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Construccién Social de la Gastronomia en la Institucién Universitaria
Colegio Mayor de Antioquia

Resumen

Esta ponencia tiene como objetivo presentar la propuesta de investigacion:
“Construccion Social de la Gastronomia en la Institucion Universitaria Colegio
Mayor de Antioquia”. Inicialmente se presenta el planteamiento del problema y los
antecedentes, alli se describe la situacion de la Institucion Universitaria Colegio
Mayor de Antioquia (IUCMA) alrededor de la gastronomia haciendo énfasis en la
importancia del estudio de esta desde la construccion social.

Posteriormente se presentan algunas reflexiones alrededor de la teoria que da
soporte a la investigacion asi como el planteamiento inicial de la metodologia a
utilizar.

Palabras clave: Andlisis del discurso, vida cotidiana, institucionalismo.



Antecedentes

En el dltimo tiempo se ha tomado conciencia de la importancia de la
gastronomia y en especial la cocina tradicional, como factor de identidad cultural
de los pueblos. La cocina tradicional representa la vida social, econémica y
productiva de los grupos o comunidades, al respecto Rivera dice:

La cocina tradicional constituye, pues, parte del patrimonio intangible de la
comunidad antioquefia y es a su vez un elemento de identidad y una pieza
fundamental de las economias regionales y locales unidas al desarrollo que hoy
presenta el turismo. Centenares de personas visitan diariamente la ciudad de
Medellin y los municipios que integran la region. Los turistas vienen a degustar sus
patrimonios gastronémicos que cada vez se afianzan como sustento econdémico
de innumerables familias dedicadas a las practicas culinarias tradicionales”
(Rivera, 2014, p. 14).

Se vuelve imperativo entonces tener un una gastronomia tradicional
reconocida y valorada. Siguiendo con Rivera: “La integracion de la comunidad
antioquefia a los procesos de globalizacion y nuevas condiciones del mercado
transforman con gran rapidez sus practicas culinarias. La cocina tradicional va
desapareciendo o hibridandose con otras propuestas culinarias del planeta”
(Rivera, 2014, p. 14). En este péarrafo el autor deja entrever como se pone en
riesgo la cocina tradicional y por consiguiente a sus organizaciones.

A raiz de todo este proceso, el Ministerio de Cultura crea en el afio 2012 la
“Politica para el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la alimentacion y la

cocinas tradicionales de Colombia”. Al elevar la gastronomia tradicional a



categoria de politica publica se evidencia cada vez mas la necesidad de abordar
su estudio desde distintos campos del saber.

Por otro lado, la gastronomia en Colombia como objeto de estudio, ha tenido
un gran desarrollo en afios recientes, se ha evolucionado de una vision operativa
enfocada en la preparacion de alimentos hacia un enfoque multidisciplinar con una
construccion epistemoldgica que hace que empiece a considerarse como campo
del saber, pasando de ser un oficio a ser considerada como una profesion. Prueba
de lo anterior es que al afio 2015 en Colombia habia 23 instituciones de educacién
superior que ofrecian 30 programas en gastronomia y afines en los niveles técnico
profesional, tecnolégico y profesional.

Adicionalmente en todo el pais hay un sinnimero de escuelas gastronémicas y
centros de estudio, que ofrecen programas de formacion para el trabajo y el
desarrollo humano. Segun el Sistema de Informacién de la Educacion para el
Trabajo y el Desarrollo Humano —SIET— en Colombia hay 162 instituciones que
ofrecen 235 programas de formacién para el trabajo en gastronomia. Esto
muestra un crecimiento del 1075% en alrededor de 10 afios ya que el afio 2005
solo se registraban 20 programas.

Toda esta fenomenologia hace que la Institucion Universitaria Colegio Mayor
de Antioquia (IUCMA) a través de su Facultad de Administracion se interese en
este tema y se plantee en el afio 2007, la creacion de un programa de nivel
tecnolégico en el area de la gastronomia. En el afio 2008 fue aprobada la

Tecnologia en Gastronomia por el Ministerio de Educacion Nacional segun



resolucién No. 5364 del 25 de agosto iniciando actividades en febrero de 2009
con 40 estudiantes.

Segun los lineamientos del Ministerio de Educacion Nacional los programas de
educaciéon superior deben renovar su registro luego de transcurridos siete afios.
Es por esto que en el afio 2015 se realiza el proceso de renovacién de registro
calificado teniendo que cambiar el nombre del programa a Tecnologia en Gestién
de Servicios Gastronémicos debido al planteamiento del ministerio de considerar
la gastronomia asociada a programas de nivel profesional.

A lo largo de estos afios el programa de gastronomia se ha convertido en uno
de los més representativos para la IUCMA. Hay varias razones para ello.

En primera instancia esta la alta demanda de aspirantes. El programa es uno
de los que mayores inscripciones tiene, aproximadamente 200 inscritos por
semestre de los cuales se reciben 60 lo que genera un buen proceso de seleccion.

Cabe también mencionar también,su ajuste a las necesidades del medio
laboral. Existe una alta demanda de egresados del programa por parte de las
organizaciones del sector gastronémico que consideran como factor diferenciador
de sus egresados el manejo de procesos administrativos y su compromiso con las
instituciones a las que ingresan. Por medio delos estudios que realiza el Centro de
Graduados de la institucién se ha podido evidenciar el impacto de sus egresados
en el sector productivo donde cuentan con el 76% de empleabilidad.

Finalmente la Gastronomia le genera una altaexposicion a la institucion y a la
facultad de Administracion. Es reconocido en el mundo gastronémico el enfoque

del programa en Cocina Tradicional y esto ha permitido que continuamente se



realicen publicaciones en este tema por parte de profesores y estudiantes y que
estos sean invitados a participar en proyectos de alto impacto para la gastronomia
regional y nacional

Dado lo anterior, se evidencia la importancia que el programa tiene para el
gastronomia colombiana y especificamente para la IUCMA, justificando esto la
necesidad del estudio de este fendmeno desde distintas perspectiva, en este caso
de los estudios organizacionales, ya que va permitir generar conocimiento que
podra ser utilizado en la institucionalizacion del gastronomia al interior de la
organizacibn de manera que este pueda contribuir de mejor forma a la
supervivencia de la cocina colombiana como factor de identidad cultural.
Planteamiento del Problema

A partir de la evolucién que el concepto de gastronomia ha tenido en el dltimo
tiempo, es claro que esta no puede seguir siendo concebida solo desde las
técnicas y métodos de preparacion de los alimentos sino que debe ser
considerada en su complejidad donde su objeto de estudio pasa a ser “la relacién
del ser humano con los alimentos” y convergen ciencias sociales como: historia,
sociologia, antropologia, psicologia, administracibn y economia; Yy ciencias
naturales como quimica, fisica y biologia.

Se evidencia entonces una evolucion de una vision operativa enfocada en la
preparacion de alimentos hacia un enfoque multidisciplinar con una construccién
epistemoldgica que hace que empiece a tenerse en cuenta como campo del

saber, pasando de ser un oficio a ser considerada como una profesion.



Por otro lado la Comisidon Nacional Intersectorial de Aseguramiento de la
Calidad de la Educacion Superior (CONACES, 2015), ente encargado de
conceptuar ante el Ministerio de Educacién de Colombia sobre la aprobacion de
programas de educacion superior, plantea que en los ultimos afios se ha venido
observando una dinamica internacional a considerar la gastronomia como de
enfoque profesional. Para ellos la gastronomia implica el desarrollo de
conocimientos y habilidades, relacionados con actividades laborales complejas y
con implicaciones en el trabajo con otros. En este orden de ideas se plantea que
las titulaciones relacionadas con la gastronomia deben ser consideradas de
caracter profesional.

Lo anterior pone de manifiesto una serie de dificultades para la IUCMA y su
programa de gastronomia ya que se crea una nueva profesién practicamente por
decreto y no es claro lo alcances de esta y su papel en la sociedad y las
organizaciones lo que necesariamente se ve reflejado en dificultades en la
definicion de sus curriculos y la formacién de sus estudiantes.

Asi mismo, es evidente que los actores relacionados con la cocina en la
IUCMASson diferentes con el resto de personas de la institucion. Son distintos en
su relacion con la academia, en la forma que asumen los procesos e incluso en su
comportamiento profesional

Hay indicios para pensar que la profesion gastrondémica tiene una cultura
particular. Tiene sus propias maneras de sentir: deseos, simbolos y signos; de
pensar: valores, creencias e ideologias y de actuar: estilos de vida, costumbres y

métodos que son aprendidas y compartidas por el colectivo.



Segun lo planteado por Geertzen el texto: “la interpretacion de las culturas”
(Geertz, 2005) el ser humano es singular y su comportamiento y cultura esta
altamente influenciado por el contexto en el que se desenvuelve. El ser humano
no es modelable, razén por la cual no se puede definir unos principios culturales
gue sean proyectables, en este caso a todas a las profesiones.

En la profesién gastrondmica hay artefactos fisicos y visuales que tienen un
significado que va mas alla su simple uso como herramienta. Hay mitos, historias y
héroes propios. Los grandes cocineros se convierten en un referente alrededor de
los cuales surgen cuentos, se escriben libros e incluso se realizan peliculas y
series de television. Personajes como Gordon Ramsay, HestonBlumenthal,
Anthony Bourdain, entre otros se convierten en un referente cultural. Asi mismo la
profesiéon tiene rituales y ceremonias propias que dan lugar a comportamientos
particulares.

Igualmente se evidencia que tanto estudiantes como docentes asumen el
proceso de aprendizaje de manera diferente lo que genera dificultades al interior
de la IUCMA cuando se tienen gue relacionar con personas o dependencias que
no tiene que ver con el mundo gastronémico. Asi mismo parecen ser mas
comprometidos con su profesion lo que puede generar que se estén
desaprovechando potencialidades.

Con el fin de precisar mejor estas diferencias y concretar el problema se
realizaron entrevistas exploratorias con las directivas de la Facultad de
Administracion de la IUCMA, dependencia a la cual pertenece el programa de

gastronomia encontrando aspectos que se plantean a continuacion:



Perciben muchas diferencias en entre los docentes de gastronomia y los de
las demas areas. Estos docentes se salen del esquema docente tradicional.
Tienen arraigado el tema del arte. Son irreverentes, independientes, son muy
fuertes en la imposicion de la autoridad y tienen formas de pensar diferente.
Tienden a ser rebeldes y a ir en contra de la regla.

Si bien siguen las pautas de los programas curriculares cada docente lo hace
a su manera creando sus propias reglas. Esto tiene aspectos positivos como la
versatilidad de los estudiantes pero genera problemas en el cumplimiento de los
parametros definidos en los documentos directrices del programa de gastronomia.
Un ejemplo de lo anterior es la evaluacion ya que no cumplen con los parametros
que se exigen en esta de acuerdo al modelo pedagdgico del programa lo que
puede tener consecuencias tan complejas como la no obtencion de una
acreditacion de alta calidad o la pérdida del registro de funcionamiento. Se han
implementado estrategias metodologias para tratar de regularlos en los referente a
le evaluacion y ha sido dificil que las acepten.

En general puede decirse que los docentes de gastronomia y les cuesta
mucho cumplir con los procedimientos y requieren de una gestion diferente por
parte de las directivas de la IUCMA.

En cuanto a los estudiantes, tiene mas cosas en comun con los estudiantes de
areas asociadas al arte. Su sentido de la disciplina es diferente y a los profesores
provenientes de otras areas diferentes a la gastronomia les cuesta servirles los
cursos. Tiene dificultades para seguir reglas y pautas, presentan problemas con la

autoridad y algunas veces son contestatarios. Esto genera problemas como los



presentados en las practicas profesionales donde la desercion mas alta es en los
programas de gastronomia y sus dificultades son de frecuente discusion en los
consejos de facultad.

Estos estudiantes tienen baja tolerancia a la frustracion y presentan
expectativas muy altas frente al mundo laboral que frecuentemente no
corresponden con la realidad. Adicionalmente su enfoque basado en el artedista
de los requerimientos del mundo laboral donde los procedimientos, las normas y la
eficiencia son aspectos preponderantes.

Tanto docentes como estudiantes tiene como aspectos muy positivos la
creatividad y la innovacion y lo que posiblemente no se aprovechando de la mejor
forma dado el poco entendimiento que se tiene de la forma como asumen las
gastronomia y su quehacer profesional.

Dado lo anterior toma importancia el estudio de la institucionalizacién y la
construccion social de la gastronomia ya que a través de este se podran analizar
sus artefactos, estructura mental y patrones de accién colectiva al interior de la
IUCMA.

El entendimiento de estos aspectos culturales es fundamental si se quiere
llegar a una estabilidad y una estructura de las relaciones, es por esto que la
gastronomia requiere ser estudiada desde, la antropologia social, la sociologia, la
psicologia y el andlisis del discurso y se vuelve importante analizar como se
construye socialmente la gastronomia en estudiantes, docentes y directivos de

IUCMA de manera que se genere informacion que permita en el entendimiento del
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fenédmeno, la identificacion de potencialidades, diferencias con otras profesiones y
la institucionalizacidn de la gastronomia en la organizacion.
Preguntas de Investigacion

Pregunta Central:

¢, COmo se construye socialmente la gastronomia en la Institucién Universitaria
Colegio Mayor de Antioquia y como se organizan y relacionan las personas
entorno a ella?

Preguntas especificas:

¢,Cual es el discurso de la gastronomia en la IUCMA?

¢ Esta institucionalizada gastronomia en la IUCMA?

¢, Como se agrupan las personas entorno a la gastronomia en la [IUCMA?

¢,Cuadl ha sido el proceso histérico de la participacién de los distintos actores
en la construccion de la Gastronomia en la IUCMA?

¢, Como es la vida cotidiana de los actores de la gastronomia en la IUCMA?
Objetivos

Objetivo General

Analizar la construccion social de la profesién de gastronomia en estudiantes,
docentes y directivos de la Institucién Universitaria Colegio Mayor de Antioquia.

Objetivo Especificos

e Caracterizar el proceso historico de la participacion de los distintos actores
en la construccion de la gastronomia en la I.U. Colegio Mayor de Antioquia

e Identificar el discurso de la gastronomia en la I.U.

e Describir la vida cotidiana de los actores de la gastronomia en la I.U.
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e Evaluar la institucionalizacion de la gastronomia en la 1.U.
Marco Tedrico

Es importante iniciar este marco tedrico con algunas consideraciones sobre la
gastronomia. Etimologicamente Gutiérrez De Alva (2012): “la palabra gastronomia
no tiene un significado del todo valido ya que deriva del griego “gaster” o “gastros”
que significa estbmago y “gnomos”, conocimiento o ley” P. 6 . La Real Academia
de la Lengua Espafiola la define como “el arte en el disfrute y preparacion de los
mejores alimentos”. Brillat — Savarin (2001) concibe la gastronomia como el
conocimiento razonado de todo lo que respecta a la alimentacion.

En las discusiones de los profesores del area de gastronomia de la Institucion
Universitaria Colegio Mayor de Antioquia se ha llegado al consenso de considerar
la gastronomia como: “el estudio de la relacion entre el hombre, sus alimentos y el
entorno” se asume como materia autbnoma que integra un conjunto de saberes -
técnicas, métodos y lenguaje-, y esta dotada de fundamentos propios. Asimismo,
se concibe como sistema multidisciplinar en el sentido que abarca un amplio
espectro de disciplinas -blandas y duras- y dimensiones -cultural, cientifica,
técnica, ética y estética y este serd el concepto a utilizar en el desarrollo de la
presente investigacion.

Tradicionalmente el término Gastronomiase ha utilizado para nombrar todo lo
relativo “a la cocina y al arte de cocinar”, involucrando lo relacionado a productos

y preparaciones, métodos y técnicas, saberesy al mundode cocineros y chefs.
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La alimentacibn no solo esta asociada a la nutricibntambién conlleva
significados culturales, religiosos y sociales. Comer es algo fisico, biolégico, social
y cultural y tiene implicaciones para la salud, las relaciones sociales y la busqueda
de satisfaccion y el placer. Es por esto que se deben entender como una actividad
multi e interdisciplinar, en la que se vinculan las ciencias sociales y humanas, las
ciencias exactas y naturales, la ciencias econémicas y administrativas, las ciencias
de la salud y las bellas artes.

La gastronomia integra otras disciplinas que aportan saberes, lenguajes,
comprensiones y soluciones, enriqueciendo con ello su acervo teérico y practico;
se considera como una disciplina porque como saber contiene los métodos y
técnicas que le dan la autonomia, se marcan los limites con otras disciplinas,
dandole su particular perspectiva del mundo (Morin, 1994).

Garcia Arnaiz (2011) al referirse a las multiples dimensiones de la gastronomia
plantea:

La centralidad que la alimentacién ha adquirido en la vida humana a lo largo
de la historia, asi como el conjunto de las actividades tecnoldgicas, sanitarias o
politicas que la articulan, han hecho de ella un objeto atractivo para la ciencia. En
general, la literatura cientifica concibe el hecho alimentario como un objeto
poliédrico de numerosas caras, limitadas entre si. Cada una de ellas responde,
habitualmente, a una vision o interés particular sobre la comida o el comer, sobre
sus funciones y efectos. Como ha sucedido con otros fendmenos de naturaleza

compleja, hoy nadie discute que lo alimentario pueda, o, mejor dicho, deba ser
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estudiado atendiendo a una perspectiva multidisciplinar (Garcia Arnaiz, 2011. P.
358).

La gastronomia aborda lo socio-cultural, lo técnico, lo cientifico-tecnologico, la
innovacion y el desarrollo, y la gestion. En el escenario contemporaneo, la
gastronomia busca diferencia, complementariedad y equilibrio entre dichos
ambitos; estos atributos estan ligados mas que al perfeccionamiento de la cocina,
a la compresion de la transformacion psicolégica, cultura, social y cientifica que se
ha dado entre el ser humano, el alimento y su entorno.

La experiencia racional y sensible que propicia en la actualidad Ila
gastronomia, consolida su posicionamiento como saber y disciplina, requiriendo
por ello de la exploracion y comprension académica de sus dimensiones:
socioculturales, cientificas, técnicas y econémicas.

Santich (2007) entiende que el estudio de la gastronomia se extiende a la
produccion y preparacion de alimentos y bebidas, asimismo al como, donde,
cuando y por qué se consumen; esto implica aspectos sociales, culturales,
histéricos y nutricionales de la comida y la alimentacién, ello es un enfoque
multidisciplinario. Coherente con la apuesta multi e interdisciplinar de la
gastronomia esta requiere de las ciencias sociales y humanas que recogen el
estudio de la comida y la cocina como una construccion social y cultural resultado
de distintos procesos historicos que determinan su relacién con la identidad, la

comensalidad y el territorio
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Algunos de los conceptos tedricos y autores de los estudios organizacionales y
la teoria organizacional que dan soporte al proyecto son los siguientes:

e Construccion social de la realidad. Berger y Luckmann, Ran, Camargo
Borges

e Anadlisis del discurso. Alvesson, Van Dijk

e Analisis fenomenoldgico de la vida cotidiana. Marshak y Grant

e Construccion colectiva y capital social. Granovetter, Prats

e Cultura, simbolismo y teoria de la organizacién. Geertz, Alvesson, Leech,
Heertz, Douglas

e Institucionalismo. DiMaggio y Powell, March y Olsen

A continuacion presentan algunas reflexiones preliminares sobre dichos
conceptos.

Los EO son un campo interdisciplinario. Dada la complejidad de las
organizaciones posmodernas donde su economia esta basada en el conocimiento
y existe una interdependencia entre estado, sociedad, ciencia, mercado y
empresa; se requiere del uso de multiples disciplinas como sociologia, psicologia,
antropologia, linglistica y semibtica, entre otras, para poder generar un
entendimiento de los fendmenos organizacionales. Algunos de los métodos de
estudios de estas disciplinas pueden ser utilizados para abordar los EO.

En este punto es importante reflexionar sobre algunos de los aspectos
abordados por Berger y Luckmann en su texto “La construccion social de la
realidad”, aspectos que deben ser considerados al momento de investigar sobre la

gastronomia.
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Es claro que cuando se habla de construccion social hay una referencia a la
sociologia que segun los autores es una ciencia empirica que tiene como objeto
de estudio el mundo de la vida cotidiana (considerada por los autores como la
realidad suprema), bajo esta premisa el abordaje de la profesién de gastronomia
deben hacerse con métodos que permitan caracterizarla, al respecto mencionan
los autores,Berguer (2003): “El método que consideramos mas conveniente para
clarificar los fundamentos del conocimiento en la vida cotidiana es el del andlisis
fenomenoldgico, método puramente descriptivo y, como tal, "empirico”, pero no
“cientifico”, que asi consideramos la naturaleza de las ciencias empiricas”. P. 35

Lo anterior plantea la necesidad de un ejercicio investigativo que implica un
involucramiento en la cotidianidad del profesional de gastronomia buscando
identificar sus historias, ritos, dinamicas laborales, entre otros, y de esta manera
caracterizar el fendbmeno, Berguer (2003): “Un analisis fenomenoldgico detallado
revelaria las diversas capas de experiencia, y las distintas estructuras de
significado que intervienen”. P. 36.

El investigador, entonces, deberd identificar la realidad de la vida cotidiana de
la profesion de gastronomia, analizando a profundidad el contexto de las
relaciones con sus pares, ya que esta realidad se presenta en Berguer (2003): “un
mundo intersubjetivo, mundo que comparto con otros” P. 38. No solo es identificar
la visién que el profesional se tiene de si mismo sino también la de sus iguales, “El
otro, en cambio, si se me presenta directamente en la situacion "cara a cara". Por

lo tanto, "lo que €l es" se halla continuamente a mi alcance. Esta disponibilidad es
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continua y pre-reflexiva. En cambio, "lo que yo soy" no esta tan a mi alcance”. P.
45

Dada la complejidad de este fendmeno, el abordaje debe hacerse desde un
enfoque multidisciplinario y es necesario tomar prestadas algunas de las técnicas
de la antropologia como la observacion etnografica y de la psicologia como la
entrevista en profundidad, en razén a que estas permiten obtener un conocimiento
sobre lo que los profesionales de la gastronomia consideran su propia realidad y
gue segun los autores, Berguer (2003): “La distribucién social del conocimiento de
ciertos elementos que constituyen la realidad cotidiana puede llegar a ser
sumamente compleja y hasta confusa para el que mira desde afuera”. P. 63.
Ademas, el conocimiento que se expresa de la vida cotidiana esta influenciado
“por mis propios intereses pragmaticos inmediatos, y otras por mi situacion general
dentro de la sociedad”. P. 62

En el texto también se da relevancia al andlisis del discurso, como método de
los Estudios Organizacionales destacando la importancia del analisis del lenguaje
ya que este transmite significado. Los autores definen el lenguaje Berguer (2003):
“corno un sistema de signos vocales, es el sistema de signos mas importante de la
sociedad humana”. P. 53 y manifiestan que “los hombres necesitan hablar de si
mismos hasta que llegan a conocerse a si mismos”. P. 55

Dado lo anterior, en la profesiébn de gastronomia el andlisis del discurso se
constituye en una estrategia de investigacion muy interesante. Las palabras y las
construcciones gramaticales que con estas realizan los integrantes de la

organizacién son una representacion de lo que esta es. Se vuelve importante,
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entonces, analizar documentos donde esté presente el discurso de la profesion:
escritos de direccionamiento estratégicos, planes estratégicos y de mercadeo,
actas de reuniones incluso informacion publicada por la organizacion y notas e
informes periodisticos sobre esta. Asi mismo analizar el dialogo y la comunicacién
en un entorno natural.

Por otro lado el enfoque de construccién social sefiala que las organizaciones
y las profesiones que en estas se desenvuelven no se pueden analizar solo con
variables ya que estas no dan cuenta de la organizacion como grupo social
constituida por las relaciones entre sus integrantes. Para poder entender la
organizacibn es necesario identificar sus mecanismos de auto regulacion,
entender el orden interno y como se dan las relaciones de poder. Para esto se
requiere de la observacion directa a través de la participacion del investigador en
las actividades de la organizacién analizando su dia a dia en las distintas
actividades que en ella se desarrollan. Asi mismo es importante entrevistar a
personal de todos los niveles esto con el objetivo de ir mas alla de lo superficial
obteniendo respuestas completas y profundas que permitan identificar la
construccion social que en la organizacion se desarrolla.

El nuevo institucionalismo también es materia de analisis de este proyecto.
Scott (2008) define las instituciones: “Las instituciones consisten en estructuras y
actividades cognitivas, normativas y regulativas que proporcionan estabilidad y
significado a la conducta social” (p. 48)

Por otro lado De La Rosa (2015) plantea las caracteristicas de una institucion:

e Perdurable en el tiempo
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e Se resiste a los cambios

e Atribuible a un espacio social amplio, al menos dentro de su ambito de
influencia, aunque su ambito de influencia es relativo porque la institucion es tal
solo en relacién a la experiencia del individuo

e Se construye socialmente (no es algo natural)

e Crea y da sentido a la accidon personal y colectiva (es un patrén a seguir
que restringe el comportamiento)

e No sélo es construida sino construye

e No se cuestiona: se da por hecho, se da por sentado

e En el extremo soslaya la coercion.

Tomando en cuenta los dos autores previamente citados puede considerarse
la gastronomia como una institucion en si misma. Por su condicion asociada a las
tradiciones culturales perdura en el tiempo y se resiste a los cambios, cualquier
tipo de innovacién o cuestionamiento tendra gran cantidad de detractores y se
considera atentatoria contra la institucion. La gastronomia se ha venido
construyendo socialmente a partir de la interaccion de sus actores y aun es dificil
definir técnicamente que es gastronomia y que no es, y puede considerarse como
un constructo social. Finalmente establece parametros que se deben cumplir por
los individuos y las organizaciones que en ella participan.

Hablando de la utilidad del nuevo institucionalismo De La Rosa (2015) precisa:
“las instituciones cobran vida a través de las organizaciones, las organizaciones
pueden ser comprendidas como instituciones en si mismas (la mayoria de los

procesos organizacionales estan altamente institucionalizados) y las instituciones

19



restringen la dinamica interior de las organizaciones (el ambiente organizacional,
en tanto cumulo de instituciones, impactan la estructura y procesos de las
organizaciones)”.

Pudiera considerarse, entonces, que las organizaciones se ven fuertemente
impactadas por la institucionalizacion de la gastronomia. Zucker (2001): “Los actos
con un alto grado de institucionalizacion se resistirdn a las tentativas de cambio
por medio de la influencia personal’ (p.132), por otro lado De La Rosa (2015)
refiriéndose a Thornton y Ocasio menciona: “la institucién genera una légica de
acciéon que guia los principios que fundamentan el organizing (o la forma en que
se organiza una especifica y determinada organizacion) y que dota a la
organizacién de jerga e identidad particular”, asi mismo Di Maggio y Powell (1983)
hablan del isomorfismo institucional planteando que las organizaciones de un
mismo campo tienden a comportarse igual y que existe un isomorfismo que se da
por imitacién. Di Maggio y Powell (1983):

“Cuando las metas son ambiguas o cuando el ambiente crea incertidumbre
simbdlica, las organizaciones pueden construirse siguiendo el modelo de otras
organizaciones. Las ventajas de la conducta mimética son considerables; cuando
una organizacién enfrenta un problema de causas ambiguas o soluciones poco
claras, la busqueda en otras organizaciones puede dar una solucion viable con
pocos gastos” (Di Maggio y Powell, 1983, P. 111)

El relacionar lo tres autores mencionados se encuentran argumentos que

pueden servir para explicar la complejidad que presenta la gastronomia al interior
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de la IUCMA vy justificar la necesidad de estudiarla desde los planteamientos del
institucionalismo.
Aproximacion Metodoldgica

Dada la complejidad del fendbmeno a analizar, su caracter holistico y la
necesidad de desarrollar un enfoque interpretativo se considera que la mejor
estrategia metodoldgica para este proyecto, es el estudio de caso ya que permite
el uso de diversas técnicas de investigacion que posibilitan analizar el fenébmeno
de manera integral.

El estudio es de caracter explicativo con técnicas cualitativas ya que pretende
responder principalmente a preguntas cémo?, por qué? y para qué?. “las

AN

preguntas "cémo " y "por qué" son mas explicativas y probables para usar en
estudios del caso, historias, y experimentos”. (Yin, 1994, p.5). Asi mismo es
importante anotar que el estudio de caso no requiere de control sobre eventos de
comportamientos cosa es que casi imposible de hacer en investigaciones del corte
social como la que atafie al presente estudio.

El estudio de caso tiene ventajas importantes como la posibilidad de analizar a
profundidad un fenémeno contrastandolo con la teoria y el uso de varias técnicas,
segun Yin:

El estudio de caso se prefiere en el examen de los eventos contemporaneos,
pero cuando las conductas pertinentes no pueden manipularse. El estudio del
caso confia en muchas de las mismas técnicas como una historia, pero esto

agrega dos fuentes de evidencia normalmente no incluidas en el repertorio de los

historiadores: la observacién directa y la entrevista sistematica. (Yin, 1994, p. 6)
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Al ser realizado a través de un estudio de caso es importante resaltar que esta
investigaciébn cuenta con las limitaciones propia de este tipo de estudios
relacionados con la imposibilidad de proyectar los resultados a la poblacion e
identificar relaciones de causalidad entre las variables, como bien lo plantea Yin:
“el estudio de caso, como los experimentos, es generalizable a las proposiciones
tedricas y no a poblaciones o universos” (Yin, 1994, p. 8)

Se realizara un estudio de caso simple en la Institucion Universitaria Colegio
Mayor de Antioquia, esta fue seleccionada segun criterios de validez y
necesidades de la investigacion.

Los métodos de recoleccion de datos utilizados seran los siguientes.

1. Revisiébn Documental de:

e Archivos gubernamentales e histéricos, reglamentos, marco juridico vy
politicas publicas generados por instituciones gubernamentales relacionados con
la gastronomia.

e Documentos generados por asociaciones y gremios gastrondmicos.

e Busqueda de notas e informes periodisticos sobre la gastronomia

e Documentos del I.U. Colegio Mayor de Antioquia

2. Observacion directa: el investigador dedicara un tiempo a realizar una
observacion en la organizacion y fenomenos relacionados. Flores (2009) define la
observacion “como la interaccion social entre el investigador y los informantes en
el ambiente de estos Ultimos, durante el cual se recogen datos de modo
sistematico y no intrusivo”, se utilizara esta técnica ya que permite la recoleccion

de informacién en un entorno natural a través de la participacion directa del
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investigador en las actividades de la organizacion. Se observara el dia a dia de la
gastronomia en ambientes donde se desarrolle tanto internos como externos a la
institucion.

3. Entrevista en profundidad: Taylor y Bogdan (1986) define la entrevista en
profundidad como: "reiterados encuentros cara a cara entre el investigador y los
informantes, encuentros dirigidos a la comprensién de las perspectivas que tienen
los informantes de sus experiencias o situaciones, tal como las expresan con sus
propias palabras. El objetivo de esta técnica es ir mas alla de lo superficial
obteniendo respuestas mas completas y profundas que las obtenidas en otras
técnicas. Se entrevistaran académicos e investigadores de la gastronomia, chef y
cocineros reconocidos en la ciudad, lideres de opinién del mundo gastronémico,
empresarios y estudiantes, docentes y directivos de la Institucion Universitaria
Colegio Mayor de Antioquia.

Por su caracter de cualitativo esta investigacion no cuenta con instrumentos
estructurados y estandarizados. Pudiera decirse que el instrumento seri el
investigador mismo que como tal tiene el papel de comprender y explicar los
fenbmenos contrastandolos con la teoria. No obstante se contara con guias de
observacién y entrevista, diario de campo y formatos de registro de andlisis
documental que permitirAn que la investigacion se desarrolle de manera

sistematica.
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Las entrevistas seran grabadas en audio para su posterior transcripcion y
analisis, igualmente se procedera con las observaciones, siendo complementadas
esta ultimas con el diario de campo.

Al momento no se ha profundizado frente a los métodos de analisis,
inicialmente se tiene planteado realizar un analisis de contenido de los hallazgos
contrastandolos con la teoria de los EO y esto debe ser complementado segun se
vaya avanzando en el conocimiento de sus métodos de analisis

Organizacion objeto del estudio de caso: Institucion Universitaria Colegio
Mayor de Antioquia
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