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RESUMEN

El presente texto constituye una guia didactica para quien se inicia en el proceso de
investigar e innovar. Tomando como referencia la relevancia que tiene el fortalecimiento de
las competencias asociadas a la investigacién e innovacién en cualquier profesional que se
enfrenta a los retos del siglo XX| se ha diseflado una propuesta pedagdgica para aportar desde
la comprension de los conceptos asociados a la metodologia de investigacion, la investigacion
aplicaday la innovacién. De esta manera se busca contribuir a la formaciéon profesional de los
estudiantes de Tecnologia en Gestidn Gastrondmica desde el aprendizaje de los conceptos
asociados a la investigacién e innovacién gastrondmica. En el documento se presentan diversas
ideas que buscar dar claridad a esta tematica, acompafnada de egjercicios practicos y actividades
de evaluacién que pretenden promover la sensibilizacidon y apropiacion de estos elementos.

Palabras clave: investigacion, innovacién, gastronomia.
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INTRODUCCION

El siglo XXI plantea retos nunca antes vistos. Las multiples crisis pasadasy las futuras requieren
de la formacidon de capital humano preparado para atender multiples retos en materia de
sostenibilidad ambiental, de seguridad alimentaria, de estabilidad social, de reduccién de
brechas de desigualdad y contribuciéon al mejoramiento de los indices de calidad de vida de
los territorios. En este sentido, las actividades de ciencia, tecnologia e innovacion se convierten
en insumos de alta relevancia para la creacién de nuevo conocimiento cientifico que responda
a las problematicas que hoy y mafiana se presentaran.

Frente a esto, el sector gastrondmico no es ajeno a las diversas complejidades del mundo
actual. Su integracién en la cadena agroalimentaria ha llamado con mayor fuerza e intensidad
a su vinculaciéon con soluciones frente a las desarticulaciones propias de estas cadenas
agroindustriales. Este eslabdn se convierte en un importante impulsor de demandas de
productos agricolas y por ende de estabilidad social en el sector rural. Sumado a esto, tiene una
alta responsabilidad, como los distintos sectores econdmicos, frente al desarrollo sostenible,
donde preocupaciones asociadas al aprovechamiento de los desperdicios alimentarios que
alcanzan cifras escandalosas en el pais y en el planeta requieren de soluciones novedosas.
Asimismo, es necesario un ejercicio gastrondémico cada vez mas consciente de la realidad
social del entorno que la rodea. Sin olvidar, la permanente busqueda de ofertas gastrondmicas
novedosas que sepan marcar diferencias y brinden nuevas experiencias a los comensales.

De esta manera, las competencias en materia de investigacion e innovacién, como el liderazgo,
el trabajo en equipo, la creatividad, la curiosidad, la relacién con el entorno, el pensamiento
estratégico, la disciplina, entre muchas tantas, representan competencias requeridas en cualquier
campo profesional y pueden brindar la posibilidad a los estudiantes de empezar a trazar rutas de
éxito laboral. Sumado a esto, el fomento de actividades de ciencia, tecnologia e innovacion (CTel),
se convierte en uno de los pilares basicos para la generacién de condiciones de riqueza a partir
de la valorizacién del conocimiento como el principal factor de producciéon del mundo actual.

En ese sentidos<, se ha disenado una propuesta pedagdgica que busca contribuir a la
formacion de estudiantes de Tecnologia en Gestién Gastrondmica en el marco de las
competencias para la investigacion e innovacion, a partir del aprendizaje de conceptos basicos
Yy suU apropiacion para su desarrollo profesional.
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FUNDAMENTACION TEORICA: INVESTIGACION CIENTIFICA

En este capitulo se abordard el concepto de investigacién cientifica, con el fin de desarrollar
una idea mas clara que permita aportar en el quehacer gastronédmico. Son muchos los
conceptos de investigacidon que se presentan a lo largo del proceso de ensefanza — aprendizaje,
es por eso importante precisar algunas definiciones, ya que todas pueden aportar algo valido.

¢Qué es investigacion?

Hay muchas definiciones de este concepto. “Soécrates sostenia que ‘la investigacion es el
objetivo primordial y el fin basico de la existencia del ser humano'. De hecho, cuando el
hombre enfrenta un problema comienza por naturaleza a cuestionarse sobre el porqué, cémo
y para qué” (Venzor, s.f,, p. 6). Por otro lado, Tamayo define la investigacién como un “proceso
qgue, mediante la aplicacién del método cientifico, procura obtener informacidon relevante,

para entender, verificar, corregir o aplicar el conocimiento” (1999, p. 34).
Siguiendo a Gémez (2012):

En este sentido, los seres humanos desde pequefios vivimos este proceso,
posiblemente en un principio tiene un caracter espontdneo y en gran medida sin
fundamento, es decir por sentido comun; sin embargo, con el tiempo se perfecciona
hasta lograr un proceso de investigacion cientifico (fundamentado, elaborado y
trascendente). La investigacién cientifica se fundamenta en el método cientifico;
por lo tanto, la investigacién es una actividad que tiene como objetivo alcanzary
crear conocimientos, y se caracteriza por ser: Racional, Metédica, Reflexiva, Constante,
Ordenada, Controlada, Critica (p. 8).

Por otra parte, Quintana en su libro Métodos y técnicas de investigacion, precisa que el
término investigar:

lleva implicito las nociones de seguir pistas, encontrar, preguntar, sondear, inspeccionar,
la tarea de investigar es una actividad sistematica que el hombre cumple con el
propdsito de incorporar nuevos contenidos sobre una materia, o, simplemente, con
la finalidad de indagar sobre un tema que desconoce (citado en Martinez, 2021, p. 26)

Segun Gémez:

La investigacion se refiere a un proceso que, sustentado en el método cientifico,
intenta adquirir, aplicar y crear conocimientos. De hecho, existen bastantes
definiciones que pretenden precisar la esencia de la investigacién cientifica. Por ello,
es primordial conocer todo lo que representa a la investigacion; como sus paradigmas,
métodos, técnicas, instrumentos, ademas de su importancia, significado y alcances,
para asi, lograr un resultado objetivol...]. De acuerdo a lo anterior cuando se planea
de manera adecuada la metodologia que se aplicara en nuestra investigacion,
esto permite tener un proceso claro y objetivo, para recabar, registrar y analizar los
datos obtenidos de las fuentes seleccionadas y consultadas, proporcionando los
elementos indispensables para elaborar y sustentar la investigacidn Es importante
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indicar que, para que una investigacion sea objetiva, es necesario eliminar cualquier
tipo de preferencias o sentimientos personales. Ademas, se debe considerar que la
investigacion es una actividad altamente creativa, y permite plantear una serie de
nuevas interrogantes por resolver (2012, p. 8).

Convertir nuestras ideas e “inquietudes en una propuesta de investigacion serd apenas el
comienzo, un comienzo que debe ser comunicado en forma clara y sustentada” (Bedoya, 2008,
p.16). Las buenas ideas de investigacion “no son necesariamente nuevas, pero si novedosas”
(Hernandez-Sampieri et al.,, 2014, p. 27).
Ejercicios practicos
1. Realizar lectura complementaria “Qué es la gastronomia cientifica” articulo de En
la cocina (2019), (https://enlacocina.telemesa.es/actualidad/que-es-lagastronomia-
cientifica/)-
2. Preguntarse qué me interesa investigar.
3. Proponga una idea de investigacion.
4. En un documento de Word justifique su interés por la tematica establecida.
Enfoques de la investigacion
Segun, Hernandez-Sampieri et al.,, (2014, p. 2), la investigacion puede realizarse desde tres

enfoques: cuantitativo, cualitativo y mixto, los cuales se convierten en posibles elecciones
para enfrentar problemas de investigacion. Ver tabla 1.

Cuantitativo

Utiliza la recoleccion de datos y el andlisis de datos para responder preguntas de
investigacion y probar hipétesis formuladas previamente, ademas confia en la
medicion de variables e instrumentos de investigacion, con el uso de la estadistica
descriptiva ¢ inferencial, ¢l tratamicnto cstadistico y la prucba de hipétesis.

NS

Cualitativo

Propio de las ciencias naturales, que se extendio a las ciencias sociales. En este
enfoque se utiliza la recoleccion y analisis de datos, sin preocuparse demasiado de su
cuantificacion; la observacion y la descripcion de los fendmenos se realizan pero sin

dar mucho énfasis a la medicion.

NS

Mixto
Tabla 1
. Enfoque de la investigacion
Enfoque bimodal. Fuente: adaptado de Naupas et al.,

(2013, pp. 140-141).
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A continuacion, se comparan los enfoques cuantitativo y cualitativo, sus similitudes y
diferencias, ver imagen:

Caracteristicas:
Planteamientos
Mide fendmenos
Utiliza estadisticas
Prueba de hipétesis y teorias

Proceso:
Deductivo.
1 Cuantitativo Secuencial.
Probatorio.
Analiza la realidad objetiva.

Bondades:
Generacion de resultados.
Control sobre fendmenos.
Precision.
Réplica.
Prediccion.

Combinacién de los dos enfoque

Mixto Cuantitativo y cualitativo

Caracteristicas:

Planteamientos mas abiertos que van
enfocandose.

—Se conduce basicamente en ambientes
naturales.

Los significados se extraen de los datos.
No se fundamenta en la estadistica.

Enfoques de la investigacion

Proceso:

— Cualitativo e Inductivo.

Recurrente.

Analiza multiples realidades.
No tiene secuencia lineal.

Bondades:
_Profundidad de significados.
Riqueza interpretativa.
Contextualiza el fenémeno.

Figura 1
Enfoque cuantitativo, cualitativo y mixtos, sus similitudes y diferencias
Fuente: Hernandez-Sampieri et al., (2014, p. 3).
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Ejercicios practicos

1. Realice la lectura “Comprension de los enfoques cuantitativo y cualitativo de la
investigacion” (Hernandez-Sampieri et al., 2014, pp. 13-14).

2. Construya un cuadro de diferencias entre el enfoque cualitativo y cuantitativo.
3. Genere dos ideas de investigacion para cada uno de los enfoques.
4. Organice la informacién en un documento de Word.
¢Qué es el método cientifico?
Segun Deiana et al. (2018):
El método cientifico es el mas corriente en la ciencia es el hipotético-inductivo, parte
de la observacion, elabora un modelo interpretativo de los hechos observados y luego
procede a corregir el modelo inicial a partir de nuevas observaciones, este método se
aplica, ante todo, observando y registrando fendmenos naturales que son evidentes (p. 3).
Ademas, Bedoya, muestra que el método cientifico aprovecha:
la observacion y la experimentacion para estudiar una situacion generada en un
espacio natural, se soporta en una formulacion de hipdtesis y el analisis de los
resultados de las experimentaciones para interpretarlos, considerando la intervencion
o eliminacién de variables que puedan influir en los resultados (2008, p. 19)
Ejercicios practicos
1. Realice la lectura del articulo “El método cientifico y la nueva filosofia de la ciencia”
de Asensiy Parra (2002). Disponible en el link: https://revistas.um.es/analesdoc/article/
view/2251

2. Elabore un mapa conceptual de la lectura realizada.

3. Elabore un resumen de entre 250 y 300 palabras en donde defina con sus palabras
qué es el método cientifico.

4. En un documento de Word consolide la informacién encontrada.
Etapas del método cientifico

Segun Naupas et al. (2013) el método cientifico se encuentra constituido por etapas que le
permiten lograr la rigurosidad que persigue. Ver figura 2.
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L, Recoleccion Verificacion
Problema ll{aei‘;g‘rg?u?: Hipdtesis de dela Conclusiones
informacion hipotesis
Figura 2

Etapas del método cientifico
Fuente: Naupas et al., (2013. p.173).

Problema
La mayoria de los autores considera al problema como una dificultad a ser investigada, “la
identificacion de un problema se basa en la observaciéon de la realidad, su analisis y sintesis”
(Naupas, et al., 2013. p. 173). Claire Selltiz (1976) afirma que la “formulaciéon del problema de
investigacion es el primer peldano de la investigacion cientifica, y de esta manera se vuelve
primordial en la aplicaciéon del método cientifico”.
Ejercicios practicos

1. Seleccione una revista cientifica y un articulo de esta.

2. Identifique el problema planteado en ese texto.

3. Con sus propias palabras, escriba el problema que se presenta.

4. Construya un documento de Word con el material logrado.

Revision de literatura

Toda investigacidn requiere una base de revision documental previa, sin ella no puede
construirse de manera adecuada el problema de investigacion.

La revision de literatura es el fundamento tedrico de la investigacion, que permitira
sustentar los resultados obtenidos y discutir coincidencias y/o desencuentros en
el apartado de discusiones, pero sobretodo demostrar que la investigacion que se
plantea es una contribucién cientifica efectiva, es decir, que aporta nuevos elementos
para entender e interpretar una realidad (Romero, 2020, parr. 8)
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Hipodtesis
Una hipdtesis

es una suposicion cientificamente fundamentada y novedosa acerca de las relaciones
y nexos existentes de los elementos que conforman el objeto de estudio y mediante
la cual se le da solucidn al problema de investigacion y que constituye lo esencial del
modelo tedrico concebido. Las hipdtesis no necesariamente son formuladas en todas
las investigaciones, en investigaciones cualitativas, por lo general no se formulan
hipdtesis (Cortés e Iglesias, 2004, pp. 21-22).

Ejercicios practicos
1. Consulte en revistas cientificas articulos acerca del tema que desea investigar.

2. Mediante una revisién documental del tema de investigacion construya una revision
bibliografica.

3. Utilizando la revision documental, elabore fichas de trabajo tomando como eje
principal el concepto y las caracteristicas de las hipdtesis. Haga una sitesis de lo
encontrado (Gémez, 2012).

4. En un documento de Word, registre la informacién lograda.
Recoleccién de informacién

Recolectar informacién “Es un conjunto de actividades que realiza el investigador para
obtener la informacién necesaria para comprobar las hipodtesis. Cada investigador utiliza
procedimientos, técnicas e instrumentos probados, para obtener la informacién en forma valida
y confiable” (Naupas, et al., 2013. p. 175). La recoleccién de informacién permite al investigador
“analizar y desarrollar los sistemas de informacion” y puede hacerse desde diversas técnicas
“algunos de ellos pueden ser: la entrevista, la encuesta, el cuestionario, la observacion, el
diagrama de flujo y el diccionario de datos” (Behar, 2008, p. 55). Estos se definen a continuacion:
Cuestionario

Entrevista Encuesta

Es una forma especifica de
interaccion social disefiada
para recopilar datos con fines
de consulta. Los investigadores
hacen preguntas a las personas
que pueden aportar datos

de interés, creando una
conversacion.

La informacidn se recopila de
una poblacién de interésy el
tamanfo de la muestra depende
del propdsito del estudio. La
intencién de la encuesta no

es describir a un individuo
especifico que forma parte de
una muestra, sino obtener una
vision general completa de la
poblacion

Un cuestionario consiste en
un conjunto de preguntas
respecto a una o mas variables
a medir, el contenido de las
preguntas de un cuestionario
puede ser tan variado como
los aspectos que mida. Se
puede hablar de dos tipos

de preguntas: cerradas y
abiertas. Las preguntas
cerradas contienen categorias
o alternativas de respuestas
que han sido delimitadas.

Las preguntas abiertas no
delimitan de antemano las
alternativas de respuesta



Observacion

Diagrama de Flujo
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Diccionario de datos

Consiste en el registro
sistematico, valido y confiable
del comportamiento o
conducta, puede utilizarse
como instrumento de medicién
en muy diversas circunstancias,
es un método mas utilizado
por quienes estan orientados
conductualmente.

Tabla 2

Recoleccion de informacion

Esta herramienta es Util para
determinar cémo funciona
realmente el proceso para
producir un resultado, al
examinar como los diferentes
pasos de un proceso se
relacionan entre si, se puede
descubrir con frecuencia

las fuentes de problemas
potenciales. Los diagramas
de flujo se pueden aplicar a
cualquier aspecto del proceso
desde el flujo de materiales
hasta los pasos para hacer la
venta u ofrecer un producto.

Fuente: elaborado a partir de (Behar, 2008, p. 55-71).

Ejercicios practicos

El diccionario de datos
almacena detallesy
descripciones de estos
elementos, se desarrolla
durante el analisis de

flujo de datos y ayuda al
analista involucrado en

la determinacion de los
requerimientos de sistemas.

Revise lo propuesto por Behar (2008) en las paginas 54-71, y desarrolle los siguientes puntos:

1. Realice una sintesis de las herramientas de recoleccion de informacion.

2. Plantee su metodologia de investigacion con la idea o tema planteado. Defina las
herramientas de recoleccion de informacion que utilizara en su investigacion.

3. En un documento de Word, registre lo plateado.

Verificaciéon de la hipétesis

Verificar una hipdtesis “es un procedimiento racional, deductivo o inductivo mediante el cual
un investigador decide si acepta o rechaza una hipdtesis establecida con base en el analisis
e interpretacion de la informacion recopilada” (Naupas et al., 2013. p. 176).

Conclusiones

Las conclusiones se construyen después de analizar los datos y resultados.

Se constituyen en conocimientos cientificos absolutos o probables provisionales
como producto final del método cientifico, es mas que resumir los resultados las
conclusiones debieran hablar mas de las unidades fundamentales que conforman
el método cientifico y dan a conocer las apreciaciones que el investigador ha llegado
con el analisis de la informacioén recolectada (Naupas-Paitan, et al., 2013. p. 176).
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Ejercicios practicos
Texto: Creatividad e innovacién en los hoteles cinco estrellas de la ciudad de Cartagena

El turismo es uno de los sectores econdmicos mas importantes y dindmicos en el mundo actual,
tanto por su nivel de inversion, participacion en el empleo, aportacion de divisas, como por la
contribucion al desarrollo regional y nacional. La ciudad de Cartagena, Patrimonio Histérico y
Cultural de la Humanidad, es conocida tradicionalmente por ser la ciudad vitrina turistica de
Colombia, siendo el destino turistico vacacional por excelencia del pais. Esta importancia se
refleja en los mecanismos para atraer turistas a conocer la ciudad y empaparse de su cultura.

Es una ciudad de facil acceso ya sea por via aérea, maritima o terrestre y dispone de una
gran infraestructura para cubrir eventos de gran envergadura, un aeropuerto internacional,
tres centros de convenciones (Centro de Convenciones Cartagena de Indias, Centro de
Convenciones Hotel Las Américas y Centro de Convenciones Hotel Hilton Cartagena) dotados
con las facilidades de la informatica moderna, expertos tour operadores y organizadores
de congresos, complementado por una excelente oferta hotelera para todos los gustos y
presupuestos que han convertido a esta ciudad en uno de los mas importantes centros de
negocios, reuniones, cumbres y convenciones del Caribe. caracterizandose por la introduccion
permanente de cambios y estrategias que le permiten estar a la vanguardia y dar respuesta
a las necesidades del consumidor.

En Colombia, uno de los principales destinos turisticos lo constituye la ciudad de Cartagena.
Segun el Ministerio de Comercio Industria y Turismo a nivel nacional ingresaron al pais en
el afno 2007 -no incluyendo los puntos fronterizos- un millén ciento noventa y cinco mil
cuatrocientos cuarenta personas (1'195.440), con un incremento del 13,5 %, con respecto al
afo inmediatamente anterior. De los cuales ciento treinta y tres mil ciento setenta y dos
personas (133.172) ingresaron por Cartagena.

Uno de los grandes desafios a los que se ha enfrentado durante las Ultimas décadas el sector
turistico de Cartagenay el subsector hotelero y gastrondmico que ha marcado las directrices
basicas de la politica turistica tanto a nivel gubernamental como empresarial es el reto de la
calidad en la innovacidon y creatividad en el sector. La creatividad es un medio que permite
llegar a nuevos enfoques, es un recurso estratégico que permite anticipar situacionesy
aprovechar oportunidades.

La innovacién implica renovacion y ampliacion de procesos, productos y servicios; tiene como
objetivo explotar las oportunidades que ofrecen los cambios permitiendo a la empresa ser
capaz de adaptarse a las nuevas situaciones y exigencias del mercado en que compite. La
creciente demanda de este sector exige emplear nuevas estrategias en los servicios prestados,
estando a la vanguardia en cuanto a parametros internacionales se refiere, con el fin de
asegurar la lealtad en el cliente. La fuerza de la rivalidad entre las compafiias —en este caso
hotelerasdepende del esfuerzo con que apliquen las estrategias y tacticas definidas por la
gerencia para defender su posicion frente a la competencia, sabiendo diferenciar y posicionar
el servicio ofrecido siendo proactivas, con una ventaja competitiva dificil de igualar.
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Al ser el sector turistico motor de desarrollo de la ciudad y el subsector hotelero la punta de
lanza en los procesos de creatividad e innovacion se hace pertinente el siguiente interrogante
¢Cuales son las estrategias empleadas en cuanto a creatividad e innovacién por la gerencia
de los hoteles cinco estrellas del sector turistico de la ciudad de Cartagena que permiten
generar dinamismo en el sector? (Citado en Romero, 2009, p. 25-26).
De acuerdo con el texto anterior, responda las siguientes preguntas:

1. Indique el problema central del texto: “Creatividad e innovacién en los hoteles cinco
estrellas de |la ciudad de Cartagena”.

2. . El texto argumenta la problematica planteada? Justifique su respuesta.
4. ;Sefala lo que se desea alcanzar con la investigacion?

5. ¢(Cudl es la pregunta de investigacion?

6. Redacte el objetivo general y los especificos.

7. Construya en un documento en Word, la justificacion del planteamiento del
problema presentado.
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INNOVACION GASTRONOMICA

Multiples definiciones y conceptos han sido establecidos a través del tiempo para entender
lo que representa la innovacién. Ha sido tal su auge en el entorno académico, empresarial
y social, que pareciera que cualquier cosa es innovadora. Es importante que se comprenda
cudl es el alcance de la innovacion, qué tipos de innovacidn pueden existir y qué diferencias
existen frente a lo que no se considera innovacion.

Este capitulo representa la oportunidad de acercarse a los conceptos relacionados con la
innovacion desde sus diferentes perspectivas, con el fin de desarrollar una idea mucho mas
concreta y definida frente a sus representaciones, alcances y limitaciones.

Para este fin se abordaran algunas tematicas que permiten ubicar el concepto de innovaciéon
y su importancia para el desarrollo de cualquier actividad econédmica, entre las que no se
puede descartar el ejercicio gastronémico.

Dentro de las diferentes y multiples interpretaciones de lo que representa la innovacion, se
cuentan con diversos puntos de vista, unos contradictorios, otros complementarios frente a lo
que significa la innovaciéon para nuestras vidas. Acorde a esto, se presenta un resumen de varias
de estas definiciones que permitirdn acercarse a la idea que se desarrollan detrds de estas.

¢Qué no es innovacion?

La innovacion es un término tan mencionado en diversos medios de comunicacion, entornos
académicos y empresariales, que su comprension ha pasado por alto y pareciera como si
cualquier cosa novedosa o creativa representara una innovacioén. Sin embargo, este concepto
implica una serie de condiciones clave que deberian cumplirse para hablar de que en efecto
se esté frente a una innovacion.

Por ejemplo, tomando en cuenta lo planteado por Sdnchez y Rey, se explica que una
innovacion implica “cambios de una novedad significativa con un impacto de valor para los
agentes implicados (aplicacién de nuevas ideas para conseguir mejores resultados)” (2018, p.
5). De manera mas detallada se explica que:

1. Novedad significativa: cualquier cambio no es innovacién. Se habla de cambios
“significativos”, es decir, que su aporte sea sustancialmente distinto a lo que habia
antes.

2. Resultados con impacto: las ideas por si solas no son innovacion. Las ideas deben ser
puestas en la practica, deben tener un impacto en la realidad. Estas pueden ir desde
la gestién interna de procesos hasta la creacidn o mejora de productos y servicios.

3. Percepcidon de valor: ese impacto debe generar valor para alguien. La innovaciéon

implica una transformacién de ideas en valor, el cual debe ser percibido por algun
colectivo (2018, p. 5).

20



HUMANIDADES

Siguiendo a los autores:

El objetivo de la innovacion debe ser resolver necesidades que realmente tiene la
gente, y para que eso sea asi, hay que hacer diagndsticos certeros, involucrar a los
actores clave, articular procesos participativos, y activar mecanismos proactivos de
empatia que permitan detectar cuales son los retos en los que vale la pena centrarse
(Sdnchez y Rey, 2018, p. 6).

Es pertinente entonces reconocer que, en efecto, una innovacion pasa no solo por tener
una idea creativa. Para esto es necesario que esa idea pase a la realidad y haga posible que
la solucion que ese esta buscando desarrollar, permita la generacion de efectos positivos
sobre el grupo social al cual se desea beneficiar. En Ultimas, como se ha mencionado, la
innovacion pasa por una sdlida fundamentacion respecto a la problematica identificada, que
requiere de un analisis profundo para comprender la necesidad que desea ser solventada.
Una vez realizado esto, se hara posible consolidar las apuestas que se deseen implementar
para satisfacer ese requerimiento.

Ejercicios practicos
1. Realice la lectura de “La naturaleza de la innovacion” (Mendoza, 2017, pp. 67-77).
2. Elabore un mapa conceptual de la lectura realizada.

3. Elabore un resumen entre 250 y 300 palabras en donde defina con sus palabras
(Qué no es innovacion?

4. Elabore un resumen entre 250 y 300 palabras en donde defina con sus palabras
¢Por qué es importante innovar?

De acuerdo con el Indice Departamental de Innovacién para Colombia del afo 2019, el
departamento del Cauca se encuentra en el grupo de desempeno medio, donde se han
logrado resultados destacables en varios indicadores del pilar Capital Humano e Investigacion
con un importante resultado en materia de Creacién de conocimiento, pero con pobres
avances en el Impacto y Absorcion del conocimiento (Departamento Nacional de Planeacion,
2020). Si bien, se han acelerado los esfuerzos en materia de desarrollos de procesos de
generacion de nuevo conocimiento, aun se tienen dificultades para que ese conocimiento
generado en los laboratorios, en las cocinas, en las universidades pase a convertirse en
soluciones efectivas frente a las distintas problematicas, sociales, econdmicas, productivas y
ambientales que enfrenta el departamento del Cauca.

Asi, la innovacion representa la oportunidad de transformar no solo el territorio, sino de generar
condiciones favorables para la generacidon de nuevas oportunidades. Las alternativas son
diversas. Sin embargo, en ultimas la generacion de dindmicas de trabajo coordinado de la
academia con las necesidades sociales y empresariales, la iniciativa activa de estudiantes, la
continua vinculacion de la comunidad con las soluciones tecnoldgicas, derivaran en dindmicas
de mejora no solo a nivel regional, sino también organizacional y personal. Es por esto, que
el reconocimiento del conocimiento como el factor de produccion mas importante de la era
actual, es un insumo relevante para atender las multiples necesidades del planeta. En este
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sentido, la gastronomia se vincula con un sector altamente sensible frente a la empleabilidad y
por ende la estabilidad social y econdmica en regiones como el departamento del Cauca, cuya
importante gastronomia es un motor de crecimiento regional. Frente a esto, es pertinente
reconocer la definicion que desde el Plan Estratégico Departamental de Ciencia, Tecnologia
e Innovacion del departamento del Cauca se brinda de la innovacion.

La innovacion es el arte de transformar el conocimiento en riqueza y calidad de vida,
cuyo objetivo es generar valor agregado para la sociedad, aprender a construir nuevos
escenarios sostenibles, con mayor calidad de vida y valores humanos (Gobernacién
del Cauca, 2013, p. 13).

Ejercicios practicos

1. Revise el video “Las perras de Medellin | Enciclopedia de la comida latinoamericana”
de Vice en espanol (https://www.youtube.com/watch?v=I_FPbSMMCMKk&t=163s) y
analice:

2. ;Cudl es su percepcion frente a lo que muestra el video?

3. ;Considera que corresponde a una innovacion gastronémica? Justifique

4. ;Qué le mejoraria usted al producto presentado?;Qué no es innovacion?
Caracteristicas de una oportunidad

El desarrollo innovador de una organizacion se ve limitado por la falta de visualizacion e
identificacion de oportunidades. Puesto que el transito continuo y las actividades estaticas y
repetitivas, hacen que se pierda de vista elementos del contexto del negocio, que pueden marcar
una referencia frente a la constituciéon de una solucioén a partir de una solucién identificada.

Segun Mendoza (2017), las oportunidades presentan tres principales caracteristicas:

1) Dificiles de detectar: diversos factores pueden influir en la deteccién de oportunidades.
Uno de éstos tiene que ver con la perspectiva tradicional que se manejan en algunas
organizaciones, en donde desde sus procesos hasta sus organizaciones jerarquicas, generan
condiciones de inercia y limitan la movilidad y dindmica de ideas y perspectivas novedosas, lo
cual va derivando en una organizaciéon ensimismada que pierde de vista lo que el entorno va
seflalando. De igual manera, las organizaciones requieren saber como detectar estos cambios
gue estan ocurriendo a su alrededor, para lo cual es necesario contar con un personal con
capacidades de investigacion y prospeccidon que sepan realizar la correcta bUsqueda de
oportunidades a partir de un monitoreo continuo.

2) Dificiles de tomar: las oportunidades pueden contar con una duracién diversa, pero en

general corresponden con una corta duracién. Razéon por la cual una identificacion tardia,
representa la imposibilidad de hacer efectivo el aprovechamiento de esa oportunidad.
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3) Dificiles de aprovechar: las oportunidades requieren de creatividad para su aprovechamiento.
Alo cual deben sumarse la planificaciéon y consistencia, y no cualquier organizacién cuenta con
estas. La persona interesada en desarrollar procesos de innovacion debera tener claro lo que
esta sucediendo a su alrededor. Razén por la cual contar con insumos para la identificacion
de tendencias puede ser una herramienta de gran importancia. De acuerdo con Doria (2012):

El término tendencia entrafa todas las motivaciones compartidas colectivamente que
condicionan las elecciones del consumidor y dirigen su consumo. Podemos definir
una tendencia como propension, inclinacion o preferencia hacia lo que se tiende. Las
tendencias son premonitorias porque primero se insindan y luego cobran impulso.
Las tendencias no son independientes, existe una fuerte interaccion, incluso puede
contradecirse, dado que reflejan los habitos futuros del consumidor, y en general las
personas se encuentran con muchas contradicciones (citado en Solari, 2019, p. 13).

En este tema, la confusion entre moda y tendencia puede ser recurrente, razén por la cual
es pertinente marcar su punto de diferencia. Mientras que la moda puedes ser entendida
como parte de la tendencia, y es seguida por un conjunto amplio de personas, termina siendo
pasajera y su aplicacion se limita a un determinado lapso de tiempo y espacio, razén por la
cual no deja alguna huella o marca como si lo haria la tendencia (Hernandez et al., 2016).

En este sentido, por ejemplo, Hernandez et al., (2016) abordaron las diferentes tendencias
gastrondmicas, con el fin de identificar oportunidades de investigacion en el area, las cuales
se presentan a continuacion.

Tendencia Descripcion
identificada

Las cocinas regionales adquieren un papel relevante, lo que implica probar la
comida asociada a cada lugar. Generando una vuelta a la raiz: a la esencia de
El regreso a lo basico los productos y sabores, a la conservacion de las cocinas de antafio y, al mismo
tiempo, a su difusion como parte del patrimonio de la humanidad.

Se establecen vinculos mas estrechos entre productores y consumidores, y se
evita intermediarios ademas de reactivar economias locales. También implica el
consumo de ingredientes de la regiéon, que se produzcan y cultiven tratando de
Gastronomia no dafar al medioambiente, evitar el uso de pesticidas, fertilizantes o aditivos,
ecosustentable consumir productos endémicos y de temporada para asi respetar sus ciclos
naturales y su frescura, y de igual manera huir del excesivo procesamiento de
los alimentos e inclinarse por la reduccién de los impactos ecolégicos, adquirir
frutas y verduras cultivadas por campesinos en huertos familiares y en puntos
de venta locales.

Se trata de aprovechar los avances cientificos y tecnolégicos a favor de la

La cienciaen la cocina. Todo se relaciona con la parte cientifica: desde la mejora de insumos
cocina (hibridacion de productos, manipulacion genética), la innovacién en técnicas
y procesos (rapidos, econémicos y novedosos) hasta la originalidad en la
presentacion (colores, performances) e incluso el desarrollo del gusto (cambios
fisicos y quimicos en olores, sabores, vista).

Tabla 3
Tendencias predominantes en el drea gastronémica
Fuente: datos tomados de Hernandez et al., (2016).
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Ejercicios practicos

Leer articulo “Tendencias gastrondmicas predominantes en la produccién de revistas
cientificas de lberoamérica” de Hernandez et al., (2016) (https://www.redalyc.org/articulo.
0a?id=10444319009).

1. Descripcion de principales tendencias planteadas en el articulo.

2. Elegir una de las tendencias y determinar en qué consiste,

3. Describa un ejemplo y defina pros y contras de la tendencia.

3.1 El regreso a lo basico; 3.2 Gastronomia ecosustentable; 3.3 La ciencia en la cocina

4. Elabore una ficha resumen de la exposicion: extension maxima 500 palabras
(formato pdf).

Sumadas a estas tendencias, Lopez et al,, (2016), realizaron un analisis desde la gastronomia
mexicana, pero que también puede tener presencia en otras dreas gastronémicas. Aqui se
plantea que la gastronomia basada en el cosmopolitismo, las cocinas tradicionales y populares,
la gastronomia turistica patrimonialista, la cocina de autor, la estetizacion de la gastronomia, la
gastronomia saludable y la tendencia foodies se presentan como alternativas que han tomado
fuerza en los Ultimos afos. Asi mismo, en este articulo también se plantea una invitacion a la
reflexion acerca de los retos de las tendencias para el campo profesional gastrondmico, las

cuales se incluyen en la siguiente tabla.

Tendencia

Influencia del contexto
sociocultural y econémico

Retos de formacion
y capacitacién

Gastronomia basada
en el cosmopolitismo

Visibilizacion de las
cocinas tradicionales
y populares

Gastronomia
turistica
patrimonialista

Cocina de autor

Estetizacion de la
gastronomia
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Proceso de globalizacion que
acentya la exposicién a tradiciones
gastronémicas diversas.

Reaccioén frente al proceso
globalizado de homogeneizacion
sociocultural.

Tendencia del turismo cultural a
la alza'y mayor importancia de las
gastronomias locales como atractivo

Emergencia de las sociedades del
conocimiento y alta valoracién de la
creatividad y la innovacion

Estadio del capitalismo como
modo de produccién estéticoy de
hiperconsumo (Lipovetsky y Serroy)

Conocimientos disciplinarios
complementados con saberes de
tradiciones culinarias

Formacion en conocimientos
disciplinarios de gastronomias
locales y profundizacion de la cultura
alimentaria propia

Creatividad para la innovaciéon de
servicios y productos.

Innovacién y creatividad de
servicios y productos gastronémicos
diferenciados o singulares.

Ampliacion de conocimientos
multidisciplinarios que aporten a la
generaciéon de experiencias estéticas
a través de la gastronomia.
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Gastronomia
saludable

Respuesta al tema de la
sustentabilidad, los movimientos
enfocados a la conservacién de los
recursos naturales, aparicién de
problemas de salud derivados de
la mala alimentacién (slow food,
gastronomia légica)

Conocimientos disciplinarios y
funcionales de los alimentos, sobre
todo de aquellos derivados de la
gastronomia tradicional y popular.

Perfil de consumidores mas
exigentes, que estan informados, o
personas hedonistas, que les gusta
diferenciarse.

Tendencia foodie Aspectos mercadolégicos, de
innovacién y creatividad para
crear ambientes para los nuevos

consumidores.

Tabla 4
Retos de formacion para el campo gastronédmico actual
Fuente: Lépez et al., (2016, p. 108)

La formacion en el campo gastrondmico plantea retos importantes en la medida que se deben
buscar fortalecer conocimientos mas alld de la formacidn en técnicas de cocina, donde se
hace cada vez mas necesario que se aborde la complejidad del ejercicio gastrondmico desde
su dindmica social, econémica y ambiental. Para esto, la formacién en competencias para la
investigacion e innovacion puede ofrecer un elemento clave para el desarrollo de propuestas
gue se ajusten a las tendencias que se plantean frente a la gastronomia.

Competencias para la investigacién, desarrollo e innovacién

Las competencias corresponden a caracteristicas personales que marcan diferencias entre los
diferentes niveles de desempenfo y corresponden a ciertas maneras de hacer las cosas, para lo
cual se requieren de comportamientos y habilidades que sustentan un trabajo exitoso (Higuita
et al., 2011). A continuacidn, se presentan las competencias asociadas a la investigacion, al
proceso investigativo y a procesos de innovaciéon y desarrollo, que fueron identificadas a partir
de una revisiéon de literatura.

Tipo

Asociadas
a la investigacion

Relevantes en las etapas
del proceso investigativo

Asociadas a procesos de
innovacion y desarrollo

Competencias

Tabla 5

Apertura al cambio
Planeacioén del trabajo
Gestion y administracion
de recursos

Cognitiva / analitica
Eficacia personal
Manejo de tecnologias
Iniciativa

Resoluciéon de conflictos
Interpersonales

Trabajo en equipo
Comunicativa

Liderazgo

Asociatividad
Socializacion
Interdisciplinariedad

Definicion del problema
de investigacion
Definicion de
metodologias
Formulacion de
preguntas

Formulacioén de hipdtesis
de trabajo

Elaboracion del trabajo
de campo

Andlisis y sintesis de los
resultados

Interpretacion de los
resultados y conclusiones
Evaluacion continua en el
proceso

Competencia para la investigacion, desarrollo e innovacion
Fuente: Datos tomados de Higuita et al., (2011, p. 219)

Visiéon prospectiva de la
aplicacion especifica de
resultados

Interaccion con el entorno
externo

Capacidad de organizacion
Creatividad

Manejo de tecnologias
especificas Actuacion frente
a los intereses del mercado
Actualizacion

Proteccién de la innovaciéon
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Al observar en el amplio listado propuesto, es claro que muchas de estas competencias, no son
exclusivas del ejercicio investigativo; por el contrario, son aplicables a otros sectores del campo
profesional en donde se requieren. Por ejemplo, si un tecndlogo en gestidon gastrondmica
desea adelantar un estudio de mercado para identificar las tendencias del sector en donde
desea emprender, debera contar con competencias asociadas a la formulacion de preguntas,
donde sepa reconocer cual es la incdgnita concreta que desea solventar. Sumado, por
ejemplo, al relacionamiento con el entorno, para tener conocimiento y acercamiento con
los actores de interés para su indagacion, con el fin de contar con los elementos necesarios
para concretar el proceso de investigacion. De igual manera, el cualquier campo profesional,
se requieren de competencias del trabajo en equipo, vinculados con la asociatividad y la
interdisciplinariedad, que hacen de un profesional un actor capaz de articularse con diversas
areas del conocimiento frente a un mismo fin. Se puede pensar como el tecnélogo en gestién
gastrondmica requiere de fortalecer vinculos con areas como las ciencias administrativas para
fortalecer las estrategias de mercadeo, con las tecnologias de la informaciéon y comunicacion
para desarrollar modelos de negocio digitales que permitan el escalamiento del ejercicio
gastrondmico o de las ciencias humanas y sociales para articular el desarrollo culinario con
una perspectiva social desde su concepcion y aplicacion.

En definitiva, lo que aqui se busca resaltar tiene que ver con la necesidad de entender que
las competencias que pueden derivarse del proceso de investigacion, desarrollo e innovacion,
no tienen que ver de forma exclusiva con la imagen de un cientifico con bata blanca en un
laboratorio. Por el contrario, hoy mas que nunca, el fortalecimiento de estas competencias
es cada vez mas demandadas y requeridas en distintos campos profesionales, por lo cual, el
desarrollo de procesos de investigacion para un tecndlogo en gestion gastrondmica puede
representar la oportunidad de abrirse campo en el mercado laboral y empresarial, si es esa
la ruta que desea continuar.

Ejercicios practicos

Revise el video “Proyectos Vertebradores del Master en Ciencias Gastrondmicas” de Basque
Culinary Center, 2019 (https://www.youtube.com/watch?v=7nMri8RL8C8) y analice:

1. ;Qué tipo de competencias usted logra identificar?

2. De las propuestas de investigacion presentadas ¢Cual considera usted puede tener
un potencial de innovacion? Justifique.

3. De las propuestas de investigacion presentadas ¢ Cual considera usted que no tiene
o tiene poco potencial de innovacion? Justifique.

4. ;Qué ideas aportaria para que esas dos propuestas que usted selecciond puedan
ser mejoradas?
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Innovacién social

Pero mas alla de desarrollar un producto o un servicio, hoy las demandas sociales implican
una serie de retos que deben ser solventados desde la adecuada contribuciéon de la academia.
Es asi como un tipo de innovacién, como lo es la innovacién social, busca de forma precisa
atender aquellos requerimientos de los grupos sociales.

Una innovacioén social consiste en una accion enddgena o intervencion exdgena de
desarrollo social que a través de un cambio original/novedoso en la prestacion de un
servicio o en la produccion de un bien logra unos resultados generalmente a través de
un sistema en red y que tiene potencial de ser reproducible (Albaiges et al., 2010, p. 13).

Ejercicios practicos

Revise el video “José Manuel Moller: Algramo, no mas impuesto a la pobreza” de Media UC,
2019 (https:/Mmww.youtube.com/watch?v=Sp3y1lwW8nyl) y analice:

1. ¢Cual(es) es(son) el(los) problema(s) que se buscan solucionar con la iniciativa de
Algramo? Justifique.

2. ;Considera replicable esta solucion al contexto colombiano? Justifique.
3. .Como articularia esta solucién con el ejercicio gastrondmico?

De esta manera, si bien es pertinente mencionar que, asi como existe con la definicion de
innovacion, enmarcar en un Unico concepto a la innovacion social no seria algo adecuado,
si es conveniente destacar las caracteristicas que sobresalen frente a lo que representa este
tipo de innovacion. Por ejemplo, al haber una necesidad social sufrida por un colectivo de
seres humanos, las soluciones pueden provenir tanto del exterior como del interior de la
organizacion. En esto, los “dolientes” son aliados relevantes para brindarle legitimidad al proceso
de innovacion. Con lo cual se busca brindar mejores condiciones de vida y otorgarle dignidad a
un grupo humano gue quizas ha visto vulnerados sus derechos fundamentales. En la siguiente
figura se explica con mayor detalle, cada una de las aristas del concepto de innovacion social.
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| Innovacioén social |

)

| “No existe un concepto tnico de innovacion social” |

v

| Accién endogena o intervencion | <«

Surgida desde las personas necesitadas
o desde las que quieren ayudar

:
| De desarrollo social |<7

Mejora el bienestar y/o la cohesion
social

Y

Que a través de un cambio
original/novedoso

Produce una situacién diferente a la
preexistente

|

En la prestacion de un servicio o en
la produccién de un bien

A

Admite diferentes formas de
manifestacion (intangibles y/o
tangibles)

v
Logra unos D

Indicadores objetivos del cambio
producido

\

Generalmente a través de un sistema |
<
en red

Adquieren mayor protagonismo las
relaciones interorganizativas mas que
las intraorganizativas

Y

Que tiene potencial de ser
reproducible

Tiende a su difusién ilimitada en lugar
de su reproduccion restringida o
controlada

Figura 3
Innovacion social
Fuente: datos tomados de Albaiges et al. (2010)

De igual forma, siguiendo la visidon planteada por el Plan Estratégico Departamental de
Ciencia, Tecnologia e Innovacion del Cauca, en las Bases del Plan de Accidén Indicativo de
CTI de mediano plazo 2015-2022 se establece la Seguridad Alimentaria y Salud. Esta busca
gue desde las capacidades internas se garantice la seguridad alimentaria y el mejoramiento
de las condiciones de salud en el departamento, lo cual se considera una prioridad para la
innovacion social, razén por la cual se contemplan acciones para el fortalecimiento de las
relaciones entre la comunidad, el Estado y la academia con el fin de: “desarrollar paquetes
tecnoldgicos, procesos y productos que respeten la diversidad socioambiental del territorioy
reconozcan los saberes cosmogdnicos de sus comunidades armonizandolos, respetandolos
y posicionandolos como soluciones efectivas que permitan el buen vivir de los caucanos”

(Gobernacion del Cauca, 2013, p. 316).
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Lo anterior muestra, como para el departamento, en especifico en el drea de seguridad
alimentaria, se requieren de acciones conjuntas para el desarrollo de apuestas de investigacion,
desarrollo e innovacion que busquen mitigar la problematica estructural asociada al
hambre en el territorio caucano. De esta manera, la gastronomia se convierte en un aliado
trascendental frente a la generacion de este tipo de soluciones. Es por esto, que un tecnélogo
en gestion gastrondmica deberia saber identificar esas particularidades con las que se convive
en su entorno, para saber reconocer las oportunidades que pueden ser solventadas mediante
dindmicas de innovacién social aplicadas desde la gastronomia.

Por ejemplo, el término bean to bar fue planteado por Robert Steinberg y John Scharffenberger,
fundadores de Scharffen Berger de San Francisco, considerada como la primera compafia
de fabricacion de chocolate artesanal bean to bar de Estados Unidos (Leissle, 2017, citado en
Sturny, 2019). Esta nueva tendencia bean to bar busca generar chocolate de gama alta, pero
en donde el productor cuenta con una activa participacion durante todo el proceso desde
la compra de los granos hasta el producto final. De esta manera, se asegura que el cliente
cuente con un producto de alta calidad, y socialmente responsable (Ministerio de Comercio
Exterior y Turismo de Perd, 2019).

Ejercicios practicos

Revise el caso del Restaurante El Cielo (https://elcielorestaurant.com/fundacion) y explique
;qué elementos encuentra asociados con la innovacion social?, ;Qué opinién le merece el
caso presentado?

Referentes de innovacién gastronémica

En diversas partes del mundo, la industria gastrondmica ha venido desarrollando iniciativas
para el fortalecimiento del sector desde labores de investigacion, desarrollo, innovacion. Tal
es el caso del Basque Culinaty Center cuyo fin es:

la formacién superior, la investigacion, innovacion y promocion de la gastronomiay la
alimentacion” [y la cual es] [...] una institucion académica pionera a nivel mundial que
integra la Facultad de Ciencias Gastrondmicas adscrita a Mondragon Unibertsitatea y
un Centro de Innovacion e Investigacion, Basque Culinaty Center Innovation” (Basque
Culinary Center, 2020).

Asimismo, esta institucion cuenta con el Basque Culinaty Center Innovation es un Centro
Tecnolégico Sectorial en Gastronomia cuya misidn se orienta a la investigacién y generacion
de conocimiento aplicado sobre gastronomia y experiencia culinaria. Su concepto esta basado
en la transferencia a profesionales de la alta cocina y los diversos actores vinculados con la
cadena de valor alimentaria. Sumado a esto, también tienen un compromiso con la generacién
de nuevas empresas (Basque Culinaty Center Innovation, 2020).

A continuacion, se presenta un resumen de la estructura de trabajo asociada al Basque
Culinary Center Innovation.
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Componente

Descripcién

Ejemplos

Innovacion para
empresas

Desarrollo de nuevos
productos, conceptos,
estrategias y tecnologias.
Trabajo conjunto de chefsy
tecnélogos en generacion
de ideas.

Transformacién de ideas en
prototipos.

Innovacion culinaria: Red de conocimiento
gastronémico a nivel global

Innovacion tecnoldgica: Identificacion y desarrollo
de soluciones tecnoldgicas que generan nuevos
modelos de negocios en co-creacion con las
empresas y startups de nuestra red de innovacién
abierta

Sostenibilidad:Revalorizacion de co-productos
a través de su inclusién en nuevos sistemas
alimentarios de alto valor gastronémico

Analisis sensorial: Desarrollo de técnicas analiticas
con consumidores y paneles entrenados

Salud: Definicidn de estrategias para la
promocion de habitos alimentarios saludables en
diferentes colectivos

Estrategia: Prospectiva del futuro de la
gastronomia (Food Foresight)

Investigacion

Alineacion en dos ejes
fundamentales: Economia
circular/sostenibilidad y
salud

Colaboracién con otros
centros tecnoldgicos,
universidades, e industria

Salud: Habitos de comportamiento en torno a la
alimentacion

Identificacion de nuevas fuentes de
ingredientes o la elaboracién de nuevos
alimentos mas saludables

Gastronomia personalizada a través del estudio
de sus datos de perfil dmico, caracteristicas
antropomeétricas, gustos y habitos, con el
objetivo de disefar productos a medida

Estudio de la interaccién entre caracteristicas
sensoriales de los alimentos y la persona:

su influencia en la aceptacion del producto,
las emociones generadas y los habitos de la
poblacion

Economia circular/ Sostenibilidad: Valorizacién
de co-productos generados por la industria
alimentaria y la restauracion

Emprendimiento

Tabla 6

Su misién es promover

el emprendimientoy la
generacion de nuevos
negocios vinculados

a la gastronomiay la
alimentacion, tanto a nivel
local como global

Startups: Barissta, Coollogger, Food Safe System,
Fotawa, Heura, Uncovercity

Componentes de trabajo de Basque Culinary Center Innovation
Fuente: datos tomados de de Basque Culinaty Centerlnnovation (2020).
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Como podréa observarse, este centro de innovacién gastrondmica ha puesto sus esfuerzos
alrededor del desarrollo de la industria gastrondmica desde diferentes frentes. Frente al tema
de investigacion, se destaca como se busca articular la gastronomia con una preocupacion
global relacionada con la sostenibilidad en marco de la promocidn de las actividades que
busquen garantizar la sostenibilidad del planeta.

Entre muchas otras, una gran preocupacion es el desperdicio de alimentos, una situacion que
afecta a la cadena agroalimentaria. Esta ha sido uno de los puntos de mayor interés y desarrollo
de iniciativas. Esto plantea la necesidad de revisar las complejidades singulares de cada sistema
alimentario, con el fin de que desde la practica gastrondmica se indaguen y desarrollen apuestas
para mitigar el desaprovechamiento de recursos valiosos como los desperdicios de alimentos,
lo cual, sin duda implica un avance en materia de sostenibilidad e innovacién social.

Ejercicios practicos

1. Revise el portafolio de proyectos de investigacion de BCC Innovation (https://
innovation.bculinary.com/portfolio/#investigacion)

2. Seleccione dos proyectos que llamen su atencién y brinde una explicacion breve
de que se tratan.

3. ¢;Cudl es su opinidon de cada uno de los proyectos?
4. ;Considera posible que puedan ser aplicados en nuestro entorno? Justifique.
Fuentes de informacién secundaria

Una de las fuentes mas importantes para el levantamiento de informacién secundaria,
tiene que ver con la busqueda de publicaciones académicas, cuyo rigor garantiza que los
contenidos han sido evaluados y aceptados por pares académicos, quienes han dado el visto
bueno para que la publicacién sea aceptada. En este sentido, a continuacién, se presentaran
una serie de recomendaciones de fuentes de informacién secundaria, en donde se podran
encontrar importantes insumos para la comprension de nuevas problematicas, generacion
de ideas y andlisis de tendencias.

Fuente Descripciéon Ejemplos

Acceso a diversa cantidad de
material académico, que el
Biblioteca de Corporacion estudiante cuenta a su disposicién. (Martinez, 2016)
Universitaria Comfacauca Se pueden identificar multiples
titulos alrededor de la gastronomia.

Revista revisada por pares orientada
en la interfaz de la ciencia de los

International Journal of alimentos y la gastronomia. Se (Spence, 2018)
Gastronomy and Food incluyen publicaciones tanto de
Science cientificos y chefs. Cuenta con

opcidén de articulos open Access.
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Base de datos de articulos

Scielo cientificos. Cuenta con la posibilidad
de acceso gratuito a textos (Castells, 2018)
completos sobre diversos temas.

Tabla 6
Componentes de trabajo de Basque Culinary Center Innovation
Fuente: datos tomados de de Basque Culinaty Centerlnnovation (2020).

La consulta de estas fuentes de informacién le ofrece al investigador y al innovador, el acceso
de conocimiento cientifico de alto valor, que cuenta con el respaldo de instituciones avaladas
y reconocidas quienes han publicado sus resultados y permite contar con datos, conceptos
y avances que pueden ser referenciados y analizados para los ejercicios de investigacion,
desarrollo e innovaciéon propios.

Ejercicios practicos

1. Realice la consulta de alguna de las fuentes de informacién presentadas.
2. Realice la busqueda en la fuente seleccionada y elija un documento de su interés.

3. Elabore una ficha que incluya: resumen del documento, principales ideas abordadas,
principales conclusiones.

4. Analice en qué medida este documento puede contribuir en sus perspectivas como
innovador en el drea gastrondmica. Justifique.

Ejercicios de evaluacion
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1. Defina en sus propias palabras qué es innovacién.

2. ;Cudles son las principales tendencias que se pueden identificar alrededor del
ejercicio gastronémico?

3. Expligue en sus palabras que se entiende por innovacidén social y su relacién con
la gastronomia.

4. ;Como se articula la investigacién con la innovacion?

5. ¢Qué otros ejemplos se pueden encontrar frente a la innovacién gastronémica?
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Respuestas

1. La innovacién es un concepto gue no tiene una Unica definicion, por el contrario, son multiples
las explicaciones que se pueden encontrar al respecto. Esto ha traido una gran dificultad,
puesto que pareciera que todo lo que se realiza, mientras tenga un minimo sentido de cambio
pareciera innovador y no lo es tan asi. Si se revisan definiciones del concepto de innovacién, se
puede encontrar por ejemplo la establecida por el Manual de Oslo en donde se define como:

Una innovacion es un producto o proceso nuevo o mejorado (o una combinacion
de ellos) que difiere significativamente de los productos o procesos anteriores de la
unidad y que se ha puesto a disposicion de los usuarios potenciales (producto) o se
ha puesto en uso por la unidad (proceso) (OECD & Eurosta, 2018, p. 20).

Aqui se destacan varios elementos, por ejemplo, el dar el valor del concepto de nuevo o
mejorado, lo cual implica que, por implementarse algun tipo de cambio de mejora o cambio, no
de manera particular implica una innovacion. Razén por la cual se le da un valor al mencionar
que es diferente de los demas, es decir que no coincide con lo presentado antes y que, sumado
a esto, ya esté a disposicion de los usuarios. Con lo cual, se destaca, como se ha mencionado,
gue no alcanza solo con tener una idea que pueda parecer creativa o novedosa, mientras
ésta no sea trasladada a la realidad, seguirad siendo una idea, pero no se podrad considerar una
innovacion en la medida que no esta solucionado el problema para el cual se ha pensado.
Lo cual implica que ya esté a disposicion para el grupo al que se quiere brindar la solucion.

2. Diferentes autores como C. Hernandez et al., (2016) y Lépez et al., (2016), han planteado
posiciones frente al desarrollo del ejercicio gastronémico alrededor de tendencias muy bien
establecidas. Sin embargo, se encuentran puntos en comun, alrededor del llamado de una
sociedad que busca cada vez mas regresar a lo basico, en donde se revitalicen las cocinas
populares y tradicionales, donde ademas se haga una articulacion con la sostenibilidad en
la medida que se promuevan acciones para la generacién y consumo de alimentos cada vez
mas naturales. Sumadas a las experiencias que cada vez exigen los consumidores, quienes
estan buscando nuevas sensaciones y experiencias, las cuales pueden ser satisfechas mediante
dinamicas de innovacion, para lo cual se plantean retos importantes frente a la formaciéon en
el campo gastrondmico. Se invita al estudiante a leer con atencidn estos documentos, para
incrementar la comprension acerca de estos conceptos.

3. La innovacion social como concepto, al igual que ocurre con la innovacién, tiene una
amplia gama de versiones. Sin embargo, para este documento se ha optado por la definicion
planteada por Albaigeés et al. (2010), en donde se abordan los principales elementos asociados
con la innovacién social. Los cuales incluyen el origen de la innovacidn tanto enddgena
como exdgena, sumada a la necesidad de novedad de la solucidon propuesta, que deriva en
el fortalecimiento de las capacidades comunitarias y tiene potencial de ser reproducible.
Frente a esto, las diferentes areas de la gastronomia tienen un vinculo especial con la sociedad,
desde su propia concepcion alrededor de la generacion de placer en la comida. Diversos
ejercicios de innovacion social como los planteados por el Restaurante El Cielo, donde su
compromiso con actores victimas de la violencia ha sido una constante. Los talleres de cocina
para intercambio de conocimiento entre chefs de alta cocina con comunidades rurales para
el desarrollo de productos es otro ejemplo de este tipo de innovaciones. Aqui lo importante
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es reconocer que el ejercicio culinario, no se reduce a la labor en la cocina, por el contrario,
implica la necesidad de articularse con iniciativas propias del sector social. Un ejemplo de
esto, es el analisis realizado por Mejia (2019), quien analizd las caracteristicas de la innovacion
social en la gastronomia.

4. La innovacion tiene multiples caminos y metodologias, muchas coinciden en diversos
puntos. Esta es una labor que debe ser gestionada para garantizar que sus resultados no
correspondan a fases espontdneasy pasajerasy por el contrario, sean sostenibles en el tiempo
y su impacto sea cada vez mas relevante. De acuerdo con lo mencionado por Mendoza (2017),
en su capitulo de “Naturaleza de la innovacién”, ésta va mas alld de la investigacion y desarrollo,
gue si bien es una forma de innovacién no es la Unica. Sin embargo, aquellas naciones que
apuestan por inversiones importantes en sus sistemas de investigacion, cuentan con la
posibilidad de acelerar sus procesos de innovacion, en la medida que se cuentan con mayor
generacion de nuevo conocimiento susceptible de ser aplicado en soluciones innovadoras.
De igual manera sucede en la empresa, en una organizacién, en un departamento, pues en
la medida en que se potencien los resultados de investigacion y desarrollo se daran pasos
importantes frente al avance de la innovacion. No es la Unica via, pero si puede ser un camino
consistente en el desarrollo de la innovacion.

5. (Qué otros ejemplos se pueden encontrar frente a la innovacién gastronémica? Una vez
revisado el material se busca entonces que esta pregunta plantee un panorama distinto
frente a lo que representa la innovacion y su papel en la gastronomia. A partir de esto, se
busca entonces que se entienda la innovacién gastrondmica desde las diferentes aristas que
pueden incluirse. Desde la generacion de nuevos productos, que sean validado y puestos
en el mercado donde se satisfagan necesidades asociadas, por ejemplo, a la nutricidon, al
bienestar, a la sostenibilidad. Podra encontrar también ejemplos asociados con los nuevos
métodos de comercializacion de productos de restaurantes, su vinculo con la industria 4.0
para el desarrollo de aplicaciones alrededor de la entrega de comida.

Sumado a esto, se encuentran los diversos ejercicios que se realizan alrededor de la innovacion
social, donde alrededor de una preparacion se pueden sentar un chef de alta cocina, con una
madre cabeza de familia y una comunidad vulnerable a intercambiar experiencias alrededor de
los sabores y saberes. En Ultimas, se busca que se reconozca el ejercicio gastronémico como un
renglén que trasciende mas alld de las cocinas y se involucra con multiples facetas del ser humano.
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FUNDAMENTACION METODOLOGICA

Para tener un mayor impacto en los estudiantes del programa de Tecnologia en Gestidn
gastronédmica adscritos a la facultad de Humanidades, Artes, Ciencias Sociales y de la
Educacidon perteneciente a la Corporacidon Universitaria Comfacauca de la ciudad de Popayan
— Cauca, se hace necesario contar con herramientas metodoldgicas orientadas a desarrollar
un aprendizaje auténomo.

Bajo este contexto, las estrategias metodoldgicas logran mayores y mejores procesos
de aprendizaje, es por ello que la guia se encuentra constituida por un conjunto de
procedimientos y recursos que generan a su vez los estilos de aprendizaje que permitan a los
estudiantes estar un proceso participativo que incite a desarrollar estrategias de pensamiento,
las cuales permitan resolver situaciones propias del aprendizaje y del quehacer educativo.

Se efectud una revision bibliografica respecto a los procesos de investigacion e innovacién para
el sector gastrondmico, que permita contextualizar a los estudiantes sobre las tendencias de la
innovaciéon gastrondmica utilizando como base principal un proceso investigativo basado en
el desarrollo del método cientifico. Teniendo en cuenta la informacidon recolectada y a través
de la experiencia se procedié a generar estrategias metodoldgicas que permitan afianzary
consolidar el conocimiento en los estudiantes.

FUNDAMENTACION CURRICULAR Y DIDACTICA

El enfoque didactico propuesto para que sea desarrollado en varias asignaturas tedricas del
programa Tecnologia en Gestion Gastrondmica, emplea estrategias curriculares. Siguiendo
a Rubio (et al., 2015) se orientan los procesos de ensefianza y el desarrollo de competencias
transversales para que el estudiante fortalezca habilidades como la planificacion, la
organizacion, la toma de decisiones, la reflexion y la autocritica.

Asi, la Guia para la Investigacion E Innovacion Gastronomica, esta orientada a la evaluacion
basada en el desempefo, permitiendo el desarrollo de multiples habilidades en el estudiante
(Rubio et al., 2015). La experiencia y la consolidaciéon de conocimientos, tanto para el docente
como para el estudiante, demanda tareas similares a las desarrolladas en los procesos
investigativos y de innovacion (Restrepo Goémez, 2004).

Restrepo sefala que este tipo de estrategia curricular enmarca el aprendizaje como un proceso
de descubrimiento y construccién, en donde el profesor formula una situacion especifica
gue puede estar estructurada o no, y el estudiante busca, indaga, revisa asuntos similares,
recoge datos, los organiza, los interpreta y enuncia soluciones (2004). Ademas, se utiliza una
ensefanza directa donde el docente presenta unos contenidos, los estudiantes practican con
ellos y por ultimo se someten a una rdbrica que permiten consolidar el proceso(Ministerio
de Educacion, Cultura y Deporte de Espana, 2015). Lo anterior se conjuga con el aprendizaje
basado en proyectos desde una aproximacion constructivista, para nuestro caso el aprendizaje
basado en proyectos permitird comprender en el contexto real, la aplicaciéon de conceptos
articulando conocimientos propios.
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GLOSARIO

- Ciencia: “Es un conjunto sistematico de conocimientos sobre la realidad observable, obtenidos
mediante el método cientifico” (Sierra Bravo, 2001, p. 15) lo cual permite acercarnos a los
fendmenos naturales y sociales. .

- Enfoque cualitativo: utiliza la recoleccién de datos sin mediciones numéricas como
entrevistas, descripciones, o percepciones con el fin de responder a las preguntas de
investigacion, lo que puede o no probar una hipdtesis que surja como parte de la investigacion
(Cortés e Iglesias, 2004).

- Enfoque cuantitativo: usa la recoleccién de datos como medio para probar una hipotesis
planteada, en donde la base suele ser la medicién numérica para responder preguntas de
investigacion. (Cortés e Iglesias, 2004).

- Fuentes de informacioén: “Son los objetos que brindan al investigador datos para realizar
su trabajo; éstos pueden contener cualquier soporte, por lo que pueden estar manuscritos,
impresos, grabados, etcétera” (Gémez, 2012, p. 83).

- Hipétesis: “Es una proposicion que sirve como respuesta tentativa a un problema, y que se
debe poner a prueba para determinar su validez; indica lo que se busca con la investigaciéon”
(Gémez, 2012, p. 83).

- Investigacion aplicada: es una forma de investigacién que se realiza con el fin de aplicarla
a una situacién concreta (Gémez, 2012).

- Método: “Es una forma de estructurar el trabajo, no sélo cientifico, educativo o laboral”
(Gémez, 2012, p. 85).

- Metodologia: “Se entiende como el tratado o ciencia de los métodos. Es la disciplina
constituida por procedimientos, instrumentos, y técnicas que permiten llegar al conocimiento
en el campo de la investigacion cientifica” (GCdmez, 2012, p. 85).

- Variables cualitativas: “Son aquellas que se refieren a cualidades o atributos no medibles en
numeros. Por ejemplo, organizacién, personal y funciones” (Behar, 2008, p. 53).

- Variables cuantitativas: “Son las susceptibles de medirse en términos numeéricos. Se
subdividen a su vez en: 1.Cuantitativas continuas: Pueden asumir cualquier valor. Por ejemplo:
peso, edad y talla. 2. Cuantitativas discontinuas: Asumen sélo valores enteros. Por ejemplo,
numero de hijos” (Behar, 2008, p. 54).

- Variables independientes: “Expresan las causas del fenédmeno. Por ejemplo, organizacién

deficiente. Variables dependientes: Expresan las consecuencias del fendmeno. Por ejemplo,
calidad de la ensefianza” (Behar, 2008, p. 54).
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El presente texto constituye una‘guia didactica para:quien:se inicia en el proceso
de investigar e innovar. Tomando como referencia,la relevancia que tiene el
fortalecimiento de las competencias asociadas ala investigacion e innovacion
en cualquier profesional que se enfrenta a los retos.del siglo XXlI'se ha disefiado
una propuesta pedagdgica para aportar desde la comprensiéon de«los conceptos
asociados a la metodoloegia de investigacion, la investigacion aplicada y la
innovacion. De esta manera se busca contribuir a la formacion profesional de los
estudiantes de Tecnologia en Gestion Gastronomiica desde el aprendizaje de los
conceptos asociados a la investigacion e innovacion gastronémica. En el documento
se presentan diversas ideas que buscar dar claridad a esta tematica, acompanada
de ejercicios practicos'y actividades de evaluacién que:pretenden_promover la
sensibilizacién y apropiaciéon de estos elementos.
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