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The Information Technology and Communication: educational
applications and cutting edge in the culinary field

El propédsito de este texto, es resaltar la creciente
relevancia de las Tecnologias de la Informacion y
Comunicacion en el campo gastronémico, no sélo para
favorecer su aplicacion en los procesos de ensefianza y
aprendizaje que permitan enriquecer la formacién de los
profesionales en esta disciplina, sino y sobre todo, para
dar cuenta de los multiples usos que dichos recursos
presentan en relacidon con los servicios, procesos y
productos gastronémicos.

Asi, en tres apartados, se aportan conceptos
relacionados con las TIC, y algunas de las ventajas
de su utilizacién; igualmente, se ofrece una
relaciéon de diferentes medios teleinformaticos que
ya han sido incorporados en las instituciones
educativas para apoyar el aprendizaje de los
alumnos que cursan la carrera de Gastronomia, o
bien, que podrian ser aprovechados para ello, y por
ultimo, se dan a conocer algunas de las
aplicaciones tecnoldgicas de vanguardia que en un
lapso menor a tres afios, ya se han diseminado en
el ambito gastronémico y culinario a nivel mundial.

Tecnologias de Informacion y Comunicaciéon / TIC en
Gastronomia/ Aplicaciones educativas TIC
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The purpose of this text is to highlight the growing
importance of Information Technology and
Communication in the gastronomy field, not only to
facilitate their application in the teaching and learning
process also to enrich the training of professionals in
this discipline and to account for the multiple uses of
those in connection with the services,
processes and gastronomic products.

resources

Thus, in three sections, ICT-related concepts are
presented, and some of the advantages of their use; the
relationship of different information media that have
been incorporated in educational institutions to support
the learning of students who are studying gastronomy,
or that could be tapped for it, and finally, give offers of
some of the cutting-edge technological applications that
in less than three years period, have spread in the
gastronomic and culinary matters worldwide.

Information and Communications  Technologies/
Technology and gastronomy / Food studies and ICT
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Introduccion:

El mundo ha ido evolucionando de tal manera que su crecimiento econémico y social
actual no puede concebirse sin la difusion, distribucion y utilizacién de informacion, y sin
la generacién y aplicacién de conocimientos, en el marco de las Sociedades de la
Informacién y el Conocimiento en las cuales el uso y aprovechamiento de herramientas

tecnoldgicas adquiere un papel relevante.

Porque en estas sociedades interconectadas, las formas de relacionarse, de
comunicarse, de educar e incluso de producir, se encuentran mediadas por las
Tecnologias de Informacién y Comunicacién, caracterizadas por proporcionar facil
acceso a la informacion, de manera gratuita o a bajo costo; asi como por la rapidez e

inmediatez en la interaccion.

En el ambito gastrondmico, los recursos tecnolégicos han ido adquiriendo especial
relevancia y han venido a transformar procesos, técnicas e instrumentos culinarios; y en
términos de educacion superior, han permitido la adquisicion de conocimientos vy
habilidades desde otros ambitos formativos y a partir de distintos modelos pedagogicos;
asi como la optimizacion de los procesos de ensefianza y aprendizaje al aplicar los

recursos teleinformaticos como estrategias didacticas de vanguardia.

Pero ¢qué son las tecnologias y cuales son sus diferencias en términos electronicos,
telematicos e informaticos?, ;qué recursos son los idoneos para apoyar el aprendizaje
de los alumnos de nivel superior?, jcuales se estan utilizando actualmente en el ambito
gastrondmico? Estas interrogantes son respondidas en el presente documento, que
tiene como propdsito dar cuenta de las TIC mayormente empleadas en Gastronomia, asi
como ejemplos relevantes de aquellos recursos tecnolégicos que no sélo se destinan o
podrian utilizarse en la ensefianza de la Gastronomia, sino que de hecho, ya han sido

incorporadas al mundo culinario.
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Para cumplir con este propdsito, en un primer momento se conceptualizan las tecnologias y se
aportan algunas de las ventajas que ofrece su uso; en un segundo apartado, se presentan
algunos recursos que ya se aplican o podrian usarse educativamente para apoyar el
aprendizaje en este campo, y en un ultimo apartado, se describen algunas tecnologias que ya

son de uso comun en términos gastronémicos a nivel mundial.

Las Tecnologias de la Informaciéon y la Comunicacion

La revolucién cientifica y tecnoldgica ha propiciado la reconfiguracion de los sistemas de
produccion, al introducir nuevos recursos y herramientas técnicas (computadoras, redes
telematicas), nuevos materiales y fuentes de energia (plasticos, fibra optica, fisidn
nuclear), porque es sobre esta base que se estdn modificando las transacciones
financieras, la organizacion de las empresas, las modalidades de empleo, etc.

El autor espafiol José Luis Tezanos (2001: 61) afirma que la produccién de conocimiento
cientifico habria sido mayor en la ultima década del siglo XX que en toda la historia
previa de la humanidad, y que el 90% de los cientificos que ha habido, todavia estan
vivos. Esto evidencia que el conocimiento es generado por personas, pero es la
tecnologia el elemento facilitador que constituye el complemento ideal que le permite al
hombre extender sus capacidades naturales y de esta forma ser mas competitivo.

Pero {qué es en si la tecnologia, y cual es la diferencia entre unas y otras herramientas
tecnoldgicas? Para Cabero Almenara (1999), son los medios que unen dos elementos: el
hardware y el software; para Adell (1997), son el conjunto de procesos y productos
derivados de las nuevas herramientas (hardware y software) soportes de la informacion y
canales de comunicacion relacionados con el almacenamiento, procesamiento y

transmision digitalizados de datos.
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Manuel Castells por su parte, las define como Tecnologias de Informacion y Comunicacion, y
explica que son “[...] el grupo convergente de tecnologias conformadas por la
microelectrénica, la informatica y las telecomunicaciones” (cit. en Sanchez, 2005: 45). En
este sentido, se considera pertinente establecer la diferencia entre uno y otro tipo de
recursos tecnoldgicos; la microelectronica, es la tecnologia mediante la cual se disefian
dispositivos electronicos, que pueden ser digitales (como las memorias y los
microprocesadores), y analégicos (que en realidad es una tecnologia de los afios '90, cuando

todavia se utilizaban masivamente los reproductores de video, de casettes y de discos).

En cuanto a la informatica, “[...] es la rama de la Ingenieria que estudia el hardware, las
redes de datos y el software necesarios para tratar informacién de forma automatica”
(Universidad de Sevilla, 2014); es decir, hace referencia a todas las computadoras, ya
sean fijas o portatiles, a los tablets, teléfonos moviles; asi como impresoras, consolas de

videojuegos, los lectores de DVDs, los reproductores de musica, etcétera.

En relaciéon con las telecomunicaciones, se trata del conjunto de herramientas que
permiten la comunicacién a distancia, y que han pasado por diferentes épocas, aun
cuando se siguen utilizando en nuestros dias. Tal es el caso de la telegrafia, la radio, la
telefonia tanto fija como movil; asi como la television, los satélites de comunicaciones, la
banda ancha, por supuesto el Internet y la fibra éptica, asi como todo tipo de redes

inalambricas que estan surgiendo cotidianamente y las que todavia nos falta por conocer.

En suma, las TIC estan integradas por el conjunto de dispositivos electrénicos, medios
de telecomunicacion y herramientas informaticas que unidas, permiten la transmision,
intercambio y produccion de distintos tipos de informacién (datos, textos, voz, sonidos e
imagenes) a todos los rincones del orbe. Y podria afirmarse que su importancia radica en
que se estan convirtiendo en fuente de produccién y distribucion de la informacién y de

conocimientos, caracteristicas esenciales de las sociedades del futuro.
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Cabe sefialar que algunos autores todavia las denominan “Nuevas Tecnologias de la
Informacién”, aunque este término ya se considera obsoleto, por el hecho de que su
grado de penetracion y uso se encuentra ya tan generalizado, que no pueden

considerarse como “nuevas”.

Con base en estos conceptos y planteamientos, pueden deducirse una serie de
caracteristicas que, de acuerdo con autores como Negroponte (1995) y Marqués Graells
(2001), estarian identificando a las TIC en la actualidad, tales como:

* Interactividad: Esta caracteristica involucra el papel activo de los usuarios y su
posibilidad de comunicacién en tiempo real.

* Interconexién: Las tecnologias se pueden combinar y ampliar; permiten la
integracion de una serie de herramientas en forma digital, lo que a su vez puede
provocar la hibridacion de diferentes servicios.

* Instantaneidad: Caracteristica que nos permite romper barreras espaciales y
ponernos en contacto directo y de forma inmediata con las personas.

* Digitalizacién: Lo que implica una mayor calidad en imagenes y sonido, asi como la
conexion y convergencia de diferentes tecnologias. “El mundo digital es mas flexible
que el analégico, ya que permite incorporar con mayor facilidad diferentes tipos de
sefales, asi como su manipulacion y traslado” (Negroponte, 1995).

* Nuevos cédigos: Hoy en dia, gracias a la tecnologia, han surgido diversos lenguajes
informaticos y multimedia, lo que a su vez se ha traducido en formas distintas para
organizar y combinar simbolos y cédigos, y darles un significado diferente.

e Amplitud de medios: Gran variedad de tecnologias para diferentes segmentos
de audiencias, de acuerdo con sus caracteristicas y demandas; por lo tanto,
proliferacion de contenidos especializados.

e Creaciéon de comunidades virtuales: Organizadas y orientadas en funcion de

los intereses de quienes ahi participan.
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* Innovacién: Esta caracteristica implica la introduccion de componentes o
procesos que transforman la estructura de cualquier sistema para mejorarlo. La

innovacién persigue, como objetivo, “...la mejora, el cambio y la superacién
cualitativa y cuantitativa de su predecesora y por ende de las funciones que
éstas realizaban” (Cabero Almenara, 1994: 16).

e Multimedia: Lo que significa que se pueden integrar al menos tres de los cinco
tipos de datos de una red digital (texto, grafico, audio, video y animacion).

e Capacidad de almacenamiento: Las tecnologias permiten incorporar en
espacios reducidos, amplios volimenes de informacién.

* Inmaterialidad: Las TIC convierten la informacién tradicionalmente sujeta a un
medio fisico, en inmaterial; mediante la digitalizacién es posible almacenar
grandes cantidades de informacidn, en dispositivos fisicos de pequefio tamafio
(CD, memorias USB, etc.), e incluso dejarlos en la “nube”. A su vez los usuarios
pueden acceder a dicha informacion por medio de dispositivos electrénicos

remotos.

Con base en estos planteamientos, resulta indudable que a través de estos medios
tecnoldgicos, los usuarios se convierten en personas activas que se comunican, envian
mensajes, toman decisiones respecto al proceso a seguir en términos de secuencia,
ritmos, cddigos, etc. Intercambian informacion frecuente, crean y emiten sus propios
medios y transmiten informacién a través de multiples recursos -texto, imagenes,

sonidos, animaciones-, ampliando aun mas las posibilidades de interaccién.

Sin duda, con las TIC, la informacién esta al alcance de todos, y ya no pertenece
Unicamente, en el caso de la educacion, a los profesores. Por consiguiente, éstos han
tenido que aprender a convivir con los medios, a tratar de comprenderlos, y a un mismo

tiempo, propiciar que los alumnos aprendan a su vez a ser criticos en su seleccioén,
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utilizacion y aplicacién. Las tecnologias “han llegado para quedarse”, y resulta evidente
que garantizan ciertas “comodidades” para los usuarios, pero en las universidades, debe
cuidarse que el acceso a la informacién que propician dichas herramientas, no se utilice

como sindénimo o sustituto de “formacioén”.

Y de aqui la importancia del papel docente, que pueda orientar al estudiante en el
proceso educativo, sobre todo en el nivel superior. Porque la formacién profesional
constituye un proceso mas complejo y multidimensional; las herramientas tecnoldgicas,
en este contexto, no pueden ser vistas como individuales, autosuficientes y no pueden

ser utilizadas de manera aislada, sin integrarse a los restantes componentes curriculares.

En este sentido, se resalta que las TIC constituyen efectivas palancas del desarrollo de las
sociedades por todos los beneficios que pueden aportar, sobre todo en términos de
educacion, pero deben cuidarse sus efectos negativos, ya que en una sociedad con exceso
de informacién, el reto principal consistira en hacer mas facil su asimilacion, comprension y

reconstruccion para adquirir nuevos aprendizajes y crear distintos saberes.

Para ello, los procesos de ensefianza y aprendizaje tendran un papel fundamental en la
cognicion —cémo aprenden los alumnos, y utilizan las TIC para generar conocimiento- y
en las distintas maneras de transmitir informacion de manera eficiente —.cémo ensefian
los profesores usando las tecnologias-, especialmente en el ambito gastronémico donde

dichos recursos ya son ampliamente utilizados.

Tecnologias aplicadas a la ensefianza de la Gastronomia

El papel de las Tecnologias de la Informacion y Comunicacion puede ser visto desde
diferentes perspectivas, de acuerdo con el area de conocimiento que se trate; asi,

pueden ser utilizadas: a) Como instrumento de ocio y entretenimiento; b) como medio de
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informacion de noticias y acontecimientos sociales, c) como medio de expresion plastica
—a través de la creacion y modificacién de imagenes y secuencias animadas utilizando
aplicaciones informaticas-; d) como sistema de adoctrinamiento; €) como herramienta
publicitaria y de consumo; f) como instrumento para el almacenamiento, tratamiento y
difusion de informacion; g) como medio Util para el aprendizaje, estudio y la investigacion
de temas particulares —en términos tanto escolares como cientificos-; h) como
mecanismo simple de comunicacién; i) como recurso didactico para el apoyo de los
procesos de ensefianza y aprendizaje ; j) como simple instrumento para el desarrollo de

habilidades y destrezas generales. (Gutiérrez Martin, 1997; Martinez y Aguaded, 1998).

Sin embargo, en el ambito educativo, las TIC constituyen una herramienta indispensable
donde se combinan —o podrian ser utilizadas- varias de las formas antes mencionadas,
ya que los procesos de ensefianza y aprendizaje, se encuentran organizados
fundamentalmente en torno al sistema audiovisual; y en los uUltimos afos, alrededor de la
digitalizacién y automatizacion de los mensajes, y de la interaccién virtual, lo que ha
propiciado la transicion de los medios de comunicacion de masas a medios de

comunicacion informaticos individualizados y focalizados en usuarios especificos.

En este sentido, resulta importante destacar que, durante los afios noventa, la difusion
masiva de las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacién en todos los ambitos y
estratos sociales multiplicé su presencia en los centros educativos (Sancho, 1998).

Los autores espafioles Navarro Higueras y Vidorreta (1974) establecen que la
incorporacion de las tecnologia a la educacién, se ha estado dando en cuatro grandes
periodos: el llamado “pretecnolégico” (cuando sélo se utilizaban libros de texto, mapas,
laminas, imagenes o ilustraciones impresas y modelos artisticos); primera generacion
(introduccién de audiovisuales como cine, radio, proyector de diapositivas); segunda
generacion (maquinas de ensefianza rudimentarias, la aparicion de las primeras
computadoras) y tercera generacidon (cibernética, que son sistemas de control y

organizacion de la informacion).
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Por supuesto, hay otros autores mas que reconocen que hay otra etapa que se puede
sumar en relacion con la aplicacién de los recursos tecnolégicos en la educacion, y que
comenzod en los afos '90, a través de la incorporacién de diferentes recursos multimedia
y redes de comunicacion. Y en este orden de ideas, ¢cudles son las TIC mayormente
aplicadas en las instituciones educativas para la ensefianza, y en este caso especifico,
para la formacion de los profesionales en Gastronomia? A continuacién, se ofrecen
algunos ejemplos de aplicacion educativa de las TIC, o bien, de sus posibilidades para

favorecer el aprendizaje de los alumnos en dicho campo.

v'  Bases de datos
Se trata de un software fabricado para la captura y consulta de datos interrelacionados
de acuerdo con un modelo seleccionado; proporcionan informaciéon organizada, en un
entorno estatico, segun determinados criterios y facilitan su exploracién y consulta
selectiva. Otra de las ventajas que ofrece su uso, es que se pueden recuperar
Unicamente los datos que se requieren. Ilgualmente se pueden generar informes para el

analisis de datos, e imprimir tablas, estadisticas y graficos.

Para el caso de la Gastronomia, se utilizan para crear recetarios de cocina que
contengan datos basicos como el tipo de receta (si se trata de una entrada, plato fuerte,
postre, etc.), ingredientes, tiempos de preparacién; una descripcién breve del proceso,
tips adicionales, etc. Igualmente, se pueden usar para registrar eventos sociales en los
cuales se tengan que prestar servicios de alimentos; y aparte de estos datos, se pueden
agregar costos de productos y de consumos, fechas de entrega, cantidades, personas y

datos de contacto, entre otros.
Asimismo, las Bases de Datos (BD) en términos gastrondmicos, se pueden aplicar

también para el registro de clientes de los servicios de Alimentos y Bebidas otorgados o

que se planee ofrecer; para la consulta de establecimientos de A y B, por tipo, categoria,
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direccion; para controles de inventario en almacenes y restaurantes, etc. Las ventajas
generales de las BD en Gastronomia, es que los alumnos pueden contar con un
repositorio personalizado de informacién, para buscar y utilizar datos especificos, asi

como agregar informacion adicional, en el momento que requieran.

v'  Biblioteca Digital
El término biblioteca, dentro de un contexto tecnoldgico, puede hacer referencia a dos

formas basicas:

a) Biblioteca electrénica, que se formé como resultado de la aparicion de publicaciones
electrénicas (textos completos via CD ROM o en linea), aunque en ella coexisten
materiales tanto impresos como electronicos. A través de ella se pueden construir o
consultar indices en linea, o recuperar y almacenar registros de bases de datos que
estén en dicho formato (Torres Vargas, 2005: 22). La desventaja, es que suele no

encontrarse en red (“montada” en Internet).

b) Biblioteca virtual, también conocida como biblioteca digital, que consiste en la
coleccion de materiales que se encuentran en dicho formato, como pueden ser libros y
publicaciones electronicas que estan organizados sistematicamente. Ofrecen los mismos
servicios que las bibliotecas tradicionales, sélo que a través del empleo de herramientas
tecnoldgicas que facilitan el almacenamiento, busqueda y recuperacién electrénica de
los documentos publicados en linea. A diferencia de la biblioteca electrénica, la digital si
tiene conexiones de red, y cuenta con catalogos publicos en linea a los que se puede
acceder de manera remota, asi como a otras bibliotecas o centros de documentacién
(ibidem: 34-38).

En términos educativos pareciera obvia la aplicacion educativa de la biblioteca digital, pero

se considera oportuno hacer énfasis en su utilidad como herramienta para encontrar y
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recuperar informacioén actualizada, de cualquier parte del mundo. Otra importante aplicacién
educativa de la biblioteca digital, es la posibilidad de comunicacién e intercambio de
conocimiento con otras bibliotecas académicas y sus universidades, tanto a nivel nacional
como internacional, ya que se puede tener acceso a informacion cientifica y tecnoldgica de
punta, y a los proyectos de investigacion en ciernes a los que pudieran incorporarse lo

estudiantes de acuerdo con sus intereses y habilidades.

En términos gastrondmicos, debe subrayarse que existen multiples repositorios digitales
en Internet, creados por personas que comparten su propia biblioteca individual
relacionada con este tépico (diccionarios de cocina, recetarios, cursos y manuales
culinarios; platillos por paises, productos gastronémicos de todo el mundo, disefio de
restaurantes y cocinas, etc.), y ofrecen sus materiales para que puedan ser
“descargados” en linea, en muchos casos de forma gratuita y sin tener que cubrir ningin

requisito de registro.

Otras bibliotecas digitales han sido creadas por museos, organizaciones y asociaciones
relacionadas con la alimentacién y la Gastronomia, que de manera oficial ofrecen la
consulta en linea de diversos textos y materiales que versan sobre este tépico. Tal es el
caso de la “Biblioteca Virtual del Patrimonio Gastronémico” de Buenos Aires, Argentina
cuya responsabilidad recae en el Ministerio de Cultura (2011), y de la Biblioteca de la
Real Academia de Gastronomia, de Espana (RAG, 2014), que facilita al publico
interesado el conocimiento y acceso a los textos fundamentales de la gastronomia

espafola. por citar sélo algunos ejemplos.

E igualmente son reconocidas y ampliamente consultadas, las bibliotecas digitales de
instituciones educativas y universidades, que también comparten diversos documentos
en Internet, como es el caso del Instituto Latinoamericano de la Comunicacién Educativa

(ILCE, 2011) en México, de la Red de Bibliotecas Digitales de Institutos Tecnoldgicos
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(INACAP, 2010), en Chile que ofrece enlaces a todos los portales de asociaciones,
universidades y empresas en ese pais, que cuentan con una biblioteca en linea, y

ofrecen materiales para consulta de diversas disciplinas, entre ellas la Gastronomia.

En este orden de ideas, también pueden destacarse los indices como Reda/yc1,
Latindex? y SciELO®, repositorios de todo tipo de revistas cientificas en los cuales
pueden ubicarse un minimo de 82 revistas (cit. en Tamayo, et. al., 2014) que abarcan
diferentes disciplinas, pero que aparecen en relacion con la Gastronomia (como la

Educacion, la Nutricion, la Antropologia, entre otras).

v' Portales Virtuales
Los portales que se encuentran en Internet tienen el objetivo de atraer a un mayor
numero de usuarios cada vez, ya que se trata de —como el término lo indica- una puerta
de entrada a la web. Por ello, en un portal se puede localizar todo tipo de informacién y
numerosos servicios gratuitos tales como correo electrénico, chat, comunidades
virtuales, etc. Ademas, ofrecen un motor de busqueda y/o indice para que el internauta

pueda localizar la informacion que requiere de forma mas expedita y rapida.

! Redalyc, “Red de Revistas Cientificas de América Latina y El Caribe, Espafia y Portugal”, es una plataforma
que nace en 2003, impulsada por la Universidad Autonoma del Estado de México. Ofrece acceso abierto y
gratuito a la produccion cientifica de revistas iberoamericanas, de todas las areas del conocimiento, entre
ellas la Gastronomia.

Latindex, “Sistema regional de informacién en linea para Revistas Cientificas de América Latina, El Caribe,
Espafia y Portugal”, surge en 1995 en la Universidad Nacional Auténoma de México y ofrece tres bases de
datos: una, con datos bibliograficos y de contacto de todas las revistas registradas impresas o electrénicas
circunscritas al territorio; otra, un catalogo que incluye Unicamente las que cumplen los criterios de calidad
editorial disefiados por el propio Latindex y otra mas, un enlace que permite el acceso a textos completos
de revistas electronicas (UNAM, 2010).

3 SciELO, Scientific Electronic Library Online (Biblioteca Cientifica Electrénica en Linea), que permite medir el

uso y el impacto de dichas publicaciones. Surgié como producto de la cooperacion entre la Fundacién de Apoyo

a la Investigacion del Estado de Sao Paulo, Brasil, el Centro Latinoamericano y del Caribe de Informacion en

Ciencias de la Salud, asi como de instituciones nacionales e internacionales relacionadas con la comunicacién

cientifica y editores cientificos, en 1997 (SciELO, ¢7?).
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Los portales educativos son espacios web que ofrecen multiples servicios a los
miembros de la comunidad educativa: informacién, instrumentos para la busqueda
de datos, recursos didacticos, herramientas para la comunicacién interpersonal,

formacién, asesoramiento y entretenimiento” (Cuevas Cerverd, et. al., 2003).

En este sentido, debe destacarse que los portales se preocupan por ofrecer contenidos
actualizados, confiables y veraces, para continuar conservando su prestigio y captando
a un mayor numero de consumidores, toda vez que se considera también una vitrina o
escaparate para los comerciantes que ofertan toda clase de productos y servicios en red
a una potencial clientela que ingresa al portal atraida por la informacion y los servicios

gratuitos ofrecidos.

En el caso de la Gastronomia, abundan este tipo de paginas web, que ofrecen desde
“tiendas virtuales” (para adquirir todo tipo de herramientas y utensilios de cocina, libros,
hasta productos e ingredientes especificos para elaborar alguna receta); “entornos de
teleformacién” (por lo menos asi se conocen en Espafia), a través de los cuales se
ofrecen cursos, clases tutoriales y asesorias relacionadas con la cocina). Igualmente en
los portales pueden encontrarse todo tipo de publicaciones como periédicos y revistas
con notas o articulos gastronémicos, asi como salas de chats, foros o blogs en los
cuales se pueden escribir comentarios, recibir retroalimentacién de otros usuarios o

consumidores, intercambiar opiniones, etc.

Por supuesto, no hay que perder de vista que la mayor parte de los portales tienen mas
fines lucrativos que educativos, e incluso éstos hay que utilizarlos con ciertas reservas ya
que, aunque son gratuitos y algunos de ellos van dirigidos especificamente a profesores,
alumnos y usuarios de instituciones de educacion en general, practicamente todos
persiguen un fin comercial que subyace en los contenidos que difunde, o bien, en los

articulos que promueve.
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Entre los portales gastrondmicos mas conocidos y visitados a nivel Latinoamérica se
encuentran: Terra, que presenta varias secciones de bebidas, recetas, restaurantes,
trucos de cocina, entre otros, y amplia informacion y “links”, todos relacionados con
Gastronomia, y que tiene informacién dirigida a paises latinos. Gastroeconomy, un portal

»néd

de “gastronomia empresarial y tendencias para foodies”™, como se autodenomina, y

“Ecured”, un relevante portal cubano.

Y aun cuando no se consideran en si portales, pero se trata de paginas web publicadas por
organizaciones o companias editoriales de cierto prestigio, se considera oportuno hacer
mencién del periddico “El Pais”, de Espafa, que contiene una importante seccién de
Gastronomia con noticias recientes y enlaces a informacion actualizada de Cocineros,
Recetas de cocina, Critica de vinos, Cultura Gastrondémica y Viajes (resaltando la parte
gastronomica); asi como el periddico “Reforma”, de México, cuya seccién Buena Mesa es

ampliamente consultada a nivel nacional, aunque en linea solicita ciertos codigos de acceso.

v' Simuladores
Un simulador es un programa computacional (software) que intenta reproducir la realidad
o simular algun fenédmeno de la manera mas fidedigna posible; puede consistir en
representar distintos roles en ambientes tanto reales como simulados, o bien, utilizar
equipos reales en ambientes simulados y bajo ciertas condiciones. De acuerdo con
Marqués Graells (1996), los simuladores: “Presentan un modelo o entorno dindmico
(generalmente a través de graficos o animaciones interactivas) y facilitan su exploracién y
modificacion a los alumnos, que pueden realizar aprendizajes inductivos o deductivos

mediante la observacion y la manipulacion de la estructura subyacente”.

* Término que fue acufiado en 1984 por Paul Levy, Anna Barr y Mat Sloan en su libro "The Official Foodie
Handbook”, para denominar a los jévenes de entre 30 y 40 afios, de clase media y media alta, para
quienes comer es algo mas que alimentarse. No suelen tener vinculos profesionales con el mundo de la
cocina o la bebida, y tampoco suelen estar interesados sélo en lo mas fop de la gastronomia; mas bien, se
interesan en probar todo lo nuevo y en descubrir espacios “singulares” (Martin, 2014).
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Se enfatiza en términos de la educacién en Gastronomia, que los simuladores pueden
proveer la experiencia y la practica como si fuera la vida real para los alumnos; incluso
pueden reproducir las mismas presiones y tensiones que podrian sentirse en
determinado tipo de circunstancias relacionadas con su formacioén profesional o con un
entorno laboral especifico, como puede ser el caso de la cocina de un restaurante o de

cualquier establecimiento de alimentos y bebidas.

v Teléfonos méviles
Cada vez son mas los profesores que incorporar dichos dispositivos moviles a sus
clases, para apoyar el aprendizaje de los alumnos; porque cada vez es mas comun
escuchar, especialmente en las instituciones publicas, que falla la conexién a Internet,
que un proyector o una pantalla resultan insuficientes para garantizar la visualizacién de
contenidos e imagenes, con grupos numerosos, o simplemente, que no se cuenta con el
equipo y las herramientas tecnolégicas cuando se requieren para comunicar y compartir

determinados contenidos.

Por otro lado, se reconoce que la mayor parte de los alumnos en un salén de clases, ya
cuentan con este medio de comunicacion, y o manipulan y utilizan de forma cotidiana.
Entonces, ¢por qué no incorporarlos a la clase? Entre las ventajas que aporta un
dispositivo de este tipo, se encuentra su disponibilidad y portabilidad (casi todos los
estudiantes lo llevan en el bolsillo); igualmente, el acceso inmediato a fotografias,
imagenes y videos (en el caso de la Gastronomia, para visualizar platillos, técnicas de

preparacion y presentacion, explicaciones de recetas, consejos Utiles).

También aportan la posibilidad de busqueda agil de informacién, con conexién
inaldmbrica a Internet: los estudiantes pueden encontrar cualquier tipo de datos,
estadisticas, vocabulario, y notas relacionadas con los alimentos, cocina, dietas,

componentes nutricionales, etc., y en general, con el contenido que se esté abordando.
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También sirven para propiciar la edicion de videos e iméagenes, y favorecer las
presentaciones audiovisuales. Asimismo, el envio de mensajes “comerciales” relativos a
la Gastronomia, o informacién que pueda ser Util y que puede ser intercambiada y

compartida entre todos los alumnos.

Pero se requiere dirigir todo el proceso para propiciar el aprendizaje a través de dichos
aparatos electronicos, y evitar la dispersion, pérdida de tiempo y el juego no relacionado

con los propdsitos de aprendizaje.

v Weblog
Los weblogs, mas comunmente conocidos sélo como blogs, son un fenédmeno que se ha
dado dentro del Internet en los Ultimos cinco afios; su denominacion proviene del inglés web,
que significa red, y log, entrada, por lo que se traduce como “[...] paginas con la finalidad de

dar entradas de diversos tipos, de manera constante” (Cabafias Hoyuela, 2006).

Aunque un blog puede considerarse como una pagina web personal en la cual el titular (el
alumno o profesor, en este caso) puede escribir sus opiniones, noticias y todo aquello que
considere relevante y de interés dar a conocer al publico en general (como una especie de
diario o de bitacora), pueden constituirse también como espacios colaborativos en los cuales

los visitantes intercambien opiniones y preguntas con el autor.

Son muy faciles de crear (incluso en red hay diversos servidores gratuitos que ofrecen
las plantillas para ello; ésta es la razén por la cual muchos blogs se parecen tanto) y de
utilizar, y constantemente se puede actualizar con los apuntes mas recientes y con
nuevos comentarios por parte de los usuarios (Marqués Graells, 2001). En términos de la
Gastronomia, se considera oportuno sefialar que, mas que publicaciones o articulos
cientificos, libros respaldados por editoriales de prestigio, tutoriales difundidos por

universidades a nivel tanto nacional como internacional, lo que abunda en la red, y que
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contiene tanto informacién y datos relevantes como informacién inutil, poco confiable e

incluso fraudulenta en relacion con este campo, son los blogs.

Chefs con amplia experiencia y prestigio en el medio; cocineros en activo, autores
afamados, criticos culinarios, etc., crean, promueven y difunden sus respectivos blogs,
con todo tipo de informacion relacionada con la Gastronomia, todo el tiempo. Incluso
podria afirmarse que es el tipo de publicaciéon virtual con mayor presencia en Internet,

que bien podria aprovecharse en términos educativos.

Para finalizar este apartado, se considera conveniente enfatizar que, aun cuando se han
mencionado algunas Tecnologias de la Informacién y Comunicacién que ya se manejan
y aprovechan en términos educativos, o cuyo uso podria ser potencialmente benéfico
para apoyar los procesos de ensefanza y aprendizaje en las carreras gastronémicas, ni
son las mejores herramientas, ni son las Unicas, ya que su idoneidad dependera de los
propdsitos de aprendizaje a lograr, del contenido a tratar, e incluso de la eficiencia en su

uso y aplicacion.

A la vanguardia en el ambito gastrondmico a través de las TIC

En los ultimos afios la industria gastronémica ha crecido y se ha diversificado de manera
importante, y por ende, todo lo relacionado con ella, también se han ido expandiendo y
especializando, logrando asi un campo laboral mas amplio. De aqui que este gran mercado
exija cada vez mas productos y servicios de mayor calidad, y la creacién e innovacion

constante en alimentos, experiencias e incluso procesos dentro del ambito gastronémico.

Tal vez debido a esta demanda incesante, es que las tecnologias han encontrado un campo
fértil en la Gastronomia. No so6lo a través de las TIC se puede tener acceso a gran cantidad y
variedad de informacion, sino y sobre todo, dichas herramientas permiten la interaccion,

intercambio y comunicacion constante de productos, servicios e insumos gastronémicos.
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Y por si esto fuera poco, las tecnologias han hecho posible la invencion, mejora y
optimizaciéon de infraestructura, equipo y utensilios culinarios que han venido a
revolucionar el campo gastrondmico, lo que también ha implicado una mayor oferta de
escuelas y universidades que se han abocado a la tarea de formar profesionales y
capacitar técnicos culinarios que no so6lo sepan manejar dichos recursos sino que, sobre
todo, sean capaces de aplicarlos e innovar en términos de uso, para el enriquecimiento

del mercado de los alimentos.

Lo que se presenta a continuacioén, es una serie de aplicaciones, recursos y servicios que,
aprovechando las tecnologias, se han estado incorporando e instrumentando tanto en
establecimientos de alimentos y bebidas, como en la formacién de recursos humanos de
este sector, y sobre todo, en la oferta de servicios gastrondmicos y culinarios que,
ademas, y aprovechando otro recurso digital como Internet, se pueden adquirir, consultar,

rentar o vender en linea.

Por otra parte, se destaca que la informacion que se presenta, en algunos casos fue
identificada a través de blogs —cuya definicion y posibilidades de uso ya se ha resefiado
en el apartado anterior- o de paginas web que pudieran considerarse poco relevantes o
confiables en términos cientificos. Sin embargo, se enfatiza que son el tipo de
publicaciones que abunda en la red, y las que mayormente se dedican a reportar e

informar acerca de las innovaciones mas recientes en el campo gastronémico.
e Aplicaciones para dispositivos moviles

Existen multiples aplicaciones relacionadas con recomendaciones de comida, de
establecimientos de A y B, de chefs; hasta las que tienen que ver con recetas
compartidas, consejos de preparacion, listas de ingredientes y sugerencias para la
presentacion de platillos. A continuaciéon se destacan algunas de ellas, y en algunos

casos se proporciona un ejemplo de su nombre comercial, aunque, se hace la aclaracion
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que, independientemente de la denominacion, la aplicacion sigue teniendo basicamente

las mismas funciones:

a) Software para la salud alimenticia; se trata de un programa especifico que se
instala en iPads, Smartphones y tablets, y a través de una camara y de un sensor,
es capaz de llevar a cabo el analisis de los alimentos antes de ser consumidos
(como se hace con una muestra de un laboratorio convencional). Ha sido creado
para advertir a quienes padecen algun tipo de alergia alimentaria, y que puedan
consumir platillos totalmente seguros.

b) Aplicacion disponible para iPhone y Android, que permite encontrar sitios donde
comer, buscar un tipo de comida o un plato concreto y saber en qué lugares lo
sirven (muestra mapas y direcciones). Un ejemplo, es el lamado Foodspotting.

c) Recetarios para iOS. Con estas Apps, el usuario puede elegir entre miles de
recetas, desde platos basicos hasta los mas sofisticados, incluso de cada pais o
region. Un ejemplo comercial: Buena Mesa.

d) Dietas, aplicaciones para iOS y Android, a través de las cuales el usuario puede
vigilar su peso e incluso conocer las calorias de los alimentos que consume,
también puede saber cuanto ejercicio fisico tiene que hacer para quemar la grasa
de lo consumido. Ejemplo: Mynetdiary Pro.

e) Conteo de calorias de la comida “chatarra”; este tipo de aplicaciones detalla
todos los alimentos en relacion con proteinas, azucares, carbohidratos y grasas.
También permite al comensal clasificar la comida y los restaurantes con base en

dichos nutrientes, como en el caso de Fast Food Calorie Counter (TICBeat, 2012).
¢ Base de Datos relacionadas con alimentos

La U.S. Phramacopeail Convention (USP), organizacion estadounidense sin animo de
lucro, trabaja en el desarrollo de estandares cientificos para asegurar la identidad, calidad
y pureza de los alimentos, de los suplementos dietéticos o de los productos
farmacéuticos entre otros.
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Actualmente han creado una Base de Datos sobre Fraudes Alimentarios (Food Fraud
Database) porque consideran que a pesar de la constante publicacion en distintos medios
sobre este problema, no existe un lugar en el que se recopilen todos los informes
relacionados. Entonces, en dicha BD se reune esta informacion, relacionada con los

delitos en este campo.

Se considera un fraude alimentario a la adulteracion intencionada, a la sustitucion
deliberada, a la manipulaciéon y tergiversacion de los alimentos, ingredientes o
envases, a las declaraciones falsas o engafiosas de un producto... actos con los que
se pretenden obtener beneficios econdémicos, y cuya victima es el consumidor
(Muniesa, 2005).

e Cddigos QR

En granjas del Reino Unido, desde hace tres afios, algunos propietarios ya estan
pintando codigos QR (Quick Response Barcode) en el dorso de las vacas, para
incrementar la visita de turistas, y al mismo tiempo, la compra de sus productos lacteos.
Los visitantes utilizan los dispositivos de captura de imagenes presentes en tablets o
smartphones para leer el cédigo y automaticamente éste les conduce a la pagina web de
la granja. En ella se informa sobre el trato que se profiere a los animales, cuantas veces
son ordefiadas, qué tipo de alimentacion reciben, y en general, todo tipo de datos acerca

de ellas, asi como los productos y precios que se ofrecen al publico en general.

De hecho, estos codigos pueden observarse ya en multiples comercios, establecimientos
y productos que, de manera automatica, transfieren al usuario o consumidor a la pagina
web que se trate, o a diversos enlaces en Internet que contienen mas datos acerca de los

lugares o articulos que se pretende promover.
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¢ Gestion medioambiental

En algunos restaurantes europeos, se genera el maximo ahorro energético ya que sus
instalaciones son ya sostenibles. A través del uso eficiente de energias renovables y no
renovables, se cuenta ya con cerraduras sin llave, calefacciones y aires acondicionados
que mantienen una temperatura ideal para el confort; luces que se encienden, regulan y

apagan automaticamente, control del ruido, de los olores.
* Invernaderos inteligentes

Cocineros y chefs estan instalando sus propios invernaderos en la cocina, y cultivan ahi
todo tipo de verduras, frutas y hierbas; a través de camaras inteligentes, se vigilan las
condiciones climaticas y se envian alertas via Internet o dispositivos moviles, para avisar
cuando algunos parametros se desvian del valor esperado (en relacién con la

temperatura, la humedad, etc.).
e Simuladores

En algunas universidades e institutos donde se ensefia Gastronomia, cada vez se estan
popularizando mas los simuladores que ayudan a los alumnos, a aprender a cocinar. Se
trata de dispositivos con sartenes, ollas, espatulas y otros utensilios domésticos, que
recrean con precision la sensacion de estar cocinando. “El simulador calcula la
transferencia de calor de la sartén a los alimentos que se estan cocinando y muestra los
cambios que se producen en ellos como consecuencia de la acciéon del calor’
(Directoalpaladar, 2012).

Estos dispositivos suelen estar configurados en 3D, y a través de una pantalla, transmitir

no soélo las imagenes, sino también el mismo ambiente o sensaciones como si se

estuviera cocinando realmente. Este tipo de tecnologias permite experimentar en la
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cocina, y calcular tiempos de coccion, temperaturas, presentaciones, etc., y se conocen
igualmente con el término de “hiperrealidad”, ya que permiten recrear imagenes y sonidos,

y fortalecer la comunicacién audiovisual.
e Show cooking (cena de lujo sobre ruedas)

En Barcelona se esta popularizando un modelo especial de autobus, desde el cual se
obtiene una vista panoramica de la ciudad, mientras se disfruta de una cena gourmet, ya
que cuenta con una cocina totalmente equipada. El menu es del prestigioso chef Carles
Gaig, poseedor de una estrella Michelin. El llamado Gourmet Bus, utiliza tabletas iPad,
conectadas al GPS (Global Position System), para recibir la explicacién de la visita
guiada, la cual también puede seguir a través de camaras exteriores en gran variedad de

idiomas, y al mismo tiempo, saborea la cocina local (Nufez, 2013).
* Supermercados virtuales

La cadena Tesco (en Reino Unido) puso en marcha los supermercados virtuales en un
metro de Corea del Sur, utilizando los teléfonos de ultima generacion y los escaneres de
codigos QR, con los cuales se pueden realizar compras en dicho sistema de transporte
colectivo, y recibirla posteriormente en el hogar, lo que representa un ahorro de tiempo
importante teniendo en cuenta el ritmo de vida de los habitantes de ese pais. El proyecto
tuvo gran aceptacion y por ello la cadena ha incrementado significativamente sus ventas.

Este tipo de ideas ya se estan popularizando en Europa y concretamente a Espafia.

Con estos ejemplos que hasta ahora se han aportado, se reitera la necesidad de
incorporar a la formacion de los profesionales de la Gastronomia en las instituciones
educativas, todas aquellas herramientas y recursos tecnoldgicos que estén al alcance
para que, desde el ambito educativo, se preparen y capaciten en su manejo y

aprovechamiento, y en un corto plazo puedan incorporarlos a su desempefio laboral, y
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estar a la vanguardia en la creacion, preparacion, disefio y oferta en general, de los

servicios y productos gastronémicos.

A manera de conclusion

Tal y como se ha venido estableciendo, las Tecnologias de la Informaciéon y
Comunicacion han tomado un papel protagénico dentro del desarrollo de la sociedad; la
mayoria de las personas se encuentran en una constante interaccion con ellas y el rapido

crecimiento de su uso, ha logrado la penetracién en la mayoria de los escenarios sociales.

Uno de estos escenarios es el educativo, en el cual se han incorporado una gran cantidad de
herramientas digitales que se emplean cotidianamente en los procesos de ensefanza y
aprendizaje, para favorecer la comunicacion, la interaccion y la generacién tanto de informacion

como de nuevos saberes, teniendo como fin ultimo enriquecer la formacion profesional.

Sin embargo, no todas las instituciones educativas, ni en todos los procesos de formacién
en el ambito gastrondmico, han incluido o incorporado los diferentes medios digitales que
se han ido resefiando, como es el caso de las aplicaciones para dispositivos moviles, los
simuladores, la creacién de paginas web y blogs; la consultad de bibliotecas virtuales y

portales en Internet, todos relacionados con la Gastronomia, o para ella.

En este sentido se recalca la necesidad de su incorporacion en las Instituciones de
Educacion Superior que ofrecen carreras relativas a esta importante disciplina, ya que la
propia dinamica de la profesion, demanda la utilizacion de equipos de cocina de
vanguardia, técnicas y procedimientos electrénicos para la producciéon de platos
originales y mas sofisticados, asi como el uso de los implementos tecnolégicos mas
modernos, y la prestacion de servicios mediados por las TIC, que hagan posible

incrementar la eficiencia y calidad del campo gastronémico.
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Es asi que las tecnologias aplicadas a la ensefianza, constituyen sin duda, un recurso
imprescindible que debe incorporarse a la formacion universitaria, toda vez que, tal y
como se ha ilustrado, en el campo gastronémico ya estan siendo aprovechados diversos
recursos electronicos y medios teleinformaticos que estan situando a aquellos
profesionales, carreras, instituciones, organizaciones y empresas que los utilizan

cotidianamente, a la vanguardia de la industria alimenticia y culinaria.
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