sélo
se cuenta con un area donde pueden sentarse a degustar sus alimentos ya sea traidos
de casa o comprados en los alrededores; en esta zona solo se ofrece a los

trabajadores el equipo necesario (hornos de microondas) para calentar sus alimentos.

Explicacion de los resultados por unidad de analisis

A lo largo de este estudio, se ha venido planteando que los profesionales tanto de la
Gastronomia como de la Nutricién poseen o deben adquirir una serie de competencias
gue podrian complementarse para beneficio del Servicio de Alimentacion Hospitalaria,
ya que, como se ha venido afirmando, las dos licenciaturas tienen el mismo fin en
comun que es la alimentacion. Sin embargo, poco se conoce en torno a qué
competencias profesionales adquieren durante su carrera los estudiantes que los
habilitan para laborar en dicha area, y cuales otras tendrian que dominar para trabajar

de manera pluridisciplinaria.

Entonces, para poder alcanzar el objetivo general de esta investigacion, que es analizar

las competencias profesionales que comparten las Licenciaturas en Gastronomia y
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Nutricion para la identificacion de los beneficios de la pluridisciplinariedad en el campo
laboral del Servicio de Alimentacion Hospitalaria, se ha tomado como fundamento la
Teoria de la Practica Profesional, la cual establece que una profesion es un tipo de
accion social a través de la cual se comparten y se aplican una serie de conocimientos
que le otorgan al profesional cierto status o reconocimiento en el ambito en el que se

desenvuelve.

Igualmente esta Teoria dice (como ya se explicé en su momento, en el primer apartado
de esta investigacion) que para obtener dicha posicion social, los profesionales
requieren de la profesionalizacion, es decir, de un proceso de formacién profesional
conformado por una serie de etapas y pautas necesarias que se deben cumplir; y una
de ellas es la aplicacién de los conocimientos practicos, ya que se considera que los
profesionales dan sentido a la profesion a través de su ejercicio en un campo
determinado. Para poder observar y hacer tangible la Teoria de la Practica Profesional
en el marco de la alimentacion hospitalaria, se determinaron algunas unidades de
andlisis que son elementos menores que componen la teoria, y que permiten ver y
explicar de manera mas precisa el comportamiento de los aspectos, cualidades o
valores estudiados, unidades que se exponen y explican a continuacion, de acuerdo
con los resultados de la investigacibn de campo desarrollada en los centros

hospitalarios que ya fueron descritos en el apartado anterior.

Unidad de Analisis I: PRACTICAS O MANERAS COTIDIANAS

La primera unidad de analisis abordada, son las practicas o maneras cotidianas de
actuacion; como se explicé al principio de este texto, algunos autores establecen que
todos los alumnos que cursan una carrera profesional requieren llevar a la practica todo
aguello que aprenden. Es decir, que su formacion debe incluir la aplicaciéon de
conocimientos en un ambito laboral real, para la verificacion de la teoria o ejercitacion

de ciertas conductas.

Porque se parte del supuesto que la realidad suele superar a la teoria; y es durante el

acercamiento a ella, que los alumnos se encuentran con experiencias muy concretas
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segun el escenario y la persona que las genere; para ello, las practicas profesionales
suelen ser los recursos mas efectivos para propiciar este conocimiento de lo que ocurre
en situaciones reales. Para poder determinar lo que se exige durante el ejercicio
profesional en el ambito del servicio de alimentacion hospitalaria, y las circunstancias
que suelen enfrentar los “practicantes”, se formularon diversas preguntas relacionadas

con esta unidad de analisis, las cuales se presentan, explican e ilustran a continuacion.

1. ¢Qué clase de experiencia profesional o laboral considera que debe tener una
persona que desee trabajar en el area de Servicios de Alimentacion

Hospitalaria?

Gréafica 1. Saberes necesarios para laborar en el area de Servicios de

Alimentacién Hospitalaria
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Fuente: Elaboracion propia, con base en las respuestas obtenidas en las entrevistas
realizadas a los responsables de los comedores de las unidades de hospitalizacion.

Como se puede observar en la gréfica 1, los encuestados coincidieron en que tanto los
profesionales de la Gastronomia como de la Nutricion, deben conocer y aplicar
cotidianamente el correcto manejo higiénico de los alimentos asi como de los utensilios
e implementos de trabajo que se utilizan durante la produccion del platillo final; porque
esto garantiza la inocuidad del alimento que se brinda al paciente. Asimismo, la
adecuada higiene tiene que ensefiarse y desarrollarse en todos los comensales,
pacientes, médicos y personal administrativo; porque aun cuando el profesional que se
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encargue de la elaboracion de los platillos siga todas las normas de higiene, si los
consumidores no conocen o poseen tales habitos de todas formas se pueden enfermar
o propagar distintas enfermedades relacionadas con dicha falta de limpieza o aseo. Por
ello las buenas practicas de higiene deben ser una costumbre para todos aquéllos que

ingresen a un comedor hospitalario.

Otro de los saberes practicos que deben dominar los profesionales, son las técnicas
bésicas de cocina (blanquear, al vapor, estofar, asar, hornear, los mas recurrentes
dentro de los comedores de las unidades de hospitalizacion); los Licenciados en
Gastronomia ya las dominan o tienen conocimiento de ellas porque forman una parte
importante de su PE; sin embargo, a los Licenciados en Nutricion no se les exige ese

tipo de experiencia.

El conocimiento de dichas técnicas es sin duda un saber tedrico que se considera que
los profesionales de la Nutricion deben conocer debido a que constituyen la base para
llevar a cabo el disefio y seguimiento de las dietas, ya que la correcta coccion de los
alimentos es indispensable para contribuir a la rapida recuperacion de un paciente. Y el
hecho de que dichos profesionales estén a cargo de una cocina donde todo el tiempo
se lleva a cabo la produccion de alimentos con base en las técnicas sefaladas, pues
constituye una buena razén para que estén preparados en ello, como es el caso de los
Licenciados en Gastronomia quienes si dominan todas estas técnicas, lo que
igualmente se ha comentado en el apartado anterior relativo al analisis de contenido de

los planes de estudio de las dos carreras.

Las dietas hospitalarias ® y valoracién del paciente para determinar el tipo de
alimentacion idéneo para contribuir a su sanaciéon o mejora, igualmente se valoré6 como
importante por todos los entrevistados, especialmente en relacion a los saberes
especificos de los profesionales de la Nutricion; en relacion con los profesionales de la
Gastronomia, dicho conocimiento no se visualiza como importante, porque en todos los

centros hospitalarios se suele proporcionar capacitacion constante, o bien, las recetas

® Tal y como se explico previamente, las dietas hospitalarias son el soporte nutricional de la alimentacion
de cada pacientes, ya que son disefiadas especificamente para determinado tipo de padecimientos, y
tiene el propésito de facilitar su pronta recuperacion.
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estandarizadas para cierto tipo de pacientes. Por lo que se considera que un
Licenciado en Gastronomia podria adquirir dichos conocimientos o reforzarlos a traves
de estos medios de adquisicibn de conocimientos, y no necesariamente durante su

formacion profesional, resaltando el caracter especifico de estos saberes.

2. El encargado del area de Servicio de Alimentacién Hospitalaria, ¢, qué funciones
especificas desempefia cotidianamente, o tendria que cumplir durante su trabajo
diario?

Gréafica 2. Funciones especificas de los encargados del Servicio de

Alimentacién Hospitalaria.

No. Unidades de Hospitalizacion

Supervisar
Supervisar el ue se -
Fr)nane'o ?Ieven Mantenimie
Recursos | Administrar | Capacitacion |, . ., .J nto del
. higiénico de | adecuadam .
Humanos | losinsumos | al personal equipo de
los ente las .
. . trabajo
alimentos dietas
hospitalarias
Funciones SAH 2 3 1 3 3 1

Fuente: Elaboracion propia, con base en las respuestas obtenidas en las entrevistas
realizadas a los responsables de los comedores de las unidades de hospitalizacion.

Cabe sefalar que los encargados del Servicio de Alimentacién Hospitalaria llevan a
cabo todo lo referente a los Recursos Humanos que laboran en su area, y de quienes
estan a cargo, como son la definicidbn de sus horarios, la integracion de las néminas
para asignacion de salarios y pagos por servicios prestados, e incluso algunas veces

tienen la libertad de contratar al personal.

Esta contratacion que se puede hacer “libremente”, se refiere al caso de los auxiliares
del comedor, por lo que los criterios no son tan especificos, ni el proceso es tan

exigente; los mismos jefes en turno pueden tomar la decisiéon. Cuando se trata de un
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puesto de mayor responsabilidad, el encargado o jefe en turno quien esta a cargo del
servicio de comedor y lo que rodea a dicha area se hace responsable de este proceso,
que suele ser mas especifico porque ya se tiene un perfil definido para los candidatos;
incluso en algunos casos ya se pasa por todos los requisitos que exige la jurisdiccion

de Recursos Humanos —como ocurre en el caso de cualquier empresa u organizacion-.

Por otro lado, dichos encargados sefialan también que la administracién de los insumos
dentro del comedor es de suma importancia debido a que se deben hacer las
requisiciones para generar la orden de compra y asi tener sus suministros en tiempo y
forma; de la misma manera existe una estrecha comunicacion entre los jefes en turno y
los proveedores para llegar a un mutuo acuerdo en cuanto a las caracteristicas de los

insumos requeridos, el costo de mismos, plazos y condiciones de entrega, etc.

En las tres unidades de hospitalizacion consideradas para este estudio, se coincidio en
que es necesario llevar a cabo una supervision estrecha de los empleados que laboran
en el area, para garantizar el correcto manejo higiénico de los alimentos dentro de la
cocina. De igual forma la supervision en la preparacion y produccion de las “minutas”
especificas (dietas hospitalarias) se visualiza como una responsabilidad cotidiana de

vigilancia y seguimiento.

Por otra parte, debe mencionarse que s6lo en una unidad de hospitalizacion se hizo
hincapié en que el equipo y mobiliario de trabajo debe encontrarse en perfectas
condiciones, asi como darle el mantenimiento adecuado. Especialmente se considera
un punto muy importante anticiparse para que el equipo no se dafie y se encuentre en
Optimas condiciones para su uso en tiempo y forma, ya que un programa de

mantenimiento garantiza una vida mas util y larga en dichas herramientas de trabajo.

Como se pudo observar en esta unidad de analisis se corrobord que los puestos de
administradores de comedores o jefes en turno son ocupados por Licenciados en
Nutricién, quienes conocen y dominan el area de nutricion clinica y administracion
aplicada a este tipo de establecimientos de alimentos y bebidas; aunque varios de los
entrevistados afirmaron que lo aprendido durante su formacion profesional en relacion

con la parte administrativa, no coincide en general con la realidad, y que han aprendido
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mas llevando dichos conocimientos especificos a la practica. En este sentido, se
considera que en términos de formacion profesional, tal y como se sefialé en su
momento en el andlisis de los planes de estudio, ambos profesionales podrian
desarrollarse eficiente y adecuadamente en puestos administrativos, ya que dominan

dichos saberes.

Sin embargo, también debe sefalarse que los perfiles profesionales del Licenciado en
Gastronomia y del Licenciado en Nutricion se encuentran bien diferenciados en este
campo laboral; en palabras de uno de los supervisores entrevistados: “el nutriélogo
llega a ‘pesar mas que el profesional de la gastronomia en el area de alimentacién
hospitalaria”, aun cuando en las tres unidades de hospitalizacion hubo coincidencia al
reconocer que si un profesional de la gastronomia estuviera laborando en esta area, le
daria otro sabor, calidad, y presentacion a los platillos que se ofrecen en el comedor,
tanto para personal médico, administrativo, como para pacientes. Y en este sentido
relativo a la produccion y servicios de los alimentos y bebidas, se hizo el sefialamiento
que aun cuando los nutridlogos cuenten con mucha experiencia en el &mbito laboral

nunca podran competir con un Licenciado en Gastronomia.

Se enfatiza igualmente esta observacion debido a que resulta claro que para el servicio
de alimentacion de los hospitales, y en especifico para la atencién de los pacientes, los
nutridlogos son los profesionales idéneos, y tal vez se privilegiaria su contratacion, por
encima de los Licenciados en Gastronomia, ya que el campo de conocimiento e
investigacion de aquéllos es la alimentacion idonea de las personas, a través de la
evaluacion, diagnéstico y tratamiento de los problemas nutricionales para las diferentes
etapas y circunstancias que el ser humano atraviesa. Es decir, el nutrilogo sabe de
forma especifica qué nutrientes necesita un paciente para prevenir enfermedades o

permanecer sano durante su vida.

Pero como se viene sefialando en este estudio, la figura del profesional de la
Gastronomia resulta igualmente importante para transformar el sabor y la apariencia de
los platillos, hacerlos méas apetitosos al gusto y a la vista, resaltando a un mismo tiempo
todos los sentidos. Ya que puede otorgar una mejor imagen y gusto al platillo que se

sirve debido a que son competencias profesionales que se adquieren durante las horas
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practicas en los multiples talleres de cocina que se cursan durante la carrera. Lo que
lleva a deducir también que dicho profesional puede complementar la labor del
nutridlogo en relacion con el disefio de las “minutas” o de la dieta especifica de los
pacientes —donde entraria la pluridisciplinariedad de la formacion-, asi como en el
servicio de alimentos en comedor, para la atencién del personal médico y de los
acompafantes y/o familiares de los pacientes. Por lo que se considera que si se podria
considerar, e incluso priorizar la contratacion del Licenciado en Gastronomia, por
encima del profesional de la nutricion, aunque siguiendo el mismo criterio de
pluridisciplinariedad o combinacion de saberes para no dejar fuera ninguna de las dos

figuras.

En cuanto a la Teoria de la Practica Profesional, y su relacion con esta unidad de
andlisis que se refiere a las practicas y maneras cotidianas de actuacion de los
profesionales, puede decirse en general que en términos de la sociologia de las
profesiones, se busca que todos los profesionales puedan ser considerados como un
grupo que aporte y ayude a la sociedad. Por esto todas sus funciones se encuentran
definidas y delimitadas, y se reconoce que los profesionales cumplen un papel

relevante dentro de su contexto social.

Con base en lo observado, puede afirmarse que la profesién de la nutricion es un
campo de conocimiento con objetivos y funciones propios, distintos a los de la
profesién en gastronomia pero complementarios; resulta evidente que cada una ha ido
estableciendo su status en los diferentes ambitos laborales en los que se
desenvuelven, y que cada una tiene su propio reconocimiento dentro de la sociedad,
sin haber llegado a interactuar ni colaborar en beneficio del propio grupo social, hasta

el momento, aunque podria hacerse por las razones ya descritas.

Por otro lado, debe decirse que dentro del enfoque sociolégico de las profesiones, se
establece que éstas deben tener como parte de sus objetivos fundamentales la
socializacion e inclusion de sus miembros en relacion con determinadas profesiones;
es decir, que dentro de ciertas categorias profesionales, los profesionales deben
socializar, interactuar y generar diversos tipos de accion social para que a través de

dichos roles y de su integracion, pueda enriquecerse y mejorarse la funcion profesional
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gue se trate. Y se considera que éste es el caso de las profesiones que se estudian, la
nutricion y la gastronomia, las cuales podrian interrelacionarse, por lo menos en cuanto
al servicio de comedor en los hospitales se refiere, ya que tienen diversas

competencias en comun, o que podrian integrar para mejorar dicho servicio.

Si se lograra esta socializacion de las citadas profesiones, sin duda el area de
alimentacion en los hospitales se veria beneficiada, ya que precisamente tienen un
objetivo en comln que es el alimento desde diferentes enfoques o puntos de vista;
claro, sin perder la esencia de cada una pero ambas con miras a generar un bien

comun.

Por otra parte, la teoria de la practica profesional establece que las practicas o las
maneras cotidianas en que el sujeto crea los objetos producto de su saber, se mejoran
0 pueden verse enriquecidas a través, precisamente, de las llamadas “practicas
profesionales” que se promueven en las instituciones educativas, ya que constituyen
una estrategia para que los estudiantes en formacion generen y desarrollen
competencias en escenarios reales y pongan a prueba los conocimientos adquiridos
dentro del aula de clase. Sin embargo, como se sefal6é en el apartado teodrico, existen
autores que afirman que es Unicamente en el campo laboral donde se pueden crear

estas competencias.

Pero como puede observarse a través de la opinibn de los entrevistados, en el
desempefio de los puestos de trabajo relacionados con el servicio de alimentacion
hospitalaria, se requieren ambos tipos de saberes: los conocimientos adquiridos en la
universidad, durante la formacion profesional, ya que éstos hacen posible obtener un
puesto de trabajo; y aquellas competencias que se adquieren en el campo laboral.
Porque los conocimientos que se desarrollan en algunas instituciones educativas
suelen ser superficiales, y es en la practica y a través de la experiencia en una
situacion real, cuando se ponen en marcha dichas competencias, y cuando se puede

observar si realmente se adquirieron o desarrollaron adecuadamente en la carrera.

Entonces hubo consenso en relacidon con la practica cotidiana: se aprende mas

llevando a la practica diaria la teoria vista en la escuela; e inclusive, que existen
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competencias que Unicamente se adquieren ya estando en un puesto de trabajo
especifico, pero que no podrian entenderse y tampoco desarrollarse de igual manera,
si no se tuvieran conocimientos previos relacionados con ellas. Y que aun cuando
existen algunos saberes que nunca se vieron durante la formacion en la universidad,
ésta sigue siendo necesaria para dar una base o fundamento a aquello que se aprende
durante la préctica. Es decir, ambos saberes, los profesionales y los labores, se
interrelacionan y se complementan, especialmente en el campo de la alimentacion

hospitalaria.

Unidad de Analisis Il: SABERES TEORICOS, METODOLOGICOS, PRACTICOS,
FORMALES

Para tener informacion relativa a los saberes con los que ya cuentan los profesionales
de la nutricion y de la gastronomia, y de aquéllos que les hacen falta para laborar en el
area de servicios de alimentacion hospitalaria, se formularon las interrogantes que se
presentan a continuacion, acompafnadas de un grafico para su mejor comprension, y

del analisis de la informacion obtenida.

3. Voy a comentarle algunos saberes especificos, y usted me dice, por favor,
cudles son los que considera mas relevantes, y que debe dominar la persona que

trabaje en el area de Servicios de Alimentacion Hospitalaria:

En cuanto a los saberes teoricos: ¢Qué lenguaje debe dominar, 0 qué conocimiento

general debe tener, aunque no lo lleve a la practica, quien trabaje en esta area?

Gréfica 3. Saberes tedricos que debe dominar quien trabaje en esta area
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Fuente: Elaboracion propia, con base en las respuestas obtenidas en las entrevistas

realizadas a los responsables de los comedores de las unidades de hospitalizacion.

Los saberes tedricos son aquellos conocimientos cientificos o profesionales que se
adquieren en torno a la disciplina o campo profesional que se trate; en este caso, los
saberes predominantes que se buscan en los comedores de servicio de alimentacion
hospitalaria son el conocimiento concreto en torno a las diferentes dietas hospitalarias,
asi como de la clasificacion de las mismas. Cabe sefalar que dichas dietas llegan a
variar entre las unidades de hospitalizacion debido a que son de diferente categoria o

especialidad y van dirigidas hacia pacientes con patologias especificas.

Sin embargo, los encargados de los comedores hicieron hincapié que a los
profesionales de la Gastronomia que han llegado a laborar en esta area, se les ha
tenido que dar una previa capacitacion acerca del conocimiento de las dietas
hospitalarias; por el contrario, los Licenciados en Nutricién ya las dominan, debido a
que es parte intrinseca de su funcion y de su campo de conocimiento. Por otro lado, las
técnicas de coccidn béasicas constituyen un campo de conocimiento propio de los
Licenciados en Gastronomia y que también se considera un saber esencial para
laborar en esta area de servicio. Por ello a los Licenciados en Nutricion se les tiene que
proporcionar dicha capacitacibn para que conozcan la correcta coccion de los

alimentos, a diferencia de quienes estudian gastronomia.

En relacion con los saberes metodoldgicos: ¢Qué procedimiento, método o técnica
considera usted esencial que debe conocer la persona que labora en el area?
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Gréfica 4. Saberes metodologicos que debe conocer la persona que labora en el

area
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Fuente: Elaboracion propia, con base en las respuestas obtenidas en las entrevistas
realizadas a los responsables de los comedores de las unidades de hospitalizacion.

En cuanto a los saberes metodoldgicos, debe recordarse que éstos tratan acerca de
como se van a llevar a cabo los saberes te6ricos y practicos, es decir, bajo qué tipo de
técnicas, métodos o aplicacion. En el caso del profesional que desee incursionar en el
servicio de alimentacidn hospitalaria, los entrevistados sefialaron que todos deben
conocer, dominar y aplicar el correcto manejo higiénico de los alimentos dentro del
comedor, y seria adecuado que extendieran dicho conocimiento a su propio hogar y

cuidado personal.

En este rubro debe sefialarse que en la mayoria de las unidades de hospitalizacion se
proporciona una capacitacion constante en relacion con el manejo higiénico de los
alimentos ya sea a través de empresas externas que se contratan para ello, o por
medio de los mismos jefes en turno quienes se encargan de impartir dichos cursos y de

garantizar que todas las normas y orientaciones se lleven a cabo.

De igual manera se exige que los profesionales sepan dominar el equipo y mobiliario
propio de los comedores hospitalarios, y que le den un correcto uso a los utensilios y
asimismo,

herramientas que se utilizan cotidianamente; gue sepan dar un

mantenimiento constante al equipo mayor y menor para que todos estos recursos
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fisicos tengan una larga vida y por supuesto, contribuyan al ahorro o disminucion de

costos por este concepto en las unidades médicas.

En cuanto a los saberes practicos: ¢Cual es la tarea o labor que mayormente se
realiza en esta area, la que se tiene que llevar a cabo todos los dias de manera

practica?

Gréfica 5. Saberes practicos que se exigen cotidianamente en esta area.
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Fuente: Elaboracion propia, con base en las respuestas obtenidas en las entrevistas

realizadas a los responsables de los comedores de las unidades de hospitalizacion.

Los saberes practicos tienen que ver con el logro de capacidades, aptitudes y
habilidades para llevar a cabo procedimientos y aplicaciones en practicas diversas; en
este sentido los entrevistados sefialaron que las tareas que se realizan a diario dentro
del comedor se relacionan de forma directa con el manejo higiénico de los alimentos,
proceso que abarca desde la recepcion de la materia prima —que llega a través de los
proveedores o de las personas encargadas de compras-, hasta su almacenamiento ya
sea frio (lo cual implica refrigerado o congelado) o a temperatura ambiente; asi como
hace referencia al lavado y desinfeccion de la materia prima, coccion adecuada de los
alimentos, hasta llegar a la presentacion del producto final al paciente o comensal (que

en este caso son los médicos y/o el personal administrativo).

Como ya se ha sefialado en el apartado anterior relativo al andlisis de contenido de

algunas unidades de aprendizaje comprendidas en los planes de estudio de las dos
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carreras consideradas, se puede observar que la coccion de los alimentos es una
practica diaria esencial en el servicio de comedor, la cual incluso es estrictamente
supervisada porque se tiene que garantizar que las preparaciones alcancen las
temperaturas exactas de coccion para cada tipo de alimento; a veces el mismo
personal 0 empresa externa es quien disefla y coloca etiquetas indicando las
temperaturas adecuadas segun el tipo de alimento, para que el producto final llegue
inocuo al paciente o comensal. Conocimientos que, como ya se ha comentado, suelen
dominar los profesionales de la Gastronomia, pero no los de Nutricion quienes

desarrollan estas competencias mediante la experiencia laboral.

Otra de las tareas diarias que se consideran importantes, y que se ejecutan durante
toda la jornada, es el correcto lavado de manos que es supervisado por los jefes en
turno, lo cual constituye un requisito indispensable a la hora de entrar a laborar en el
comedor. También se obliga a realizar dicho lavado cada determinado tiempo durante
la jornada de trabajo para asegurar que los alimentos estén libres de micro organismos,
practica que se considera fundamental en un ambiente hospitalario y en cualquier

establecimiento que se preparen alimentos y bebidas.

En relacion con los saberes formales: ¢Qué informacién propia del hospital o del
area de Servicios de Alimentacion Hospitalaria debe conocer la persona que aqui
trabaje? (algun manual especifico, reglamento, norma, etc., propia del hospital que se

trate).

Gréfica 6. Saberes formativos que debe conocer la persona que labore en esta

area
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Fuente: Elaboracion propia, con base en las respuestas obtenidas en las entrevistas

realizadas a los responsables de los comedores de las unidades de hospitalizacion.

En la grafica se puede observar que las unidades de hospitalizacion consideradas para
esta investigacion se rigen por las Normas Oficiales Mexicanas de la Comision Federal
elaboradas por el Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de Regulacion y
Fomento Sanitario, las cuales establecen las reglas, especificaciones, atributos,
directrices, caracteristicas 0 prescripciones aplicables a un producto, proceso,
instalacién, sistema, actividad, servicio o método de produccion u operacién, asi como
aguellas relativas a terminologia, simbologia, embalaje, marcado o etiquetado y las que

se refieran a su cumplimiento o aplicacion en materia de control y fomento sanitario.

Las normas mayormente mencionadas durante las entrevistas realizadas son: la NOM-
251-SSA1-2009: practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios; NOM-093-SSA1-1994: practicas de higiene y sanidad en la
preparacion de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos. En cuanto a otro
tipo de regulaciones, se hizo mencion al “Distintivo H”, certificado que otorga la
Secretaria de Turismo a los establecimientos de alimentos y bebidas fijos que
promuevan y lleven a cabo una cultura de calidad, higiene y seguridad en la

preparacién de sus productos.

Cabe sefialar que igualmente los establecimientos que ofrezcan alimentos deben
cumplir con las disposiciones técnicas de calidad e higiene establecidas en la Norma
Mexicana NMX-F-605-NORMEX-2004 (Alimentos-Manejo Higiénico en el Servicio de
Alimentos Preparados para la Obtencion del Distintivo H) y ratificar su inclusion en la
lista de verificacion de la propia norma.

Por ultimo, en relaciéon con esta unidad de andlisis, debe destacarse que soélo dos
comedores hospitalarios de los considerados cuentan con un manual propio, como es
el caso del ISSEMyM que cuenta con una dependencia especifica en su organigrama
para generar dicho manual referente al correcto manejo higiénico de los alimentos. En
el caso de Centro Médico “Lic. Adolfo Lopez Mateos” éste cuenta con una empresa

outsourcing denominada Jagusa, S.A. de C.V. que es la encargada de realizar los
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manuales para sus comedores, y también a través de ella se realiza la capacitacion del

personal para que conozcan y dominen las normas sefialadas en su manual.

En base a lo sefialado, puede afirmarse que los saberes especificos que deben tener
los profesionales, ya sean tedricos, metodologicos, practicos y formales constituyen
una parte muy importante para su desempefio laboral, y deben ser adquiridos durante
la formacion profesional. En este ambito laboral se resalta que es requisito
indispensable conocer, aplicar y dominar el correcto manejo higiénico de los alimentos
debido a que los comensales principales son los pacientes, y tiene que contribuirse a
Su mejora, sanacion y pronta recuperacion. Por ello todos los alimentos que ingieren
deben llegar inocuos no sélo para el beneficio de su salud sino también para no

contribuir a la enfermedad o malestar de dichas personas.

Se considera que la conjugacion de los 4 saberes sefialados es esencial en cualquier
profesional; pero resulta necesario conocer en especifico cuél de todos los saberes se
requieren no soélo para realizar practicas profesionales en el area de servicios de
alimentacion hospitalaria, sino también para laborar en los comedores de dichas
unidades médicas. Por esto aqui se resaltan cuales son los mas demandados por los

empleadores, y qué importancia se les otorga para el ejercicio de la profesion.

Aqui se considera pertinente retomar el andlisis hecho en el apartado anterior relativo a
la revision de las unidades de aprendizaje “comunes” a los dos planes de estudio
revisados. Ya se ha sefialado que en el caso de la Licenciatura en Gastronomia que se
imparte en la Facultad de Turismo y Gastronomia de la Universidad Autbnoma del
Estado de México, si se obtiene el conocimiento relativo a la calidad en el manejo
higiénico de los alimentos; de hecho, estos contenidos se abordan en dos unidades de
aprendizaje relativas a las Normas Oficiales Mexicanas, mientras que en la Licenciatura
en Nutricion, sélo se lleva una UA relacionada con esto. Por ello se hace hincapié en
que los alumnos de ambas carreras no solo deben conocer dichas normas, sino

también aplicarlas a lo largo de toda su formacion.

Y aun cuando los profesionales de la Gastronomia tienen una ventaja relativa en este

aspecto, porque adquieren mayores conocimientos relativos a las normas, también es
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cierto que existe una distancia muy grande entre dicho conocimiento y su aplicacion,
especialmente en un &mbito especifico como lo es el area de comedor, y no solamente
de los hospitales a los cuales se hace referencia. Por ello se considera que lo ideal
seria que no soOlo se abordara el tema de las normas y del manejo higiénico de los
alimentos durante toda la carrera, sino que también se llevara a la practica en
contextos reales, debido a que su observancia es necesaria en toda produccién de
alimentos en cualquier tipo de establecimiento de alimentos y bebidas.

3. Se nombraran 3 saberes tedricos, 3 saberes practicos, 3 saberes metodoldgicos y 3
saberes formativos para determinar cudles se conocen, cudles se dominan y cuales

aplica un encargado del &rea de servicio de alimentacién hospitalaria

Tabla 13. Saberes Especificos que conoce, domina y aplica el encargado del

Servicio de Alimentacion Hospitalaria

Saberes Especificos

Tedricos Practicos Metodolégicos Formativos
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o . Aplica la

composicion, Aplica buenas o
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establecimientos de
AyB

almacenamiento de alimentos

los alimentos

~ Calcula mediante un

Establece y aplica ]
L andlisis las calorias
estandarizacion 'y
qué
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las técnicas basicas _ )
_ Trabaja en equipo
contiene un

de cocciéon en los

costeo de recetas

alimentos
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administracion
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platillo

Aplica procesos de

Pluridisciplinario
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_ dietas clinicas ) )
aplicada a » almacenamiento e profesionales de
o especificas a _ o
establecimientos de ) inventario distinto campo de
pacientes

AyB

conocimiento)
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Fuente: Elaboracion propia, con base a los planes de estudio de los curriculum de las
licenciaturas en Gastronomia y Nutricion por parte de la Universidad Auténoma del

Estado de México.

El listado que se mostré o se coment6 a los entrevistados, fue integrado con base en
los saberes teoricos, practicos, metodolégicos y formativos identificados en los Planes
de Estudio de cada una de las licenciaturas estudiadas. Los encargados del Servicio de
Alimentacion Hospitalaria (SAH) eligieron aquéllos que con base en su experiencia se
aplican durante la jornada laboral y cuéles no, y a continuacion se presentan de forma

separada en las diferentes graficas.

Grafica 7. Saberes teodricos que el encargado del SAH conoce, dominay aplica.
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Fuente: Elaboracion propia, con base en las respuestas obtenidas en las entrevistas

realizadas a los responsables de los comedores de las unidades de hospitalizacion.

Como se muestra en la gréafica, los dos saberes tedricos que se mencionaron mas,
fueron el conocimiento y dominio en el almacenamiento de los alimentos, asi como el
de las técnicas basicas de coccion, los cuales sin duda el encargado del comedor o el
jefe en turno tiene que dominar. Ademas, se trata de conocimientos que si se
encuentran plasmados en el Plan de Estudios de la Licenciatura en Gastronomia los

cuales son dominados debido a que es el campo de conocimiento especifico de estos
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profesionales, lo que se considera una ventaja sobre los nutridlogos. Porque en el PE
de la Licenciatura en Nutricién dichas técnicas culinarias no son ensefiadas durante la

formacion.

Lo que se pudo entender con base en los resultados obtenidos, es que el aprendizaje y
aplicacion de las técnicas por parte de los nutrilogos que laboran en los comedores de
hospitales, se van “adquiriendo sobre la marcha”, es decir, a través de la experiencia
laboral que van obteniendo. Y en algunos casos, se considera que el dominio de dichas
técnicas no es esencial en estos profesionales, porque llegan a ocupar puestos
relativos a los mandos medios o gerenciales (de jefes de turno y/o supervisores), donde
no se requiere la aplicacion cotidiana de estos saberes procedimentales. Y como fue
resaltado por los entrevistados, estas competencias pueden adquirirse con la
experiencia laboral donde se conocen y pueden llegar a dominarse, o bien, mediante

cursos de capacitacion.

Gréfica 8. Saberes practicos que el encargado del SAH conoce, dominay aplica
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Fuente: Elaboracion propia, con base en las respuestas obtenidas en las entrevistas

realizadas a los responsables de los comedores de las unidades de hospitalizacion.

Los encargados del servicio de alimentacion hospitalaria son quienes deben conocer,
aplicar y supervisar que los empleados lleven a cabo los saberes practicos de manera

correcta y apliquen las buenas practicas de higiene en la preparaciéon de alimentos. En
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cuanto el saber acerca del costeo de recetas, también se visualiza como indispensable,
a pesar de que, como ya se habia mencionado antes, tanto el ISSEMyM como la
empresa outsourcing “Jagusa” que esta al servicio del Centro Médico “Lopez Mateos”
cuentan con el servicio que se encarga de llevar a cabo este proceso. Pero los jefes
en turno entrevistados mencionaron que algunas veces ellos mismos tienen que hacer
esto de manera inmediata debido a cambios repentinos de menu. En el caso del
“Centro Médico de Toluca”, al estar en proceso de estandarizacién de sus recetas,

pues dicho conocimiento resulta ahora indispensable para el personal que aqui labora.

Gréfica 9. Saberes metodologicos que el encargado del SAH conoce, domina y

aplica.
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Fuente: Elaboracion propia, con base en las respuestas obtenidas en las entrevistas

realizadas a los responsables de los comedores de las unidades de hospitalizacion.

Como ya se ha mencionado, cada hospital se rige con sus propios manuales,
elaborados siguiendo los lineamientos de las Normas Oficiales Mexicanas y del
“Distintivo H”; estos documentos contienen meétodos y procesos para las buenas
practicas de higiene en la produccion de los alimentos, asi como para calcular las
calorias de un platillo, y el adecuado almacenamiento de los productos entre otros

lineamientos. Por lo tanto, se considera que dichas formas de llevar a cabo las tareas
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cotidianas deben conocerse, practicarse y aplicarse como una forma de demostrar de

manera visible que se cumple con los requisitos de los documentos normativos.

Ademas, la aplicacibn de las normas garantiza que las acciones necesarias se
implementan y operan de forma eficaz, y que se puede cumplir en tiempo y forma con
lo necesario; esto a su vez, hace posible la certificacion de la calidad de procesos,
productos y servicios. En este rubro los entrevistados afirmaron que en los comedores
hospitalarios se siguen puntualmente los procesos para realizar inventarios en
almacén, como una forma de evitar pérdidas y reducir costos en la materia prima, lo
que cualquier empresa privada considera prioritaria, y en el caso de las organizaciones

publicas, les es exigido.

Gréafica 10. Saberes formativos que el encargado del SAH conoce, domina y

aplica.
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Fuente: Elaboracion propia, con base en las respuestas obtenidas en las entrevistas

realizadas a los responsables de los comedores de las unidades de hospitalizacion.

En el campo laboral del servicio de alimentacion hospitalaria, los entrevistados
manifestaron —aunque no con dichas palabras-, que existe la pluridisciplinariedad
debido a que quienes laboran en dicha area tienen contacto directo con personas
formadas en diversas profesiones, aunque todas relacionadas con el ambito de la salud

como son: médicos (quienes pertenecen al campo de la medicina en sus diversas
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ramas), enfermeras, terapeutas, psicélogos, y claro, con profesionales de los campos
de la Gastronomia y de la Nutricion, lo que reafirma la idea de que en las unidades de
hospitalizacion existen relaciones pluridisciplinarias, o bien, pueden entablarse entre
todos los profesionales siempre y cuando trabajen en conjunto o formando equipos de
trabajo para el bien comun —ya sea de los pacientes, de sus familiares o de los médicos

y/o personal administrativo que requiere de los servicios de alimentacion hospitalaria.

Por lo tanto, se enfatiza el hecho que el trabajo en equipo es otro saber relacionado
con la parte actitudinal y valorativa que debe desarrollar cualquier individuo; porque sin
un objetivo claro, y sin la ayuda de todos los miembros involucrados, que deben
trabajar unidos para lograrlo, dificilmente se podra hacerlo. En el caso de esta area, es
el jefe en turno del comedor quien coordina y organiza las tareas especificas a realizar
por cada empleado (para evitar duplicar el trabajo, tiempo o esfuerzo desperdiciado),
pero dichas tareas tienen el propésito final de tener listos todos los platillos del menu —
ya sea aquéllos que son parte de la dieta hospitalaria, o aquéllos que se sirven en

comedor-, en un tiempo especifico.

Por ultimo, otro de los saberes formativos que se les mencioné a los entrevistados para
determinar si los profesionales que trabajan en esta area lo poseen, fue la promocién
de la nutricion fuera de las horas y lugar de trabajo; todos coincidieron en que no, que
hasta donde se sabe, las buenas practicas de higiene en la produccion de los alimentos
en dichos hospitales, no suele aplicarse después. Y aun cuando se hace hincapié a los
empleados que se trata de normas que no sélo deben adoptar durante el trabajo sino
también en la vida diaria en casa, son medidas que cada quien decide si las aplica o

no.

Del otro lado se encuentra la promocioén de la salud nutricional fuera de la empresa o
lugar de trabajo; porque resulta practica frecuente que quienes se dedican a la
preparacion de platillos nutritivos, a pesar de que conocen sus valores nutricionales y
caloricos; aun cuando tienen pleno conocimiento de cuales son aquéllos ingredientes
mas saludables que otros, las cantidades ideales de ingesta, etc., se trata de practicas
gue tampoco aplican en su vida personal y/o con sus familias, por lo que existe

coincidencia entre los entrevistados en torno a que se tiene que trabajar mas en la
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concientizacion de los empleados para convertir dichas normas y orientaciones en

parte de su estilo de vida.

Unidad de Analisis lll: DISCURSOS O CORRIENTES, ESTILOS O TENDENCIAS

Para averiguar lo relacionado con la ideologia de la organizacion, empresa o
dependencia en la cual se inserta el alumno para realizar sus practicas profesionales, o
hacer una estancia, o bien, en donde se emplea el egresado para trabajar, se
formularon las siguientes preguntas que pretenden determinar si la administracion de
los hospitales considera necesaria la contratacion de un profesional, o bien, qué tipo de

universitario requiere reclutar.

5. ¢Considera necesario contratar a un profesional, a alguien que tenga un titulo
universitario para desempenfar las funciones requeridas en dicha area? Si es asi, ¢ por
qué lo considera necesario? O SI LA RESPUESTA ES NEGATIVA, ¢por qué no

considera necesario contratar a un profesional?

Los entrevistados hicieron hincapié en que para el servicio de alimentacion hospitalaria
sélo se requieren profesionales para supervisar y cumplir el cargo de jefe en turno, ya
gue se trata de un mando medio que si exige una formacion profesional y una mayor
experiencia en el campo; y en este caso, especialmente en el campo de la nutricion.
También hubo coincidencia en la calidad del servicio que se debe otorgar a los
pacientes, y que quienes estudian una carrera suelen tener conocimiento o conciencia

de este aspecto.

En lo que se refiere a los demas puestos del area, como es el caso de los auxiliares o
de los cocineros amateurs, éstos pueden ocuparse por quienes posean una formacién
técnica, o bien, por quienes sélo demuestren cierta experiencia en el area, aun cuando
no hayan cursado estudios formales o de nivel superior. Incluso practicantes de

diversas disciplinas pueden ocupar dichos puestos.

Cabe sefialar que en el Centro Médico “Lic. Adolfo Lopez Mateos” labora un chef quien

se encuentra a cargo Unicamente del comedor de médicos, y aun cuando no tuvo
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estudios formales pertenece al campo de la Gastronomia; sin embargo, el encargado
jefe de turno en este lugar, es decir, el superior del chef, pertenece al area de la

nutricion.

6. En caso de que tuviera que contratar a un profesional para laborar en el area de
Servicios de Alimentacion Hospitalaria, ¢ contrataria a quien tuviera un perfil profesional

en Nutricion, un perfil en Gastronomia, y por qué preferiria a uno u otro?

Los entrevistados coincidieron en que un Licenciado en Nutricion es el candidato
idéneo para cubrir este puesto de trabajo, debido a que es su campo de conocimiento
especifico; ademas, asi estd marcado en la reglamentacion de estos hospitales, que el
profesional a reclutar debe ser un profesional de dicha area. En este sentido, uno de
los jefes en turno encuestados afirmd que existe la falsa creencia de que el nutriélogo
es el unico profesional que debe estar a cargo de la cocina y servicios de comedor,
porque es quien tiene el dominio y conocimiento de las dietas hospitalarias; sin
embargo, reconocié que un profesional de la gastronomia puede estar llevando a cabo
las mismas labores e incluso darle un plus a los servicios del comedor, pero que se
tiene poco conocimiento en torno a ello, y las personas en general ignoran cudl es el

propdsito de los profesionales de la Gastronomia.

A raiz de los cuestionamientos hechos en la entrevista, los entrevistados pudieron ir
reconociendo que si se podria y deberia contratar a un profesional de la Gastronomia
para realizar las labores de supervision de la cocina, del manejo higiénico de los
alimentos y que incluso podrian mejorar la presentacion de los platillos, y que la calidad

y el servicio también podria mejorar dia tras dia con la ayuda de los gastronomos.

Como parte de esta unidad de analisis también se indago6 en torno a lo que buscan las
empresas u organizaciones hospitalarias para contratar a un profesional; qué perfil
buscan y qué conocimientos constituyen un requisito a cubrir para su rapida
contratacion. Y tal como ya habian sefialado de alguna forma, los entrevistados,
afirmaron que sin duda un Licenciado en Nutricidon seria la primera opcién; que si se
tuviera que elegir entre alguien del campo de la nutricibn y otro aspirante de la

disciplina gastrondmica, siempre ocuparia el puesto el primer perfil profesional.
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Se reflexiond en torno a que socialmente, se desconocen las funciones de quienes
estudian Gastronomia como carrera profesional, y que por otra parte, se piensa
errbneamente que un Licenciado en Gastronomia sélo puede incursionar en la cocina,
y en puestos operativos relacionados con ella. Durante el dialogo sostenido con los
entrevistados, se les hizo la observacion que quienes estudiamos Gastronomia
cursamos diversas unidades de aprendizaje relacionadas con la administracion de
establecimientos de alimentos y bebidas, con la produccion y conservacién adecuada
de los alimentos, con la generacion de nuevos productos gastronomicos, temas que
también se abarcan en la formacion de los profesionales de la nutricion, relacionados

con los servicios de alimentacion.

Entonces, puede afirmarse que tal y como se aborda en la teoria de la préactica
profesional planteada, en la realidad se puede observar que la formacion debe estar
vinculada a las demandas de la produccion y de los empleadores; y en este caso, lo
gue se exige en el area de servicio de alimentacion hospitalaria, son profesionales con
una solida formacién en el campo de la nutricion. Y que aun cuando haya ciertas
competencias que se les pueden exigir a quienes deseen ocupar estos puestos de
trabajo, la mayor parte de ellas pueden irse adquiriendo a través de la practica

profesional y de la experiencia.

Unidad de Analisis IV: ENUNCIADOS Y REGLAS

Para conocer acerca de las directrices o politicas que establecen las empresas u
organizaciones hospitalarias en relacién con el reclutamiento, contratacién, seguimiento
y evaluacién del desempefio de los empleados y/o practicantes, o bien, si existen
regulaciones propias por departamento, cargo o funcion, se formularon los siguientes
cuestionamientos cuyas respuestas se presentan tanto de manera grafica como

descriptiva, para su mejor comprension.

7. ¢Cudles son los requisitos para el ingreso de los empleados y/o practicantes en el

area de Servicios de Alimentacion del hospital, qué se les exige?
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Gréfica 11. Requisitos para el ingreso de empleados al area de Servicio de

Alimentacién Hospitalaria (SAH)

4
c
- \ A
18]
(4]
N
©
2
i \v !
7]
g A\
w 1
T
(7]
()]
® O
T Manejo Técnicas . Trabajo en Patologiay
c s (- Dietas . . gt
=) higiénico de los basicas de . . equipo y bajo valoracién al
. . . hospitalarias S .
S alimentos coccion presion paciente
== Gastronomia 3 3 1 3 0
Nutricidn 3 0 3 1 3

Fuente: Elaboracion propia, con base en las respuestas obtenidas en las entrevistas

realizadas a los responsables de los comedores de las unidades de hospitalizacion.

Como se puede observar en el grafico, para los profesionales de la Gastronomia es un
requisito indispensable dominar el manejo higiénico de los alimentos asi como las
técnicas basicas de coccion para produccién de los alimentos que se exigen durante la
jornada laboral de los hospitales; asimismo, el conocimiento de las dietas hospitalarias
es una obligatoriedad, aunque los entrevistados reconocen que estos requerimientos
pueden cubrirse a través de cursos y programas de capacitacion que las propias
empresas u organizaciones hospitalarias ofrecen, aunque todos estos conocimientos

se relacionan mas con el area de la nutricion.

Otro requisito que se visualiza como indispensable es el trabajo en equipo, ya que
como se ha comentado en otros apartados, en los puestos relacionados con la cocina y
el comedor, resulta indispensable que todos colaboren para alcanzar el objetivo
deseado. Por otro lado, trabajar bajo presion es sin duda una competencia laboral
exigida y para la cual los aspirantes a estos puestos deben estar preparados, haciendo
la aclaracibn que se trata de un saber que puede ser adquirido a través de la

experiencia en el campo laboral y con el paso del tiempo.
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Uno de los entrevistados aclar6 que a los Licenciados en Nutricion que se contratan, se
les exige como requisito imprescindible conocer las patologias (sintomas y
enfermedades) mas comunes en la region, para asi poder disefiar y preparar dietas
hospitalarias adecuadas a cada tipo de pacientes, y que incluso dominar la
reglamentacion relacionada con el manejo higiénico de los alimentos es también un
requerimiento que tiene un peso considerable en el reclutamiento y contratacion de
personal, aunque reconoce que en las entrevistas que forman parte de dicho proceso,

no se indaga mucho en torno a las técnicas de coccion.
8. ¢ Qué tipo de supervision o seguimiento se le da a quien labora en dicha area?

En torno a esta pregunta, los jefes en turno entrevistados afirmaron que a diario se
hace una evaluacion y retroalimentacion en torno a las debilidades observadas durante
la jornada laboral, con el fin de poder solventar los errores y de identificar aquellas
areas de oportunidad, como es el caso de las tareas que deberian ser basicas e incluso
desarrolladas de manera automatica como es el caso del correcto lavado de manos, o
del ajuste de termdémetros para la coccion adecuada, al igual que el lavado y
desinfeccidén de los insumos asi como de los utensilios utilizados en la produccién de

los alimentos.

Asi como se refuerzan a diario las tareas basicas mencionadas, también se ofrecen
cursos y programas de capacitacién continua, ya sea cada mes o0 cada tres meses
dependiendo de las politicas de cada unidad de hospitalizacion. Dichos cursos abarcan
las Normas Oficiales Mexicanas, el “Distintivo H”, la elaboracibn de manuales para
fortalecer los distintos procedimientos que se llevan a cabo durante la jornada. También
se ofrece capacitacion en torno a las dietas hospitalarias, su clasificacion y tipos, asi
como aquéllas especificas que se implementaran en el hospital o centro médico que se
trate. En el caso de los Licenciados en Nutricion que laboran en el area, se les ofrece
por lo menos una vez al afio algun diplomado o curso de actualizacion para fortalecer
su campo de investigacion y que puedan seguir aportando nuevos conocimientos en
beneficio a la sociedad. Sin embargo se subraya que la cantidad y tipo de cursos varia

dependiendo de cada unidad de hospitalizacion.
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9. (Como se evalta el desempefio de los empleados en el area de Servicios de

Alimentacion Hospitalaria?

En esta interrogante dos de los entrevistados respondieron que se lleva a cabo un
Check list (o lista de cotejo) de buenas practicas hospitalarias, lo que sirve como base
para la evaluacion del desempefio de los empleados; en dicha valoracién del
desempeiio también se incluyen aspectos relacionados con el correcto manejo
higiénico de los alimentos, la vestimenta de cada empleado (se revisa que se
encuentre en buen estado y limpia, durante toda la jornada laboral). En algunos casos,
la valoracion de ciertos aspectos —como el del uniforme- se realiza diariamente; en
otros, cada mes y en otro caso, de forma trimestral. La valoracién diaria suele ser
realizada por los jefes de turno del area de servicio de alimentacion hospitalaria, y las
demas evaluaciones, normalmente son llevadas a cabo por personal del departamento
de Recursos Humanos. Por supuesto, aspectos como la asistencia y puntualidad de los
empleados, son también considerados como parte del seguimiento del desempefio del

personal.

Como puede observarse, en esta unidad de analisis relacionada con las orientaciones,
politicas y normatividad de los hospitales, la informacion recopilada se refiere a los
requisitos de contratacion de personal, que ya estan previamente definidos en los
departamentos de seleccion y reclutamiento de personal de las unidades hospitalarias,
y que suele preferirse el perfil profesional de los nutri6logos para ocupar los puestos de

jefes de turno o de supervisiéon, no asi los roles operativos.

También se pudo identificar que la capacitacién en el &mbito laboral juega un papel
muy importante debido a que permite reforzar los conocimientos de los empleados y a
subsanar las debilidades; y se considera que debe ser un proceso constante y precisar
en lo relacionado con aquellos puntos criticos que puedan identificarse en la practica
cotidiana. Porque se reconoce que los cursos de actualizacion y programas de
capacitacion contribuyen a mejorar el desarrollo personal, a crear nuevas competencias
laborales y a mantener a los empleados a la vanguardia en su campo, saberes que son

indispensables hoy en dia.
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Igualmente se detectd que cada empresa u organizacion hospitalaria tiene sus propias
politicas, objetivos y normas, por lo que es indispensable que el profesional que aspire
a laborar en ellas, o bien, que los empleados que ya estén insertos en dichos centros
de salud, conozcan cuales son dichas directrices, porque sin ellas dificilmente podran
cubrirse los objetivos propuestos Asi mismo, se pudo confirmar que se instrumentan
diversas formas de evaluacion y seguimiento del desempefio de los empleados, y que
con base en los resultados de dicha valoracion, se pueden implantar aquellas

estrategias que permitan corregir el rumbo.
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CONCLUSIONES

Esta investigacion surge de la necesidad de conocer cuales son las competencias
profesionales que desarrolla durante su formacion profesional el Licenciado en
Gastronomia y que le podrian servir para incursionar en el area de Servicio de
Alimentacion Hospitalaria; esto para determinar qué competencias se exigen en el
ambito laboral, cuales tienen en comun con el Licenciado en Nutricion y cdmo podrian

llegar a relacionarse ambas carreras para contribuir a la pluridisciplinariedad.

Para ello se consider6 necesario hacer un analisis de contenido de los planes de
estudio de las dos licenciaturas involucradas, con el fin de determinar los saberes que
adquieren los profesionales durante su formacion; asi como llevar a cabo entrevistas a
profundidad a informantes clave, que en este caso, son los empleadores —quienes
contratan a los profesionales en el mercado laboral- que dirigen y/o supervisan las
labores en el &rea de Servicio de Alimentacién Hospitalaria, y que fueron cuestionados
en torno a los conocimientos que exigen para contratar profesionales que se

desempefien en puestos de trabajo de este &mbito.

Porque es un hecho que los conocimientos que los profesionales adquieren durante su
formacién, no son necesariamente los exigidos en el campo laboral; y aun cuando si
obtuviera dichos saberes en la Universidad, resulta relevante conocer cuales de estos
saberes si posee, cuales requiere y cuales no resultan relevantes o significativos para
el desempefio de un puesto en el area de la alimentacion hospitalaria. Y por otro lado,
este estudio permite también identificar por qué en dichos puestos se prioriza la
contratacion de un profesional de la Nutricion, y no de la Gastronomia. Partiendo de la
premisa que ambos profesionales podrian y deberian trabajar colaborativamente y de
manera pluridisciplinaria para el beneficio de la sociedad, que en este caso, se
encuentra conformada por los pacientes, sus familiares, y el personal médico y
administrativo que se concentra en las diversas unidades médicas que existen en el
Estado.

Para determinar todo esto, durante el desarrollo de la investigacion se describieron y

explicaron diversos conceptos relacionados con las competencias: es decir, con las
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habilidades y capacidades que debe tener toda persona para afrontar ciertas
actividades complejas. En algunos casos, dichas capacidades son adquiridas durante
una formacion profesional, por lo que son conocidas como competencias
profesionales (las desarrolladas mediante una formaciébn escolar en las
Universidades, que habilitan a los estudiantes para el ejercicio de una profesion). En
otros casos, las competencias son desarrolladas a través de la experiencia laboral,
cuando se ocupa un puesto de trabajo —independientemente de que haya habido o no

una formacion profesional- y por ello se le llaman competencias laborales.

Y en otros casos mas, existen otras competencias que son denominadas sociales y
gue llegan a complementar tanto las profesionales como las laborales, y que pueden
ser adquiridas por diversos medios y en contextos distintos, durante toda la vida;
debido a que son habilidades para interactuar y socializar con las demas personas,
competencias indispensables para el trabajo en equipo, la toma de decisiones y el
desarrollo del liderazgo, saberes actitudinales y relacionados con los valores que debe

también dominar cualquier profesional.

Por otro lado, en el primer apartado de esta investigacion también se consideré
pertinente incluir informacion relativa a la pluridisciplinariedad, entendiendo ésta como
la relacion que puede establecerse entre dos disciplinas para complementarse y
enriguecerse mutuamente, pero sin llegar a fusionarse o integrarse en una sola. Porque
se considera que, por lo menos para el caso del Servicio de Alimentacion Hospitalaria,
se requiere de dicha pluridisciplinariedad entre las carreras de Gastronomia y Nutricién
para el beneficio comin, ya que entre las dos disciplinas y las competencias
profesionales que se desarrollan a través de ellas, y desde sus diferentes perspectivas
de aplicacién en otros dmbitos —por medio de las competencias tanto laborales como
sociales- podria ampliarse y mejorarse el campo de conocimiento que es la

alimentacion.

Dicha pluridisciplinariedad obviamente se estaria buscando en favor de las
necesidades sociales, ya que se considera —como se expuso en el apartado de la
fundamentacion tedrica- que las profesiones constituyen el proceso idoneo de

mediacién entre el conocimiento y dichas necesidades, y es en el ejercicio practico de
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la profesion donde los saberes adquiridos en una institucion educativa son empleados
a modo de servicio comunitario, a través del desempefio de un puesto en el mercado

de trabajo.

Y es durante la experiencia laboral donde se puede identificar y entender la posible
relacion multi o pluridisciplinaria entre varias profesiones involucradas o que podrian
llegar a encontrarse en un ambito especifico —como es el Servicio de Alimentacion
Hospitalaria- para mejorar dicho servicio. Es en la practica o ejercicio cotidiano donde
la profesion se transforma, se nutre, se reinventa; es en el @mbito laboral donde se van
adquiriendo y desarrollando nuevas formas de aplicar el conocimiento y donde se van
dando ciertas condiciones para que surja algo nuevo, siendo la relacion
pluridisciplinaria entre profesiones una de ellas. Y todo esto de acuerdo con la Teoria
de la Practica Profesional, que da sentido y fundamento a este trabajo de investigacion.

Para poder cumplir con el objetivo general de esta investigacion, que es “Analizar las
competencias profesionales que comparten las Licenciaturas en Gastronomia y
Nutricidn para la identificacion de los beneficios de la pluridisciplinariedad en el campo
laboral del Servicio de Alimentacion Hospitalaria”, se utiliz6 una metodologia de corte
cualitativo, ya que se considera que ésta permite comprender mejor la sociologia de las
profesiones, la Teoria de la Practica Profesional, asi como su contexto laboral.

Cabe sefialar que dicho método cualitativo implica adentrarse en la observacion de los
sujetos de estudio y de las situaciones en las cuales se desenvuelven -los
profesionales de la Gastronomia y de la Nutricion en el ambito de las unidades
hospitalarias-; en la comprension de las necesidades concretas del campo -el servicio
de alimentacion hospitalaria-, asi como en el analisis de los saberes adquiridos por los
profesionales —a través de la revisibn de los planes de estudio de las carreras

involucradas-, que en conjunto conforman el objeto de estudio de esta investigacion.

Como método de trabajo se utilizé el Estudio de Casos, considerado idoneo para esta
investigacién por ser un procedimiento especifico de andlisis de la realidad social que
en esta situacion se enfocaba a las unidades hospitalarias donde se ofreciera el

servicio de alimentacién, y donde podrian estar laborando profesionales de la
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Gastronomia y/o nutridlogos. Como técnicas de recopilaciéon de informacion, se aplico
el analisis de contenido (para los planes de estudios), y se disefidé un guién con
preguntas que sirvio de orientacion para llevar a cabo una entrevista a profundidad a
los encargados del Servicio de Alimentacion Hospitalaria de tres centros ubicados en la
ciudad de Toluca, delimitacion espacial descrita y explicada ampliamente en el

apartado correspondiente.

Asi, con base en la observacion de la realidad, en el andlisis de los planes de estudio
de las dos carreras involucradas y en la aplicacion de las entrevistas a profundidad, se
pudieron responder a las interrogantes que guiaron este trabajo de investigacion. En
relacion con la primera pregunta, ¢, cuales son los saberes profesionales que comparten
los Licenciados en Gastronomia y en Nutricion en sus respectivas carreras?, por medio
del analisis del objetivo de formacién profesional se pudo determinar que las dos
carreras, la Licenciatura en Gastronomia y la Licenciatura en Nutricion que se ofertan
en la Universidad Autonoma del Estado de México (UAEMEéx), tienen en comun la
necesidad de proporcionar el servicio de alimentacion a las personas, aunque ambas

carreras lo hacen desde diferentes perspectivas, aunque complementarias entre si.

En la Facultad de Turismo y Gastronomia se le otorga mayor peso a los saberes
relacionados con la cocina (produccion y servicio de alimentos), con la administracién
de establecimientos de alimentos y bebidas, y con la tecnologia de alimentos
(composicion fisico quimica y propiedades bioldgicas de los mismos). Esto a través de
tres diferentes lineas de acentuacion que se orientan a la “especializacion” de los
alumnos en ciertas areas, con base en sus intereses y habilidades dichas lineas son:
Cocina Internacional, Innovacibn en la Gastronomia (administracién) vy

Gastrotecnologia.

En el caso de los profesionales en Nutricion, en la Facultad de Medicina de la UAEMéx
donde se ofrece dicha licenciatura, la alimentacion se aborda desde la perspectiva de
la salud y nutricion de la poblacion. Las 3 lineas de acentuacion que contempla la
carrera son: Nutricion Clinica, Nutricibn Comunitaria y Administracion de los Servicios
de Alimentacion. Con base en los resultados obtenidos del andlisis de los planes de

estudio, puede concluirse que las diferencias mas marcadas entre ambos, se
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relacionan con aquellos saberes profesionales orientados, en el caso de la
Gastronomia, al turismo; y en el caso de la Nutricién, lo relativo a la nutricion clinica,
“traducida” en unidades de aprendizaje (UA) relacionadas con el diagnostico de las
caracteristicas y necesidades de alimentacién de los individuos, la identificacion de
patologias derivadas, asi como la dietoterapia (adaptacion de los alimentos al

metabolismo de una persona enferma).

Sin embargo, dicho andlisis también permitié identificar mas coincidencias que
divergencias en la formacion profesional, como es el caso del area curricular
administrativa, presente en ambos Planes de Estudio (PE) mediante la cual se prepara
a los futuros profesionales para organizar, supervisar, dirigir y gestionar
establecimientos o empresas relacionados con la alimentacion. Asi mismo, se pudo
determinar que otras dos &reas curriculares también se encuentran integradas en los
PE, como el area de la ciencia y tecnologia (denominada Tecnologia en la Licenciatura
en Gastronomia, y Ciencia de los Alimentos en la carrera de Nutricion), asi como el
area de patrimonio —llamada asi en Gastronomia, y Nutricibn comunitaria en la otra

carrera estudiada-.

Entonces, los profesionales de la Gastronomia y de la Nutricion comparten las areas
administrativa, cientifica y tecnoldgica, asi como la patrimonial o comunitaria a través
de diversas unidades de aprendizaje que podrian considerarse como “equivalentes” u
‘homologables”, observables mediante el analisis de los respectivos mapas
curriculares. Y se enfatiza que dichas UA tienen la intencionalidad de dotar a los
estudiantes en formacion de los saberes profesionales relativos a la administracion de
establecimientos y empresas asociados con la alimentacion, al conocimiento de los
procesos de produccién y servicio de alimentos, y al desarrollo de saberes relativos a la

historia, evolucién social y cultura alimentaria de la poblacion.

En relacion con otra de las preguntas de investigacion formuladas al inicio de esta
investigacion, que gira en torno a: ¢ Cuales son las competencias profesionales con las
gue deben contar los Licenciados en Gastronomia y Nutricibn para laborar en el
Servicio de Alimentacién Hospitalaria?, para poder responderla, se recurrio a la

aplicacién de entrevistas a profundidad a informantes clave que laboran en diversos
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centros hospitalarios de la ciudad de Toluca, Estado de México, y que fungen como
administradores de comedores o jefes en turno en el area de Servicio de Alimentacién

Hospitalaria.

En tales entrevistas se pudo corroborar que los puestos relacionados con este servicio
se encuentran ocupados prioritariamente por Licenciados en Nutricion, cuyos
empleadores asumen que conocen y dominan el area de nutricion clinica y poseen
competencias para la administracion de este tipo de comedores. También se pudo
detectar que los dos tipos de profesionales, aunque comparten multiples similitudes en
términos de la formacion universitaria, en el ambito laboral hospitalario se consideran
figuras muy diferentes, llegandose a ignorar al Licenciado en Gastronomia como una
persona idénea para ocupar cargos en este campo, y priorizandose la contratacién de
los profesionales de la Nutricién.

Y esta “jerarquizacién natural”’, no se debe tanto al hecho de que se haya constatado
que los profesionales de la Gastronomia no son los adecuados para el puesto, 0 que
carecen de competencias profesionales y laborales especificas para su desempefio;
sino se debe sobre todo al desconocimiento que existe por parte de los empleadores,
de las capacidades e incluso potencialidades de los egresados y/o titulados de una
carrera gastronémica, y de lo que podrian aportar en relacion con el servicio de

alimentacion en los hospitales.

Durante el desarrollo de esta investigacion pudo obtenerse la respuesta a otra de las
interrogantes planteadas, que fue: ¢ Cuales son las competencias profesionales con las
que deben contar los Licenciados en Gastronomia y Nutricion para laborar en el
Servicio de Alimentacion Hospitalaria? Resaltando el trabajo, la conformacion de
grupos multidisciplinarios (trabajar con otros profesionales de distinto campo de
conocimiento), asi como la promocién de la nutricién. Esto, porque se comprobd que en
las unidades hospitalarias existen relaciones pluridisciplinarias entre diversos
profesionales que ahi laboran, o bien, pueden entablarse entre todos los empleados,

supervisores y/o jefes de comedor.

119



Comunmente se requiere de trabajo colaborativo y de la conformacion de equipos de
trabajo para el logro del bien comudn tanto en el area de cocina, donde se producen y
elaboran los alimentos, como en el area de servicio en si, donde, como el término lo
indica, son servidos y presentados los platillos en tiempo y forma; y dicho servicio de
alimentacion puede ser ofertado tanto a pacientes, a sus familiares, como al personal

médico y administrativo y al publico en general que visita los hospitales.

Se considera que en especial la pluridisciplinariedad se puede dar de manera facil
propiciando la interrelacion y/o socializacion de los profesionales de la Gastronomia y
Nutricidon; ya que como se ha establecido en el apartado de resultados, los nutridlogos
conocen y dominan lo relativo al disefio de dietas y menus saludables propios para los
pacientes; pero quienes estudian Gastronomia pueden muy bien enriquecer dichas
dietas y “minutas” por medio de la produccion de platillos apetitosos, agradables y
atractivos para todos los sentidos. Esto, porque se considera una probleméatica comun
y ampliamente difundida, las quejas recibidas frecuentemente en los centros
hospitalarios, en torno a lo insipida e incluso mala o escasa que resulta la comida de
los hospitales.

En relacién con la tercera y Ultima pregunta planteada para guiar la investigacion, ¢qué
beneficios obtendria el Servicio de Alimentacion Hospitalaria si el Licenciado en
Gastronomia laborara en conjunto con el Licenciado en Nutricion? Se considera que si
se combinaran los conocimientos y capacidades de ambos profesionales, bien podria
mejorarse el servicio de los comedores hospitalarios e igualmente podrian abarcarse o
atraerse a los diferentes comensales que acuden a dichos lugares, y cuya demanda no
se circunscribe Unicamente a los pacientes; para cuya atencion los nutridlogos llevan la
ventaja, tal y como se ha constatado en las entrevistas realizadas en este campo

laboral.

En cuanto a la obtencion de los conocimientos que les hacen falta a los dos tipos de
profesionales, los encargados de los comedores que fueron entrevistados, coincidieron
en que durante la practica cotidiana se puede aprender mucho; sin importar que
guienes laboren en estos lugares no hayan obtenido los saberes propios de la

profesién durante su formacion profesional, éstos los pueden adquirir con base en la
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experiencia, o a través de cursos de capacitacion. O bien, todo aquello que se aprende
en teoria en las universidades, siempre serd mas Uutil y provechoso si se lleva a la
practica, por lo que se resalta la necesidad de que los estudiantes en formacion,
adquieran dicha experiencia por medio de la practica profesional en unidades médicas,
durante toda su carrera. Sin esperar a egresar, 0 a que dichos conocimientos le sean

exigidos.

De hecho, también hubo coincidencia en manifestar que existen competencias que
Unicamente se pueden adquirir desempefiando un puesto determinado, y que incluso
se desconocen porque se relacionan con necesidades o requerimientos especificos
gue surgen en el campo de trabajo; y dichos saberes no podrian ensefarse en las
escuelas, ni entenderse si sélo se abordaran de forma teérica, asi como tampoco
desarrollarse de igual manera, si no se vivieran, 0 Si N0 se contara con saberes previos

asociados a ellas.

Igualmente se afirmd, por parte de los entrevistados, que sin duda un Licenciado en
Nutricidn seria la primera opcidon a contratar para ocupar un puesto en el area de
encargado del Servicio de Alimentacion Hospitalaria; pero con base en la informacion
proporcionada, se reconoce que si se podria y deberia contratar a un profesional de la
Gastronomia para realizar las labores de supervisién y administracion de la cocina de
un hospital, ya que los Licenciados en Gastronomia cuentan con las habilidades
gerenciales, de organizacién y gestion de establecimientos; con los conocimientos
relativos al manejo higiénico de los alimentos, de las técnicas tanto basicas como
avanzadas de coccion, y con las destrezas necesarias para mejorar la presentacioén de
los platillos, siendo estas tres dltimas las debilidades manifiestas mas relevantes en

términos de la formacion de los nutriélogos.

Otro aspecto a resaltar en cuanto a los resultados obtenidos en la investigacion, es la
necesidad de actualizacion y capacitacion constante por parte de los profesionales; ya
que la adquisicion de nuevos aprendizajes y la preparacion continua juegan un papel
muy importante en este ambito laboral, debido a los rapidos avances cientificos y
tecnoldgicos que se relacionan con el area de la medicina, de la mejora en la salud y el

bienestar fisico de la poblacion, a través de la alimentacién. Y se considera que debe
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Ser un proceso constante, especialmente cuando se han identificado puntos criticos en
la practica o desempefio cotidiano del profesional, ya sea de la Gastronomia o de la

Nutricion.

En relacién con la actualizacién y capacitacion, se considera oportuno mencionar que
tanto los planes de estudio de las Licenciaturas en Gastronomia y en Nutricion que se
ofertan en la UAEMéx, estan siendo revisados y reestructurados (periodo 2015-2016)
en términos de satisfacer las demandas del mercado laboral, y aquellas exigencias
identificadas también en el ambito de cada profesion.

Por otro lado, a través de la observacion empirica y de las respuestas obtenidas en las
entrevistas, se pudo confirmar que en las unidades hospitalarias, tanto publicas como
privadas, se instrumentan diversas formas de evaluacion y seguimiento del desempefio
de los empleados; y que con base en los resultados de dicha valoracion, se pueden
disefiar e implementar aquellas estrategias que permitan corregir el rumbo,
dependiendo de las politicas y reglamentos de cada empresa o unidad médica. Lo que
viene a reforzar las necesidades de actualizacion y capacitacion continua de los

empleados.

Por dltimo, se vislumbra como necesario en la actualidad el hecho que los
profesionales (de cualquier formacién) adquieran y se nutran de otros saberes
multidisciplinarios —provenientes de mudltiples disciplinas-; ya que es un hecho que
anterior al inicio de este siglo, los saberes propios de un campo profesional especifico
resultaban suficientes para atender las necesidades sociales. Pero en la actualidad,
existe la posibilidad de entablar relaciones y contacto directo con otras profesiones, y

con quienes ejercen la profesiéon en un ambito laboral determinado.

Por lo que los sujetos, antes aislados, ya fuera pro conviccion u obligacién, ahora se
ven forzados a compartir, combinar, e incluso intercambiar competencias en un tiempo
y espacio determinado donde convergen, en una interrelacion cotidiana que bien podria
llamarse “pluridisciplinar”. En resumen, dicha relacion pluridisciplinar se vislumbra como
esencial entre un Licenciado en Gastronomia y un profesional de la Nutricion para el

area de Servicio de Alimentacion Hospitalaria, para el logro de un beneficio social, ya
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gue como se ha puesto en evidencia a lo largo de este estudio, ambos profesionales
pueden intervenir desde su campo de experticia, a la aportacion de soluciones
concretas para resolver o evitar los problemas alimenticios que aquejan hoy en dia a la

humanidad.

Asi mismo, dichos profesionales pueden lograr un buen balance de los saberes con los
gue cuenta el profesional de la Nutricion, como es el caso de los nutrientes que dia a
dia necesita el ser humano para crecer saludable; y el profesional de la Gastronomia
cuenta con la ventaja de dominar técnicas basicas y avanzadas de cocina, para que un
platillo sea sano, balanceado pero a un mismo tiempo apetitoso, logrando asi mejorar
las dietas de las personas, haciéndolas mas amenas, atractivas y saludables, para

beneficio del Servicio de Alimentacion Hospitalaria.
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PROPUESTAS

La relacion pluridisciplinaria entre profesiones como la Gastronomia y Nutricion ha sido
poco estudiada y explorada, a pesar de que su formacién profesional comparte el
objetivo de las carreras, algunas de sus orientaciones, asi como ciertas competencias
profesionales y laborales que las hacen tener en comun mudultiples saberes que les
podrian ayudar a incursionar en el area del Servicio de Alimentacion Hospitalaria, o

bien, consolidar su posicion y/o puesto de trabajo en dicho @mbito.

Sin embargo, se considera que para establecer dicha relacion pluridisciplinaria, resulta
necesario definir estrategias concretas que hagan posible dicha conexion, con el fin de
gue ambos profesionales puedan interactuar, socializar, colaborar y trabajar en equipo
en un mismo ambito laboral, como es el caso que se ha expuesto en esta investigacion.
Algunas de las estrategias que se proponen para impulsar la pluridisciplinariedad en

favor del beneficio comun, son:

» Se debe exigir al alumno de la Licenciatura en Gastronomia que cursa sus
estudios en la Facultad de Turismo y Gastronomia de la UAEMEéx, la realizacion
de practicas profesionales continuas y permanentes durante toda su formacion
profesional. Y no esperar a adquirir o desarrollar ciertas competencias
profesionales, laborales y sociales necesarias hasta su egreso de la carrera, 0
hasta el dltimo periodo en el cual cursa su Estancia Profesional. Se considera
qgue dichas practicas pueden ser planeadas, desarrolladas y distribuidas durante
toda la carrera, y en ambitos de trabajo especificos —como puede ser el Servicio
de Alimentacion Hospitalaria-.

» Se debe determinar de manera frecuente, a través de estudios diagnésticos, de
empleadores, de seguimiento de egresados o de investigaciones relacionadas,
cudles son las competencias que se exigen en las empresas u organizaciones
relacionadas con la alimentacion, para facilitar la inserciéon de los profesionales
en el ambito laboral. Ya que se considera que dichos requerimientos se
encuentran en una dinamica de cambio continuo, debido a los rapidos avances

en los campos cientificos y tecnoldgicos con los que se encuentra intimamente

124



relacionado el campo de estudio de la alimentacion, y en especifico, el ambito
gastronémico, en el cual constantemente se estdn innovando y generando
nuevos productos y servicios gastronomicos.

Se deben incorporar a los planes de estudio de las carreras tanto de
Gastronomia como de Nutricibn, unidades de aprendizaje relacionadas
especificamente con el desarrollo de capacidades actitudinales y valorativas en
los estudiantes en formacion, como es el caso del trabajo en equipo, de la toma
de decisiones, liderazgo y autocritica o evaluacion personal, para aprender a
valorar el desempefio individual.

Integrar a la formacién profesional de los Licenciados en Gastronomia, mayores
conocimientos relacionados con los aportes nutritivos de cada alimento, ya que
se considera que en la actualidad, dichos profesionales se preocupan mas por la
estética y sabor de un platillo, que por sus valores nutricionales. Por lo que se
vislumbra como necesario el desarrollo de competencias que abarquen saberes
relativos a la dietética y dietoterapia, que permitirian calcular, por ejemplo, las
kilocalorias, gramos y porcentajes de macronutrimentos ingeridos o a ingerir,
para asi poder crear dietas y programas saludables con ayuda del nutriélogo. O
bien, para poder disefiar dietas hospitalarias o las llamadas “minutas”, como
parte de la responsabilidad que ambos profesionales tienen de trabajar en favor
de la salud poblacional, atendiendo a los problemas urgentes que hoy en dia se
han incrementado y que se relacionan con una mala o deficiente alimentacion,
tales como la obesidad, la diabetes y la hipertension, entre otros.

Desarrollar una campafia permanente de concientizacion y sensibilizacion desde
el primer afio en los estudiantes, en torno al manejo higiénico de los alimentos;
para que los alumnos no solamente conozcan, sino que lleguen a dominar el
tema tanto en teoria como en la préactica; y no sélo lo apliquen durante el
desarrollo de los talleres de cocina sino y sobre todo lleguen a incorporarlo como
un habito personal, en favor de la higiene y salud tanto individual como colectiva.
Esto en conjunto con las normas mexicanas, los reglamentos y las “Buenas

Practicas de Manufactura” (BPM) que permiten orientar en torno a la adecuada
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produccion, manipulacion y presentacion de los alimentos, garantizando asi su
manejo higiénico y su calidad.

Conocer mas el campo laboral de los Servicios de Alimentacion Hospitalaria, a
través de practicas profesionales, estancias o visitas de familiarizacion a
diversas unidades hospitalarias, con el fin de adquirir o desarrollar las
competencias profesionales requeridas en dicho ambito, el cual se considera
poco atendido y explorado por los profesionales de la Gastronomia.

Desarrollar proyectos colaborativos conjuntos asi como ‘“intercambios
académicos” y practicas profesionales en la Facultad de Medicina para los
Licenciados en Gastronomia, y en la Facultad de Turismo y Gastronomia,
campus “El Rosedal”, para los Licenciados en Nutricion, para facilitar el inicio y/o
consolidacion de relaciones pluridisciplinarias entre las dos profesiones, que
contribuyan al enriguecimiento y avance en el conocimientos de los dos ambitos

disciplinarios.
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nsamiento%20complejo%20zabala&f=false [Consultado en julio 2015].

134


http://www.nutricion.org/publicaciones/pdf/gu%C3%ADa%20ap-diet%C3%A9ticaweb.pdf
http://www.nutricion.org/publicaciones/pdf/gu%C3%ADa%20ap-diet%C3%A9ticaweb.pdf
http://dep.uaemex.mx/curricular/sitio_/index.php
http://dep.uaemex.mx/curricular/sitio_/index.php
http://www.uam.es/personal_pdi/stmaria/jmurillo/InvestigacionEE/Presentaciones/Curso_10/EstCasos_Trabajo.pdf
http://www.uam.es/personal_pdi/stmaria/jmurillo/InvestigacionEE/Presentaciones/Curso_10/EstCasos_Trabajo.pdf
http://www.uan.edu.mx/d/a/sd/dpe/_metod_diseno_proectos_curric_compet.pdf
https://books.google.com.mx/books?id=-x-eo0JjElgC&pg=PA1&lpg=PA1&dq=enfoque+globalizador+y+pensamiento+complejo+zabala&source=bl&ots=HIr0D4KIfv&sig=PuyCf2a1-lgKQdlNglkAOVXWkoM&hl=es&sa=X&ved=0CCoQ6AEwAmoVChMIjI-63taBxwIVUo6SCh15VgIB#v=onepage&q=enfoque%20globalizador%20y%20pensamiento%20complejo%20zabala&f=false
https://books.google.com.mx/books?id=-x-eo0JjElgC&pg=PA1&lpg=PA1&dq=enfoque+globalizador+y+pensamiento+complejo+zabala&source=bl&ots=HIr0D4KIfv&sig=PuyCf2a1-lgKQdlNglkAOVXWkoM&hl=es&sa=X&ved=0CCoQ6AEwAmoVChMIjI-63taBxwIVUo6SCh15VgIB#v=onepage&q=enfoque%20globalizador%20y%20pensamiento%20complejo%20zabala&f=false
https://books.google.com.mx/books?id=-x-eo0JjElgC&pg=PA1&lpg=PA1&dq=enfoque+globalizador+y+pensamiento+complejo+zabala&source=bl&ots=HIr0D4KIfv&sig=PuyCf2a1-lgKQdlNglkAOVXWkoM&hl=es&sa=X&ved=0CCoQ6AEwAmoVChMIjI-63taBxwIVUo6SCh15VgIB#v=onepage&q=enfoque%20globalizador%20y%20pensamiento%20complejo%20zabala&f=false
https://books.google.com.mx/books?id=-x-eo0JjElgC&pg=PA1&lpg=PA1&dq=enfoque+globalizador+y+pensamiento+complejo+zabala&source=bl&ots=HIr0D4KIfv&sig=PuyCf2a1-lgKQdlNglkAOVXWkoM&hl=es&sa=X&ved=0CCoQ6AEwAmoVChMIjI-63taBxwIVUo6SCh15VgIB#v=onepage&q=enfoque%20globalizador%20y%20pensamiento%20complejo%20zabala&f=false
https://books.google.com.mx/books?id=-x-eo0JjElgC&pg=PA1&lpg=PA1&dq=enfoque+globalizador+y+pensamiento+complejo+zabala&source=bl&ots=HIr0D4KIfv&sig=PuyCf2a1-lgKQdlNglkAOVXWkoM&hl=es&sa=X&ved=0CCoQ6AEwAmoVChMIjI-63taBxwIVUo6SCh15VgIB#v=onepage&q=enfoque%20globalizador%20y%20pensamiento%20complejo%20zabala&f=false
https://books.google.com.mx/books?id=-x-eo0JjElgC&pg=PA1&lpg=PA1&dq=enfoque+globalizador+y+pensamiento+complejo+zabala&source=bl&ots=HIr0D4KIfv&sig=PuyCf2a1-lgKQdlNglkAOVXWkoM&hl=es&sa=X&ved=0CCoQ6AEwAmoVChMIjI-63taBxwIVUo6SCh15VgIB#v=onepage&q=enfoque%20globalizador%20y%20pensamiento%20complejo%20zabala&f=false

ANEXOS

ANEXO 1. GUION DE ENTREVISTA PARA ENCARGADOS DEL AREA DE
SERVICIOS DE ALIMENTACION HOSPITALARIA

Objetivo: Determinar los saberes que debe tener el personal que labore en el area de
Servicios de Alimentacidn Hospitalaria para la identificacion de las competencias

necesarias para su desempeno.
UNIDAD DE ANALISIS: PRACTICAS O MANERAS COTIDIANAS

1. ¢Qué clase de experiencia profesional o laboral considera que debe tener una
persona que desee trabajar en el area de Servicios de Alimentacion

Hospitalaria?

2. El encargado del area de Servicio de Alimentacién Hospitalaria, ¢, qué funciones
especificas desempefia cotidianamente, o tendria que cumplir durante su trabajo

diario?

UNIDAD DE ANALISIS: SABERES TEORICOS, METODOLOGICOS, PRACTICOS,
FORMALES

3. Voy a comentarle algunos saberes especificos, y usted me dice, por favor,
cuales son los que considera mas relevantes, y que debe dominar la persona que

trabaje en el area de Servicios de Alimentacion Hospitalaria:

TEORICOS: ¢Qué lenguaje debe dominar, o qué conocimiento general debe tener,

aunqgue no lo lleve a la practica, quien trabaje en esta area?

METODOLOGICOS: ¢Qué procedimiento, método o técnica considera usted

esencial que debe conocer la persona que labora en el area?

PRACTICOS: ¢Cuél es la tarea o labor que mayormente se realiza en esta area, la

gue se tiene que llevar a cabo todos los dias de manera practica?
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FORMALES: ¢Qué informacion propia del hospital o del area de Servicios de

Alimentacion Hospitalaria debe conocer la persona que aqui trabaje? (algin manual

especifico, reglamento, norma, etc., propia del hospital que se trate).

4. Se nombraran 3 SABERES TEORICOS, 3 METODOLOGICOS, 3 PRACTICOS Y

3 FORMALES, me podria indicar cual de los 3 especificos que le mencionaré de

cada rubro considera mas relevante que debe saber la persona encargada del area

de alimentacion.

Saberes Especificos
Tedricos

Conoce y domina la
composicion,
fabricacion y el
correcto
almacenamiento de
los alimentos
Conoce y domina
las técnicas basicas
de coccion en los
alimentos

Conoce y domina la
administracion
aplicada a
establecimientos de

AyB

Practicos
Aplica buenas
practicas de higiene
para el proceso de

alimentos

Establece y aplica
estandarizacion vy

costeo de recetas

Establece y aplicar

dietas clinicas
especificas a
pacientes

Metodolégicos

Aplica la
normatividad que
regulan los

establecimientos de
AyB

Calcula mediante un
analisis las calorias
contiene

que un

platillo

Aplica procesos de
almacenamiento e

inventario

Formativos

Promueve la

nutriciéon

Trabaja en equipo

Pluridisciplinario
(Trabajar con otros
de

distinto campo de

profesionales

conocimiento)
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UNIDAD DE ANALISIS: DISCURSOS O CORRIENTES, ESTILOS O TENDENCIAS

5. ¢Considera necesario contratar a un profesional, a alguien que tenga un titulo
universitario para desempefar las funciones requeridas en dicha area? Si es asi,
¢por qué lo considera necesario? O SI LA RESPUESTA ES NEGATIVA, ¢por qué

no considera necesario contratar a un profesional?

6. En caso de que tuviera que contratar a un profesional para laborar en el area de
Servicios de Alimentacion Hospitalaria, ¢contrataria a quien tuviera un perfil

profesional en Nutricidn, un perfil en Gastronomia, y por qué preferiria a uno u otro?
UNIDAD DE ANALISIS: ENUNCIADOS Y REGLAS

7. ¢Cudles son los requisitos para el ingreso de los empleados y/o practicantes en

el area de Servicios de Alimentacion del hospital, qué se les exige?
8. ¢ Qué tipo de supervision o seguimiento se le da a quien labora en dicha area?

9. ¢Como se evalua el desempefio de los empleados en el &rea de Servicios de

Alimentacion Hospitalaria?

GRACIAS POR SU COLABORACION
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ANEXO 2. Plan de Estudios Licenciatura en Gastronomia

)
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ENERALES

CARACTERISTICAS G

a) Nombre del Proyecto Curricular
Licenciatura en Gastronomia 2003

b) Titulo gue se otorga
Licenciadofa en Gastronomia

c) Espacio donde se imparte
Facultad de Turismo y Gastronomia

d) Total de créditos
448
e) Area del conocimiento al que pertenece

Ciencias Sociales y Administrativas
f) Calendario escolar y periodos para administrar las unidades de aprendizaje

Calendario escolar anual, con dos periodos regulares y un intensivo

g) Modalidad educativa en la que se impartira
Escolarizada con administracion flexible de la ensefianza

DEFARTAMENTO DE DERARROLLD CURRICULAR
iDEB
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OBJETIVOS DE LA CARRERA

| egresado de la licenciatura en gastronomia contribuira al desarrollo de los
sernvicios de alimentos v bebidas para el fortalecimiento del furismo, de la
difusion de la cultura nacional e intemacional, del fomento de la
investigacion, del conocimiento v la aplicacion de nuevas tecnologias.
Proponer, aprovechar, difundir e innovar productos gastrondmicos en un nivel
nacional e intemacional a través de la promocion, de nuevas tecnologias para el
patrimonio gastronomico.

PERFIL DE EGRESO

| Licenciado en Gastronomia es un profesional que contara con las

competencias profesionales para administrar, preparar, manejar, disefiar,

innovar y crear alimentos, bebidas y productos gastrondmicos para satisfacer
las necesidades basicas de la poblacion. Investigar, recuperar, conservar y
promover la cultura gastrondmica, las tendencias y procedimientos técnicos en
establecimientos culinarios nacionales e intemacionales; asi como para la
administracion de los establecimientos de alimentos y bebidas turisticas,
hospitalarias vy comedores industriales; vinculando la gastronomia y el turismo con
una actitud profesional, responsable y ética en la prestacion del servicio. Evitando la
inadecuada administracion, falta de divulgacion y el mal aprovechamiento de los
recursos gastronomicos.

DEFARTAMENTO DE DERARROLLD CURRICULAR
ZDEB
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ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIOS POR NUCLEDS DE FORMACION

NUCLEO BASICO
OBLIGATORIAS
No.| UMNIDAD DE APRENDIZAJE (UA) |HT|HP | TH | CR AREA
CURRICULAR
1 | COMPRAS Y ALMACEN 2] 4| 6 | B |ADMINISTRACION
2 | CONTABILIDAD BASICA 2| 2| 4| & |ADMINISTRACION
3 |DESARROLLO HUMANO 4|lo| 4| 8 |sERVICIO
4 |ESTADISTICA DESCRIPTIVA 2] 2| 4| & |METODOLOGIA
5 |FRANCES 1 2121 4| 65 |IDIOMAS
& |FRANCES 2 221 4| 5 |IDIOMAS
7 |HISTORIA DE LA GASTRONOMIA 4|lo| 4| 8 |PATRIMONIO
8 |INGLESC1 21 21| 4| 6 |IDIOMAS
9 [INGLES C2 2121 4| 65 |IDIOMAS
INTRODUCCION A LA -
10 | ADMINISTRACION 4|lo| 4| 8 |ADMINISTRACION
INTRODUCCION A LA -
11 MERCADOTECNIA 2] 2| 4| 5 |ADMINISTRACION
INTRODUCCION AL ESTUDIO DEL
12 | TURISMO ) 4|lo| 4| 8 |TURISMOD
METODOS ¥ TECNICAS DE P
13 | \NVESTIGACION 4| o B |METODOLOGIA
14 |TALLER DE INVESTIGACION 2 § |METODOLOGIA
SUBTOTAL| 38 | 20 | 58 | 98
14 TOTAL DEL NUCLEO BASICO 38| 20 | 58 | 96
DEFARTAMENTD DE DESARRDLLD CURRICULAR
IDEB
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NUCLEO SUSTANTIVO
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OBLIGATORIAS
Mo.| UMIDAD DE APRENDIZAJE | HT |HP|TH| cR | AREA CURRICULAR
ADMINISTRACION DE EMPRESAS -
1 | GASTRONOMICAS 2|2 4| 6 |ADMNISTRACION
PRODUCCION EN
2 |cocina FRANCESA 0|6 |6| 6 |TRore N EN e
PRODUCCION EN
3 |cociNA ITALIANA 0|6 |6 | 6 | A IMENTOS Y BEBIDAS
-+ [COCINA WEXICANA 1% s [ s |PRODUCCIONEN
CONTEMPORANEA ALIMENTOS Y BEBIDAS
PRODUCCION EN
5 |cocina MEXICANA TRADICIONAL | 0 [ 6 | 6 | & [ERODUCCIONER
PRODUCCION EN
& |cocina ORIENTAL 06|66 |FRODUCCONEN ras
- PRODUCCION EN
7 |COCTELERIA T13] 4] 3 |aUMENTOS ¥ BEBIDAS
COMPOSICION FISICOGUIMICA .
8 |5 Lo ALIMENTOS 4|o| 4] & |TECNOLOGIA
CONSERVACION ¥ ,
5 |MANTENIMIENTO DE LOS 2]2|4]| & |TECNOLOGIA
ALIMENTOS
10 |conTaBILIDAD APLICADA 13l a] s [aDMmISTRACION
COSTOS ¥ PRESUPUESTOS EN -
1M | S ENT0S  SeBiDAS 2|2 4| 6 |ADMNISTRACION
ESTADISTICA APLICADA A LA -
12 | CreTRONOAiA 2]4|6]| & |METODOLOGIA
13 |FRaNCES 3 2|2 4] 6 |iDiomas
14 |FRANCES 4 2|24 6 |iDioMas
15 |casTROTECNOLOGIA 2[2] 4] & |[TECNOLOGIA
16 | GEOGRAFIA GASTRONOMICA 3lo| 3] & |raTRIMOMIO
17 |INGLES D 1 22| 4| 6 |IDiOMAS
18 [INGLES D2 2|2 4] 6 |iDiomas
MARCO LEGAL PARA LA -
19 |MARCO e 4]o| 4| 8 |ADMNISTRACION
PRODUCCION EN
20 |MATERIA PRIMA ANIMAL 2 |o| 2|4 |ERORNCCONEN DS
PRODUCCION EN
21 |MATERIA PRIMA VEGETAL 20| 2| 4 | VENToS Y BEBIDAS
DEFARTAMENTO DE DE3ARRDLLD CURRICULAR
4DEB
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Ho. UNIDAD DE APRENDIZAJE HT |HP|TH| CR | AREA CURRICULAR
22 |NUTRICION ¥ DIETETICA 4 |o| 4] 8 |TECNOLOGIA
- PRODUCCION EN
23 | PANADERIA MEXICAMA ) 06| 6] 6 |\ IMENTOS Y BEBIDAS
PATRIMONIO GASTRONOMICO
24 |DEL sIGLO X1x AL 4lo| 4] 8 [PaTRIMONIO
CONTEMPORANEQ
PATRIMONIO GASTRONOMICO
25 | CRENISPANICO 4lo| 4] 8 [PaTRIMONIO
PATRIMONIO GASTRONOMICO
26 |\ RREINAL 4|lo| 4] 8 [PaTRIMONIO
: PRODUCCION EN
27 | PRINCIPIOS DE ENOLEGLA 22| 4] 6 |4 IMENTOS Y BEBIDAS
PRODUCCION DE ALIMENTOS ¥
28 |aepiDAS 22| 4] 8 |sERVICIO
29 |QUESOS ols| & | & |TECNOLOGIA
P PRODUCCION EN
30 |REPOSTERIA BASICA 016] 6| 8 |smenTOS ¥ BEBIDAS
: PRODUCCION EN
31 |REPOSTERIA INTERMEDIA 06| 6| 6 |, MENTOS Y BEBIDAS
- PRODUCCION EN
32 |REPOSTERIA AVANZADA 06| 6] 6 |\ IMENTOS Y BEBIDAS
2 SAMIDAD E HIGIENE EN 2 lolals )
ALIMENTOS Y BEBIDAS TECNOLOGIA
SERVICIO DE ALIMENTOS Y
3 | CEnDAS 22| 4] 8 |sERVICIO
45 | TECNICAS AVANZADAS DE 1 |3| 4| s |PRODUCCIOGNEN
COCINA ALIMENTOS Y BEBIDAS
- : PRODUCCION EN
36 | TECNICAS BASICAS DE COCINA 1|3] 4| 5 |4 MENTOS ¥ BEBIDAS
37 | TURISMO Y GASTRONOMIA 4|lo| 4] 8 [TUuRISMO
SUBTOTAL |66 |98 |184]|230
17 TOTAL DEL NUCLEO 66 | 98 |164| 230
SUSTANTIVO
DEFARTAMENTD DE DESARRDLLD CURRICULAR
ZDEB
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NUCLEO INTEGRAL

OBLIGATORIAS
Ho. UNIDAD DE APRENDIZAJE HT |HP| TH | CR | AREA CURRICULAR
ADMINISTRACION DE RECURSOS .
1 [HUMANOS EN ALIMENTOS Y 4 |D] 4 & |ADMINISTRACION
BEBIDAS
2 |ANIMACION Y AMBIENTACION 212] 4 6 |SERVICIO
3 |CALIDAD EN EL SERVICIO 212) 4 & |[SERVICIO

EQUIPO E INSTALACIONES EN

ALIMENTOS ¥ BEBIDAS 2 12| 4| & |TECNOLOGIA

TENDENCIAS DE LA
3 [GASTRONOMIA Y SU IMPACTO 4 |D] 4 & |TURISMO
EN EL TURISMO

INFORMATICA APLICADA AL

6 [SERVICIO DE ALIMENTOS Y oDl]4]4 4 |SERVICIO
BEBIDAS
INGENIERIA DE ALIMENTOS Y 1

7 BEBIDAS 212] 4 6 | TECHOLOGIA
TEMAS SELECTOS DE

i GASTRONOMIA 212] 4 6 | TURISMO
ESTANCIA PROFESIONAL * * *| * | 30 |APLICACION

SUBTOTAL|( 18 14| 32 | 80
= ACTIVIDAD ACADEMICA

* NO SE ESPECIFICA LA CARGA HORARIA DE LA ESTANCIA PROFESIONAL YA QUE VARLA DEPENDIENDO DONDE SE
DESARROLLE.

DEFARTAMENTO DE DERARROLLD CURRICULAR
EDER
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OPTATIVAS

LINEAS DE ACENTUACION: ACREDITAR DE 5 A 7 UA DE LA LINEA DE ACENTUACION
ELEGIDA PARA CUBRIR 42 CREDITOS O COMPLEMENTARLOS COM UA DE OTRAS
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LINEAS DE ACEMTUACION.
COCINA INTERNACIONAL
Ho. UNIDAD DEAPRENDIZAJE HT |HP| TH| CR | AREA CURRICULAR
PRODUCCION EN
1 |cocina ALEMANA, 0| 6|6 6 |a MENTOS ¥ BEBIDAS
: PRODUCCION EN
2 |COCINA ARABE 0 16|68 ] 6 | MenTOS ¥ BEBIDAS
PRODUCCION EN
3 |COCINA DEL MAR 016 6] 6 |a MENTOS ¥ BEBIDAS
- PRODUCCION EN
4 | COCINA ESFANOLA 016 6] 6 |a MENTOS ¥ BEBIDAS
PRODUCCION EN
5 | COCINA LATINOAMERICAMA 0| 6|6 6 |a MENTOS ¥ BEBIDAS
- PRODUCCION EN
6 |COCINA MEDITERRAMEA D (6] 6| 6 |\ MENTOS Y BEDIDAS
PRODUCCION EN
7 |CcOCINA VEGETARIANA 0 |6| 6] & |, IMENTOS ¥ BEBIDAS
GASTROTECNOLOGIA
Ho. UMIDAD DEAPRENDIZAJE HT |HP|TH| CR | AREA CURRICULAR
BIOTECMOLOGIA DE LOS P
1 | ALIMENTOS 2(2]4]| & |TECNOLOGIA
DESARROLLO ¥ DISENO DE P
2 | PRODUCTOS 3|l2]s5]| &8 |TECNOLOGIA
3 |ECOLOGIA EN GASTRONOMIA 2| 2| 4| & |TECNOLOGIA
EVALUACION SENSORIAL EN p
4 | GASTRONOMIA 2(2]4]| & |TECNOLOGIA
MUEVOS PROCESOS EN P
> | GASTROTECNOLOGIA 32> | & |TECNOLOGIA
TOPICOS EN P
5 | casTROTECNOLOGIA 410]4| 8 |TECNOLOGIA
DEFARTAMENTD DE DESARRDLLD CURRICULAR
TDEB
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INMOVACION EN LA GASTRONOMIA

¥,
i A Sk 22 CaEne
Sk e bR oeinein

No.| UNIDAD DE APRENDIZAJE | HT |HP| TH | cR | AREA cuRRICULAR
1 |DESARROLLO EMPRESARIAL 4|0 4| 8 |aDMNISTRACION
2 | o DAS ALA 33| 6| 9 |sDMNISTRACION
3 g‘;‘sﬂ%ﬁéﬂ%magmmﬁm 23| 5| 7 |soMNISTRACION
4 [ i e CICA | 3 1 3 | 6 | o [aDMmMISTRACION
5 Eﬁfﬁg@ﬁ%@ﬁiﬁﬁm” EN 1 313] 6| 9 |sDMINISTRACION
SUBTOTAL DE OPTATIVAS DE

LINEA DE ACENTUACION

Ed * & 42

"NO SE CONTBILIZA LA CARGA HORARIA DE LAS UA OPTATIVAS, YA QUE VARIA DE ACUERDO A LA LINEA DE
ACENTUACION ELEGIDA.

13a15+1
ACTIVIDAD
ACADEMICA
(ESTANCIA
PROFESIONAL)

TOTAL DEL NUCLEO
INTEGRAL

122

+* +* +‘t

* CARGA HORARIA DE LAS LA OFTATIVAS DE LA LINEA DE ACENTUACION ELEGIDA

TOTAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

59 + 1 ACTIVIDAD ACADEMICA
UA OBLIGATORIAS (ESTANCIA PROFESIONAL)
UA OPTATIVAS SAT

DE 64 A 66+ 1 ACTIVIDAD ACADEMICA
UA A ACREDITAR (ESTANCIA PROFESIONAL)
CREDITOS 448
DEFARTAMENTD DE DERARROLLD CURRICULAR
EDEB
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ANEXO 3. Plan de Estudios Licenciatura en Nutriciéon
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CARACTERISTICAS GENERALES

a) Nombre del Proyecto Curricular
Licenciatura en Mutricion 2003

b) Trtulo que se otorga
Licenciado/a en Nutricion

c) Espacios donde se imparte
Facultad de Medicina

Centro Universitaric Amecameca

d) Total de créditos
411 A 416

e) Area del conocimiento al que pertenece
Ciencias de la Salud

f) Calendario escolar y periodos para administrar las unidades de aprendizaje
Calendario escolar anual, con dos periodos regulares y un intensivo

g) Modalidad educativa en la que se impartira
Escolarizada con administracion flexible de la ensefianza

DEFARTAMENTO DE DERARROLLD CURRICULAR
1DET

)
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OBJETIVOS DE LA CARRERA

| estudiante; contribuira al desammollo de las estrategias e intervenciones
para la atencion de la salud nutricional, asi como para la solucion de
problemas alimentarios y nutricionales a nivel individual, familiar y
comunitario, con un enfoque biopsicosocial.
Integrara sus habilidades y destrezas para el andlisis e intervencion de la
problematica en salud nutricional, administrara programas de alimentacion v
educacion evaluando el estado de nutricion a nivel individual y colectivo. Realizara
investigacion en las areas de nutricion, salud y alimentacion y normara su ejercicio
profesional con base en los principios éticos, manteniendo la actitud gue le permita
continuar con una formacion cientifica durante su vida profesional.

PERFIL DE EGRESO

| final de la licenciatura en nutricion, el egresado tendra un dominio

cognitivo con bases tedricas para la generacion, aplicacion y difusion de la

nuiriologia  contribuyendo a la solucion de problemas de diagnostico,
tratamiento y rehabilitacion mediante la atencion nutricia personal y grupal; con el
dominio de habilidades y destrezas dentro de un marco &tico y moral respetando el
hienestar, la privacia, la dignidad, las creencias v la vida.
Sera capaz de intervenir en los diferentes campos de accion de la nutricion,
interactuando de manera inter y multidisciplinaria, aplicando el conocimiento en el
ejercicio profesional.
Asi mismo, sera capaz de realizar investigacion gue le permita generar altemativas
de solucion a la problematica alimentaria y nutricional, usando adecuadamente el
proceso metodologico auxiliandose de los elementos estadisticos que permitan
validar sus resultados y conclusiones. Siendo capaz de proponer programas
alimentarios y nuiricionales que respondan a las necesidades contextuales de la
poblacion.

DEFARTAMENTO DE DERARROLLD CURRICULAR
ZDET
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ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIOS POR NUCLEOS DE FORMACION

NUCLEO BASICO
OBLIGATORIAS
No. | UMIDAD DE APRENDIZAJE (UA) | HT | HP | TH | cR AREA
CURRICULAR
BASES MOLECULARES DE LA :
1 | NUTRICION 3| o| 3| & |BIOMEDICA
2 | ANATOMOFISIOLOGIA 3| 2| 5| & |BIOMEDICA
TEORIA ¥ TECNICAS DEL .
3 | CONOCIMIENTO 0| 3| 3] 3 |NVESTIGACION
4 | BIoESTADISTICA 2| 3| 5| 7 |INVESTIGACION
5 | FIsICoQuUiMICA 2 | 3| s | 7 |BIOMEDICA
METODOS CUALITATIVOS DE P
6 | INVESTIGAGION 0| 3| 3] 3 |NVESTIGACION
- CIEMCIA DE LOS
7 | BROMATOLOGIA 3| 3] 6|9 | MENTOS
AGENTES BIOLOGICOS 5 | 3| & | 13 | BIOMEDICA
g | INGLES C1 2| 2| 4| & | COMPLEMENTARIA
10 | INGLES C2 2| 2| 4| & | COMPLEMENTARIA
COMPUTACION APLICADA A LA
1 | NUTRICIGN 2| 2| 4| & | COMPLEMENTARIA
SUBTOTAL| 24 | 26 | 50 | 74
11 TOTAL DEL NUCLEO BASICO 24 | 26 | 50 | 74
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NUCLEO SUSTAN
OBLIGATORIAS
No UNIDAD DE APRENDIZAJE HT | HP | HT | CR AREA
- CURRICULAR
. - MUTRICION
1 | EDUCACION EM MUTRICION 2 3 5 | 7 | COMUNITARIA
, | PRODUCCION Y CONSUMO DE 5 > | 4 | g |CEENCIADELOS
LOS ALIMENTOS ALIMENTOS
3 | BIOQUIMICA DE LA NUTRICION 3| 2 5 | 8 |BIOMEDICA
BASES ESENCIALES DE LA .
4 | NUTRICIGN 3| 1 4 | 7 | PROPEDEUTICA
5 | FISIOLOGIA DE LA NUTRICION 3 2 5 8 | BIOMEDICA
DIAGNOSTICO DEL ESTADD DE -
6 | NUTRICIGN 3| 5 & | 11 | PROPEDEUTICA
: CIENCIA DE LA
7 | TALLER DE DIETOCALCULO o 5 5 | 5 | NUTRICION
- : CIENCIA DE LA
8 | NUTRICION NORMAL PEDIATRICA | 5 | 3 8 | 13 | NUTRICION
g | NUTRICION DEL ADULTO Y 5 5 s | 14 | CENCIADE LOS
ADULTO EN PLENITUD SANOS ALIMENTOS
10 | NUTRICION ENTERAL 3 | 2 < | g | CEENCIADELA
ENDOVENOSA MUTRICION
11 | MICROBIOLOGIA DE LOS . 5 & | 10 | CENCIADE LOS
ALIMENTOS ALIMENTOS
42 | TOXICOLOGIA DE LOS 3 | 1 4 | 7 |CENCIADELOS
ALIMENTOS ALIMENTOS
43 | CONSERVACION DELOS 5 5 < | 7 | CEENCIADELOS
ALIMENTOS ALIMENTOS
14 | PATOLOGIA NUTRICIOMAL 5 | 2 7 | 12 | PROPEDEUTICA
45 | DIETOTERAPIA EN LAS 4 5 & | 10 | CEENCIADE LA
ALTERACIONES SISTEMICAS MUTRICION
15 | DIETOTERAPIA DE LAS 4 , & | 10 | CENCIADE LA
ALTERACIONES DIGESTIVAS MUTRICION
ADMINISTRACION APLICADA A LA
17 ALIMENTACION 3|1 4 | 7 | ADMINISTRATIVA
ADMINISTRACION DE SERVICIOS
18 | DE ALIMENTACION COLECTIVA ! 4 5 | & | ADMINISTRATIVA
TECNOLOGIA E
19 | INDUSTRIALIZACION DE LOS 3| 4 7 | 10 E:_'fgﬁ&?gsms
ALIMENTOS _
-0 | DESARROLLO DE NUEVOS ] B = | g |CENCIADELOS
PRODUCTOS ALIMENTOS
DEFARTAMENTD DE DESARRDLLD CURRICULAR
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AREA
Mo. UNIDAD DE APRENDIZAJE HT | HP | HT | CR | U RRICULAR
MUTRICION CLINICA BASADA EM :
21 | CIDENGIAS 1 4 5 | 6 |cLiMca
22 | FARMACOLOGIA ¥ NUTRICION 3 1 4 7 | BIOMEDICA
SUBTOTAL| 64 | 57 | 121 | 185
TOTAL DEL NUCLED
22 SUSTANTIVO 64 | 57 | 121 | 185
NUCLEOQ INTEGRAL
OBLIGATORIAS
AREA
Mo. UNIDAD DE APRENDIZAJE HT | HP | HT | CR | URRICULAR
. . MUTRICION
1 | sALUD PUBLICA ¥ NUTRICION 4 | 2 6 | 10 | cCoMUNITARIA
: MUTRICION
2 NU_TRlc:lDN COMUNITARLA 3| 8 | M| 14 | CoMUNTARIA
, | EPIDEMIOLOGIA DE LA 4 | 2 s | 10 | NOTRICION
NUTRICION COMUNITARIA
4 | PROMOCION A LA SALUD _ ] B = | g |NUTRICION
ENFOCADA A LA NUTRICION COMUNITARIA
- | DIAGNOSTICO DEL ESTADO DE ] 4 s | g |NUTRICION
NUTRICION EN COMUNIDADES COMUNITARIA
& | PROGRAMAS DE ALIMENTACION | , | ¢ s | 10 | NUTRICION
COMUNITARIA COMUNITARIA
> | ANTROPOLOGIA DE LA 3 | 2 s | g |NUTRICION
ALIMENTACION COMUNITARIA
PSICOLOGIA DE LA P
8 | ALIMENTACION 3 2] 5 | & |CLNICA
g | SOCIOLOGIADE LA > | 2 . | NUTRICION
ALIMENTACION COMUNITARIA
40 | ECONOMIA Y POLITICA > | 2 4 ¢ |NUTRICION
ALIMENTARIA COMUNITARIA
11 | SEMINARIO DE NUTRICION o| 7 7 | 7 |cLiMmca
12 | SEMINARIO DE TITULACION 3| 3 6 g | INVESTIGACION
13 | ETICA ¥ HUMANISMO 2| 0 2 | 4 |PrROPEDEUTICA
74 | NUTRICION EN INDIVIDUOS CON > | 2 4 & | CIENCIADELA
CAPACIDADES DIFERENTES MUTRICION
SUBTOTAL| 32 | 46 | 78 | 110
DEFARTAMENTD DE DESARRDLLD CURRICULAR
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OPTATIVAS

LINEAS DE, ACEHTUAEI_ljﬂ: ACREDITAR LAS UA NECESARIAS DE LA
COMBINACION DE LAS LINEAS DE ACENTUACION PARA CUBRIR DE 42 A 47
CREDITOS.

NUTRICION CLINICA

AREA
Ho. UNIDAD DE APRENDIZAJE HT | HP | HT | CR CURRICULAR
TEMAS SELECTOS EN NUTRICION :
1 | cliniea 2| 3| s | 7 |cLinca
2 [wuTRICION CLiNICAPEDIATRICA | 2 | 2 | 4 | & |cLinca
3 | NUTRICION ¥ DEPORTE 2 2] 4| & |cLineca
4 | TALLER DE ANTROPOMETRIA o| 6] 8 | 6 |cLinca
5 | quiMmica ORGANICA 2 2| 4| & |BIOMEDICA
6 | COMPUTACION 1 2 | 3 | 4 | cOMPLEMENTARIA
7 | SEXUALIDAD HUMANA, 2|1 3 | 5 | COMPLEMENTARIA
TALLER DE AJTOESTUDIO,
8 | LECTURA ¥ REDACCION 0| 4| 4| 4 | COMPLEMENTARIA
NOTRICION COMUNITARIA
AREA
Ho. UNIDAD DE APRENDIZAJE HT | HP | HT | CR CURRICULAR
TECMICAS DE PRODUCCION DE
1 | ALIMENTOS PARA 1l3|als E'ﬁﬂg;’;gﬁ LS
AUTOCONSUMO
5 | COMUNICACION FRENTE A 11 a | s | g |NUTRICION
GRUPOS COMUNITARIA
5 | MEDIOS MASIVOS DE ] | 2] 3| a |NUTRICION
COMUNICACION EN NUTRICION COMUNITARIA
4 | TEMAS SELECTOSDENUTRICION| , | . [ . | ; [NUTRICION
COMUNITARIA COMUNITARIA
5 | CULTURA UNIVERSAL 1| o 1 2 | COMPLEMENTARIA
DEFARTAMENTD DE DESARRDLLD CURRICULAR
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ADMINISTRACION DE SERVICIOS DE ALIMENTACION —
AREA
No. UNIDAD DE APRENDIZAJE HT | HP | HT | CR | . nRiCULAR
TEMAS SELECTOS DE
1 | ADMIMISTRACIONENSERVICIOS | 2 | 3 | 5 | 7 |ADMINISTRATIVA
DE ALIMENTACION
MERCADOTECHIA ¥
2 | COMERCIALIZACION DE LOS 2 | 2| 4| & |ADMINISTRATIVA
ALIMENTOS
GESTION ¥ NORMATIVIDAD EN EL
3 | AREADE LA SALUD Y LA 2 | 2| 4| & |ADMINISTRATIVA
ALIMENTACION
4 | MANEJO HIGIENICO DE > | 2 | 4 | ¢ |CENCIADELOS
ALIMENTOS ALIMENTOS
PLAMEACION ESTRATEGICA
® | pEsarroLLO oreanzacionar | 2| 2 | 2 | 2 [ADMINISTRATIVA
& | PROGRAMA EMPRENDEDOR 4 | ADMINISTRATIVA
7 |caLDaD 2 | ADMINISTRATIVA
SUBTOTAL DE OPTATIVAS DELINEASDE| , | , | . ‘f—
ACENTUACION
47
152
14+* | TOTAL DEL NUCLEO INTEGRAL | 22 | 48 | T8 | 4
4+ + 4+ 1 H

"LA CARGA HORARIA DE LAS LA OPTATIVAS QUE ND SE CONTABILIZA, YA QUE VARIA DE ACUERDD A LA ELECCION
DEL ALUMND.

" EL NUMERD DE UA OPTATIVAS, QUE VARIA DE ACUERDO A LA ELECCION DEL ALUMNO.

TOTAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

UA OBLIGATORIAS 47
UA OPTATIVAS *

UA A ACREDITAR 4T +*
CREDITOS 411 A 416
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ANEXO 4. Mapa Curricular Licenciatura en Gastronomia
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ANEXO 5. Mapa Curricular Licenciatura en Nutricion

RN TECLECC
WO
WO T ack ¥ EE
IVILNTY 2 T IR W
- :ﬁ;ﬂ e o ENTIT WG WA A

W I

SOOI LS

M O Y T
5 | s v

[ —

5 DT 50130 WIS

HE-— K=

]
.l._Hu...__l-.____.__
O] 901 W E e

W AT

L1
(ovbbiows)

==
[ CHILHITY

HIEEE=E
| 1 M VOamoE
: f [ | [2 [t

L A L T L2 L] EREYWTOIONY
_ﬂ_ __.ng! T

Pl W LIF I53TVL0L SOLO2HD

E00E MOEDIELNMN M YEMLYED NI W1 30 v IN2IEans wdvin

155



WTOVIMRETY 83
ey e
EVASELD TVDEMN DTN
FENDENNID HOORT™
aATaD T Do
=0 Vv
T OO 1 AVITBEOY A SVEED)|
avATearo e D R
i
B/ Vavd va 11 shi] UK
CIToQN B VIoE
/S S
¢ ﬁ_..... .Q.{.
() D -

(EE
') ETEON W TV

v [ v — " i‘la
_m_.a.!.l.enu.__m _aiilas _ ﬁ&r_ig..rﬁmub ﬁlnllnlllu_auilnu
v v L3 L3 '

ovaarY ) T oo VEINTIVOD NOERAEN WIDRN
HEEAHEEA = = A H RS

VY INIWOD
MO

P17 ¥ LLI¥ S3TVIOL SOUTZED

£00Z NOIDIALNN N3 VENLVIONIDIT v1 30 avInOiand Vdvw

156



