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Resumen 

Este artículo analiza la construcción del campo 
académico de la gastronomía profesional en 
Colombia, a partir de las experiencias de 
estudiantes del programa de Ciencias Culinarias 
de la Gastronomía de la Universidad de San 
Buenaventura, Cali. Desde un enfoque cualitativo, 
se combinan encuestas y entrevistas para 
comprender cómo los estudiantes perciben su 
formación y la diferencia entre estudiar cocina y 
gastronomía a nivel profesional. Los resultados 
muestran que, aunque la mayoría ingresó 
motivada por el gusto por cocinar, su visión se 
amplía progresivamente hacia una comprensión 
interdisciplinar del fenómeno alimentario que 
incluye aspectos sociales, culturales, científicos y 
de gestión. A través de las categorías de campo, 
capital y habitus de Pierre Bourdieu, se evidencia 
que el tránsito por la formación profesional 
permite a los estudiantes adquirir capital cultural 
que transforma su identidad y legitima la 
gastronomía como un nuevo campo académico 
diferenciado de la cocina técnica. 

Palabras clave: Gastronomía profesional, capital 
cultural, campo gastronómico, Colombia. 

Abstract 

This article analyzes the construction of the 
academic field of professional gastronomy in 
Colombia, based on the experiences of students 
from the Culinary Sciences of Gastronomy 
program at Universidad de San Buenaventura, 
Cali. Using a qualitative approach, the study 
combines surveys and interviews to understand 
how students perceive their training and the 
distinction between studying cooking and 
professional gastronomy. The findings reveal 
that although most students initially enrolled 
because of their passion for cooking, their 
understanding progressively broadens into an 
interdisciplinary view of food that integrates 
social, cultural, scientific, and managerial 
aspects. Through Pierre Bourdieu’s concepts of 
field, capital, and habitus, the study shows that 
progressing through professional education 
enables students to acquire cultural capital that 
reshapes their identity and legitimizes 
gastronomy as a new academic field, distinct 
from technical cooking. 

Keywords: Professional gastronomy, cultural capital, 
gastronomic field, Colombia. 
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Introducción 
Decidir cursar estudios profesionales en gastro-
nomía continúa estando atravesada por procesos 
de jerarquización social de los saberes. En muchos 
casos, los estudiantes deben enfrentar cuestiona-
mientos sobre la pertinencia y legitimidad de su 
formación, derivados de una concepción que li-
mita la gastronomía al trabajo manual en la co-
cina y es situada en una posición subordinada 
frente a profesiones con mayor trayectoria dentro 
del ámbito universitario. Estas tensiones reflejan 
las disputas de un campo académico reciente que 
busca construir reconocimiento social, capital 
simbólico y autonomía frente a otros campos 
profesionales ya establecidos. 

No obstante, esta percepción contrasta con las 
transformaciones que la gastronomía ha experi-
mentado durante las últimas décadas. La gastro-
nomía ha pasado de ser vista únicamente como un 
oficio o una práctica empírica a consolidarse 
como un objeto de estudio interdisciplinario que 
integra dimensiones sociales, culturales, econó-
micas y científicas (Ayora-Díaz, 2018; Santich, 
2004). Esta transformación ha permitido su in-
greso a la universidad como un campo académico 
emergente, en el que convergen saberes técnicos 

y teóricos vinculados a la identidad, la cultura ali-
mentaria y el desarrollo sostenible. En América 
Latina, dicha transición ha sido especialmente 
significativa, ya que la gastronomía se articula 
con procesos de revalorización del patrimonio in-
material, la soberanía alimentaria y las econo-
mías creativas, otorgándole una función social 
más allá de la cocina (Black, 2014; Bourdieu, 
1997). 

Sin embargo, pese a este avance, persisten imagi-
narios sociales que subestiman el carácter acadé-
mico de la gastronomía. Esto genera fricciones 
identitarias en los estudiantes, quienes deben 
justificar su elección frente a quienes conciben la 
carrera como una opción menor. Esta situación 
fue evidenciada en el programa de Ciencias Culi-
narias de la Gastronomía de la Universidad de San 
Buenaventura, Cali, Colombia, donde los estu-
diantes, tras múltiples conversaciones y reflexio-
nes colectivas, se preguntaron: ¿qué significa es-
tudiar gastronomía a nivel profesional?, ¿real-
mente existe una comprensión compartida de la 
gastronomía profesional? 

En este contexto, el presente artículo busca com-
prender la construcción del campo de la gastro-
nomía profesional a partir de las experiencias de 
los estudiantes activos del programa mencio-
nado, en relación con la teoría sociológica de Pie-
rre Bourdieu. Para ello, se propone un recorrido 
teórico y empírico que abarca la definición de 
gastronomía, el surgimiento de programas pro-
fesionales en Latinoamérica y Colombia, y el aná-
lisis de cómo los estudiantes han ido configu-
rando su identidad profesional y su capital cultu-
ral dentro de este nuevo campo. El estudio se fun-
damenta en las categorías de campo, capital y ha-
bitus (Bourdieu, 1997), las cuales permiten inter-
pretar el tránsito de la gastronomía de lo técnico 
a lo profesional, así como los procesos de legiti-
mación simbólica que acompañan su consolida-
ción como disciplina académica emergente en 
América Latina. 

Metodología 
El estudio se enmarca en un enfoque cualitativo, 
orientado a comprender las experiencias y signi-
ficados que los estudiantes construyen en torno a 
la gastronomía profesional como campo acadé-
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mico emergente. Desde esta perspectiva, el cono-
cimiento no se concibe como una representación 
objetiva de la realidad, sino como una construc-
ción social situada, producto de la interacción en-
tre los sujetos, sus prácticas y los contextos insti-
tucionales que habitan (Denzin & Lincoln, 2018). 

La investigación se desarrolló en el semillero de 
investigación “Recolectores de sabores” del pro-
grama de Ciencias Culinarias de la Gastronomía 
de la Universidad de San Buenaventura, Cali, con-
formado por estudiantes de segundo, cuarto, 
quinto y octavo semestre, bajo la coordinación de 
una docente egresada del primer programa pro-
fesional de gastronomía en Colombia. Esta diver-
sidad de semestres permitió recoger miradas y 
trayectorias formativas distintas, facilitando una 
comprensión más amplia de los procesos de pro-
fesionalización e identidad gastronómica. 

Primero se llevó a cabo una fase cuantitativa de 
carácter exploratorio. La población estuvo con-
formada por la totalidad de estudiantes activos 
del programa de Ciencias Culinarias de la Gastro-
nomía de la Universidad de San Buenaventura, 
Cali, correspondiente a un total de 110 estudiantes 
distribuidos entre los diferentes semestres aca-
démicos. Se aplicó una encuesta estructurada a 55 
estudiantes, equivalente aproximadamente al 50 
% de la población activa del programa en ese mo-
mento. La selección de los participantes se realizó 
procurando mantener representación de todos los 
niveles de formación, con el propósito de identi-
ficar posibles diferencias en las motivaciones ini-
ciales, las expectativas profesionales y las per-
cepciones sobre la gastronomía a medida que los 
estudiantes avanzaban en su trayectoria acadé-
mica. Los datos obtenidos fueron analizados con 
el software SPSS, lo que permitió establecer ten-
dencias generales y orientar la construcción del 
guion de entrevistas para la fase cualitativa. 

Luego se realizó la fase cualitativa, en la que se 
utilizó un muestreo intencional con criterios de 
máxima variación, seleccionando estudiantes de 
diferentes momentos del proceso formativo con 
el fin de captar la diversidad de experiencias y 
transformaciones en la construcción de la identi-
dad gastronómica. Se entrevistaron dos estudian-
tes por cada semestre académico activo del pro-
grama, para un total de 16 participantes. La selec-
ción se realizó de manera aleatoria dentro de cada 

semestre, una vez establecido el criterio de repre-
sentación por nivel de formación. Esto permitió 
contrastar las percepciones de estudiantes que se 
encontraban en etapas iniciales de la carrera con 
aquellas de estudiantes próximos a culminar su 
formación profesional. 

Sin embargo, la investigación no fue ajena a limi-
taciones relacionadas con la muestra seleccio-
nada. En primer lugar, el análisis se desarrolló ex-
clusivamente con estudiantes activos del pro-
grama de Ciencias Culinarias de la Gastronomía 
de la Universidad de San Buenaventura, Cali, una 
institución de carácter privado con una propuesta 
formativa orientada al carácter investigativo y 
sociocultural de la alimentación. En consecuen-
cia, las experiencias, percepciones y formas de 
comprender la gastronomía profesional identifi-
cadas en los participantes están atravesadas por 
las características curriculares, los valores insti-
tucionales y el enfoque académico propio de este 
programa. Por tanto, los hallazgos no deben con-
siderarse como representativos de la totalidad de 
estudiantes de gastronomía profesional en Co-
lombia, cuyos programas presentan enfoques di-
versos. 

En segundo lugar, se privilegió la comprensión de 
las trayectorias y discursos de los estudiantes, 
más que la identificación de tendencias generali-
zables a nivel nacional. Si bien esta aproximación 
permitió comprender la manera en que los estu-
diantes incorporan capital cultural y construyen 
su identidad como gastrónomos profesionales, 
futuras investigaciones podrían ampliar el al-
cance del análisis mediante estudios comparati-
vos entre instituciones públicas y privadas, así 
como entre programas con diferentes orientacio-
nes curriculares y ubicados en distintos contextos 
regionales del país. Por ello, estudios longitudi-
nales que incluyan estudiantes, egresados, do-
centes, empleadores y otros actores del sector 
gastronómico permitirán comprender con mayor 
profundidad la evolución del campo y las disputas 
por la definición legítima de la gastronomía pro-
fesional en Colombia. 

El análisis de la información cualitativa se realizó 
mediante el software Atlas.ti, siguiendo un pro-
ceso de codificación. En una primera fase, las en-
trevistas fueron transcritas y cargadas en el soft-
ware para realizar una lectura inicial, en donde se 
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identificaron unidades de significado relaciona-
das con las experiencias de los estudiantes frente 
a la gastronomía profesional. A partir de esta lec-
tura se establecieron códigos iniciales vinculados 
con las motivaciones de ingreso al programa, las 
concepciones sobre la cocina y la gastronomía, las 
transformaciones en las expectativas profesiona-
les, las experiencias formativas y las percepciones 
sobre el reconocimiento social de la carrera. 

Posteriormente, los códigos fueron comparados y 
agrupados mediante un proceso de análisis, iden-
tificando relaciones, similitudes y diferencias en-
tre los discursos de estudiantes pertenecientes a 
distintos semestres del programa. Este proceso 
permitió reducir los códigos iniciales en catego-
rías analíticas, asociadas con las categorías teóri-
cas propuestas por Pierre Bourdieu (1997): 
campo, capital cultural y habitus. 

Como resultado de este proceso, emergieron tres 
categorías de análisis. La primera, “motivaciones 
y significados iniciales frente a la gastronomía 
profesional”, permitió comprender las razones 
por las que los estudiantes eligieron estudiar gas-
tronomía profesional y las expectativas asociadas 
al acto de cocinar. La segunda categoría, “cons-
trucción de una identidad profesional”, dio 
cuenta de las transformaciones en la manera en 
que los estudiantes conciben la gastronomía 
como un campo interdisciplinario distinto de la 
cocina técnica. Finalmente, la tercera categoría, 
“adquisición de capital cultural y legitimación del 
campo gastronómico”, permitió analizar cómo 
los estudiantes incorporan nuevos conocimien-
tos, disposiciones y formas de reconocimiento 
que configuran su habitus profesional y contribu-
yen a la consolidación de la gastronomía como un 
campo académico emergente. 

Desde una perspectiva ética, se garantizó la con-
fidencialidad de los participantes, omitiendo los 
nombres y cualquier información que pudiera 
permitir su identificación. Todos los estudiantes 
participaron de manera voluntaria, informada y 
con consentimiento explícito. 

Resultados y Discusión 

¿Qué es la gastronomía? 
La primera persona en definir el concepto de gas-
tronomía fue Brillat-Savarin, un jurista francés 

autor del primer tratado de gastronomía. Quien, 
al reconocer que la alimentación es un aspecto 
necesario y permanente en la historia y vida de las 
personas, estableció una clara delimitación entre 
lo que se concibe como gastronomía y el acto de 
comer y la cocina. En este sentido, la gastronomía 
hace referencia a un tipo de conocimiento que su-
pera la necesidad fisiológica de alimentarse y sa-
tisfacer las necesidades básicas, y abarca manera 
interdisciplinaria y holística la comprensión del 
sistema alimentario desde la cotidianidad (Bri-
llat-Savarin, 2001).  

El autor menciona que “la vida entera está gober-
nada por la gastronomía” (Brillat-Savarin, 2001, 
pág. 41), la cual es considerada una ciencia que 
implica factores políticos, económicos y sociales. 
Es decir, la gastronomía es la comprensión de 
todo aquello conectado con la alimentación de las 
personas, lo cual incluye aspectos físicos y quími-
cos de los alimentos, así como el reconocimiento 
de aspectos identitarios e históricos de las comu-
nidades por medio de sus prácticas culinarias. Lo 
que deja claro que comer y cocinar no es igual a 
gastronomía.  

No obstante, la definición de este concepto conti-
núa siendo un poco abstracta y compleja. Distin-
tos autores han manifestado la dificultad de en-
contrar un concepto adecuado y lo suficiente-
mente claro para establecer qué es y qué no es la 
gastronomía en términos prácticos. Especial-
mente, porque, aunque en su definición teórica se 
logra encontrar una distinción, su proximidad 
práctica con otros conceptos como cocina, estu-
dios de la alimentación, culinaria, entre otros, 
termina siendo aún muy cercana. Por ejemplo, 
Gillespie & Counsins, en su trabajo “European 
gastronomy into the 21st century” menciona que 
la gastronomía no es fácil de definir (2001) y re-
sulta ser, en palabras de Santich’s (2004, p. 15) un 
concepto resbaladizo (Santich, 2004). Ya que, aun-
que lo “gastronómico” parece estar colectiva-
mente acordado, la definición de “gastronomía” 
en sí misma resulta ser un lugar común y esquivo 
(Neill, Poulston, Hemmington, Hall, & Bliss, 
2017).  

Sin embargo, gracias a Brillat-Savarin y las pro-
puestas conceptuales alrededor de la gastronomía 
desarrolladas en el siglo XX, la cocina y la comida 
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empezaron a tomar un papel mucho más rele-
vante en la sociedad, aunque aún no se tuvieran 
claras las distinciones entre términos similares 
que se habían derivado de la misma tradición 
(Black, 2014). Lo que tuvo como consecuencia que 
el concepto empezara a obtener una mayor am-
plitud, y la comida comenzara a tener una mayor 
centralidad en la cotidianidad, tradición, civiliza-
ción y cultura de las personas (Gillespie & Coun-
sins, 2001). 

Así pues, la gastronomía fue definida como:  

Todo aquello que puede se puede comer; 
su objeto inmediato, la conservación del 
individuo; y sus métodos para alcanzar 
ese objetivo, los cultivos que producen los 
alimentos, el comercio que los intercam-
bia, la industria que los prepara y la expe-
riencia que idea los medios para conver-
tirlos en la mejor cuenta posible (Brillat-
Savarin, 2001, pág. 41) 

Esto exige una mayor comprensión de la alimen-
tación y los aspectos que en ella se condensan, lo 
que abriría paso a la construcción de un nuevo 
campo a través de la ampliación de conceptos, 
técnicas, métodos y demás aspectos que hasta ese 
momento constituían a la cocina. De este modo, la 
gastronomía empezaría a ser el resultado conse-
cuente de la acumulación histórica de conoci-
mientos que generan una distinción frente a la 
cocina, en la cual confluyen la ciencia, el arte y la 
cultura en las experiencias culinarias.   

En efecto, la gastronomía empezaría a concebirse 
como un espacio social determinado por la exis-
tencia de un capital común – en este caso, rela-
cionado con la alimentación y los distintos cono-
cimientos que en ella se entrecruzan y se conden-
san – distinto de lo que previamente se concebía 
como cocina. La gastronomía, como proponían 
Brillat-Savarin y otros autores del siglo XX, em-
pezaba a constituirse como el primer campo aca-
démico centrado de manera integral en el estudio 
de la alimentación. Esto aportaría un mayor co-
nocimiento sobre la procedencia de los alimentos, 
su preparación, consumo y desecho, y, con ello, el 
surgimiento de programas de gastronomía en 
instituciones educativas. 

La construcción de la gastronomía como 
campo en Latinoamérica 
En América Latina, la gastronomía ha pasado de 
verse como oficio a construirse gradualmente 
como campo académico, científico y de interven-
ción social. Esta consolidación no ha sido igual 
entre países y ha estado ligada al turismo, al pa-
trimonio y a debates sobre identidad, territorio y 
sostenibilidad. 

Varios trabajos coinciden en que la gastronomía 
es un concepto plural, ambiguo y multidiscipli-
nar, que integra saberes científicos (química, bio-
logía, antropología, sociología) y saberes popula-
res y artísticos (Koerich & Müller, 2022). Esta ha 
sido definida por autores como Correa como dis-
ciplina con objeto propio: la relación del ser hu-
mano con su entorno, tomando como eje la ali-
mentación, lo que legitima su teorización y la 
creación de programas de formación y de docen-
cia especializada en gastronomía (2017). 

En Ecuador, una revisión sistemática (2016–
2023) muestra que la producción científica en 
gastronomía es reciente, pequeña y concentrada 
en la interrelación gastronomía–turismo, de-
jando en segundo plano la soberanía alimentaria, 
la innovación tecnológica, el género y la ética, lo 
que limita su consolidación como disciplina autó-
noma (Iñiguez-Sánchez et al., 2024). 
En Brasil, los estudios turísticos sobre gastrono-
mía son recientes pero crecen rápido; se habla del 
surgimiento de un nuevo subcampo científico 
dentro de los estudios de turismo, aunque se de-
tecta escasa influencia de las ciencias sociales, lo 
que debilita la problematización de etnicidad y 
cultura (Barbosa & Collaço, 2018). 

En Perú, se documenta un proceso de largo plazo 
en que la gastronomía se convierte en símbolo te-
rritorial y de identidad nacional, apoyado por po-
líticas públicas, producción académica sostenida 
y difusión desde la universidad, consolidando un 
campo de investigación histórico, cultural y social 
sobre la cocina peruana (Aguirre-Sosa et al., 
2023). 
En México, la patrimonialización alimentaria, por 
ejemplo, la inscripción de la cocina mexicana 
como Patrimonio Cultural Inmaterial de la 
UNESCO, ha impulsado agendas académicas so-
bre herencia alimentaria, turismo y políticas 
identitarias, mostrando cómo la gastronomía se 
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usa con fines económicos y políticos, y cómo los 
actores locales se apropian del discurso patrimo-
nial (Brulotte & Hryciuk, 2019). 

En Colombia se evidencia que la formación en 
gastronomía pasó de ser técnica/tecnológica a in-
cluir programas profesionales, lo que obliga a de-
limitar conceptualmente gastronomía vs. cocina 
y a desarrollar un discurso propio apoyado en la 
investigación (Correa, 2017). 
La mayor parte de las reflexiones académicas so-
bre gastronomía proviene de otras disciplinas 
(turismo, antropología, historia, sociología, nu-
trición, etc.), lo que muestra que el campo gastro-
nómico se ha construido desde otros saberes, más 
que desde una comunidad de especialistas en gas-
tronomía (Correa, 2017). 

Sin embargo, aunque se evidencia que la gastro-
nomía como campo ha empezado a crecer, aún 
persisten vacíos importantes: escasez de estudios 
sobre innovación tecnológica culinaria, nutrición 
y bienestar, soberanía alimentaria, sostenibilidad 
ambiental, ética, género y cadenas de suministro 
en la investigación (Iñiguez-Sánchez et al., 
2024), así como la falta de enfoques críticos sobre 
etnicidad y cultura (Barbosa & Collaço, 2018). 

En efecto, se reconoce que la gastronomía ha re-
cibido más de otras disciplinas de lo que ha apor-
tado, en parte porque su práctica se redujo al ám-
bito culinario, aunque los estudios históricos y 
patrimoniales han permitido innovar y revalori-
zar cocinas locales (Correa, 2017). No obstante, 

varios autores insisten en la necesidad de desco-
lonizar la gastronomía, cuestionando la hegemo-
nía de modelos como la alta cocina francesa y va-
lorizando saberes regionales, enfoques comuni-
tarios y perspectivas de sostenibilidad y soberanía 
alimentaria como base para un campo gastronó-
mico latinoamericano propio y autónomo (Simon 
et al., 2025; Panetta et al., 2022). 

Surgimiento de programas profesionales de 
Gastronomía 
Actualmente, en Colombia se ofertan 23 progra-
mas de gastronomía a nivel profesional. La pri-
mera universidad en abrir un programa fue la 
Universidad de La Sabana, que lo abrió en el se-
gundo semestre del 2008. La cual, inauguró el tí-
tulo de “Gastrónomo” en Colombia y, con ello, 
empezó a determinar cómo se debía estudiar la 
gastronomía a nivel profesional en el país. 

Posteriormente, otras universidades, mayorita-
riamente de carácter privado, empezaron a inau-
gurar este programa en las principales ciudades, 
tales como: la Fundación Universitaria San Mateo 
(en Bogotá), el Colegio Mayor de Antioquia (en 
Medellín), La Universidad Autónoma de Maniza-
les (en Manizales), entre otras. Y, la primera uni-
versidad en abrir el programa de gastronomía a 
nivel profesional en el suroccidente colombiano 
fue la Universidad San Buenaventura en Cali (Fi-
gura 1, Tabla 1).  
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Figura 1. Distribución geográfica de los programas de gastronomía profesional en Colombia.  

Fuente: Realización con datos propios y con el apoyo de NotebookLM. 
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Tabla 1: Programas de gastronomía profesional en Colombia.  

Universidad / Ins-
titución 

Nombre del pro-
grama 

Lugar / Ciu-
dad 

Último año 
de resolu-
ción pre-
sentado en 
el SNIES* 

Duración Título otorgado 

Fundación Univer-
sitaria del Área An-
dina 

Profesional en 
Gastronomía y Cu-
linaria 

Bogotá 2023 8 PROFESIONAL 
EN GASTRONO-
MÍA Y CULINA-
RIA 

Universidad Autó-
noma de Bucara-
manga 

Gastronomía y Alta 
Cocina 

Bucara-
manga 

2021 8 PROFESIONAL 
EN GASTRONO-
MÍA Y ALTA CO-
CINA 

Institución Univer-
sitaria Colegio Ma-
yor de Antioquia 

Profesional en 
Gastronomía y Cu-
linaria 

Medellín 2018 8 PROFESIONAL 
EN GASTRONO-
MÍA Y CULINA-
RIA 

Fundación Univer-
sitaria San Mateo 

Profesional en 
Gastronomía (pre-
sencial y a distan-
cia) 

Bogotá 2024 9 PROFESIONAL 
EN GASTRONO-
MIA 

Universidad Jave-
riana 

Gastronomía y Ar-
tes Culinarias 

Cali 2019 8 GASTRÓNOMO 

Universidad Autó-
noma de Manizales 

Artes Culinarias y 
Gastronomía 

Manizales 2023 9 PROFESIONAL 
EN ARTES CULI-
NARIAS Y GAS-
TRONOMÍA 

Universidad de Sinú 
Elías Bechara 

Programa Profe-
sional en Gastro-
nomía 

Cartagena 2020 9 PROFESIONAL 
EN GASTRONO-
MÍA 

Universidad de An-
tioquia 

Ciencias Culinarias Medellín 2023 9 PROFESIONAL 
EN CIENCIAS 
CULINARIAS 

Universidad San 
Buenaventura 

Ciencias Culinarias 
de la Gastronomía 

Cali 2019 8 PROFESIONAL 
EN CIENCIAS 
CULINARIAS DE 
LA GASTRONO-
MÍA 

Politécnico Gran 
Colombiano 

Administración 
Hotelera y Gastro-
nómica 

Bogotá 2019 8 PROFESIONAL 
EN ADMINIS-
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Universidad / Ins-
titución 

Nombre del pro-
grama 

Lugar / Ciu-
dad 

Último año 
de resolu-
ción pre-
sentado en 
el SNIES* 

Duración Título otorgado 

TRACIÓN HOTE-
LERA Y GASTRO-
NÓMICA 

Universidad del To-
lima 

Profesional en 
Gastronomía 

Ibagué 2024 8 PROFESIONAL 
EN GASTRONO-
MÍA 

Corporación Cole-
giatura Colombiana 

Gastronomía y Co-
cina Profesional 

Medellín 2022 8 PROFESIONAL 
EN GASTRONO-
MIA Y COCINA 
PROFESIONAL 

Corporación Uni-
versitaria 
COMFACAUCA 

Gastronomía y Co-
cina Profesional 

Popayán 2015 9 PROFESIONAL 
EN GASTRONO-
MÍA Y COCINA 
PROFESIONAL 

Corporación Uni-
versitaria Minuto 
de Dios -UNIMI-
NUTO- 

Profesional en 
Gastronomía (pre-
sencial y a distan-
cia) 

Bogotá 2025 8 PROFESIONAL 
EN GASTRONO-
MÍA 

Fundación Univer-
sitaria Horizonte 

Gastronomía Bogotá 2025 8 PROFESIONAL 
EN GASTRONO-
MÍA Y CULINA-
RIA 

Fundación Univer-
sitaria Los Liberta-
dores 

Profesional en 
Gastronomía 

Cartagena De 
Indias 

2024 8 PROFESIONAL 
EN GASTRONO-
MÍA 

Fundación Univer-
sitaria para el Desa-
rrollo Humano - 
UNINPAHU 

Profesional en Tu-
rismo y Gastrono-
mía 

Bogotá 2018 8 PROFESIONAL 
EN TURISMO Y 
GASTRONOMÍA 

Institución Univer-
sitaria Latina - 
UNILATINA 

Gastronomía Bogotá 2025 9 PROFESIONAL 
EN GASTRONO-
MÍA 

Institución Univer-
sitaria del Putu-
mayo 

Profesional en 
Gastronomía 

Mocoa 2024 4 PROFESIONAL 
EN GASTRONO-
MÍA 
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Universidad / Ins-
titución 

Nombre del pro-
grama 

Lugar / Ciu-
dad 

Último año 
de resolu-
ción pre-
sentado en 
el SNIES* 

Duración Título otorgado 

Institución Univer-
sitaria Mayor de 
Cartagena 

Gastronomía Cartagena De 
Indias 

2024 9 GASTRÓNOMO 

Universidad Cató-
lica Luis Amigó 

Gastronomía Medellín 2019 8 PROFESIONAL 
EN GASTRONO-
MÍA 

Universidad de La 
Sabana 

Gastronomía Chía 2019 9 GASTRÓNOMO 

Universidad ECCI Profesional en 
Gastronomía 

Bogotá 2023 9 PROFESIONAL 
EN GASTRONO-
MÍA 

 

Estos han sido programas que, desde la visión que 
se ha ido construyendo de la gastronomía a nivel 
profesional en el país, han comenzado a ofertarse 
mediante la formulación de pénsums académicos 
que buscan diferenciarse entre las universidades. 
Es posible evidenciar cómo cada universidad les 
ha otorgado un enfoque distinto a sus programas 
con el propósito de hacerlos más llamativos. In-
cluso, cada universidad le ha otorgado un nombre 
diferente a la carrera, encontrando títulos como: 
Ciencias culinarias, Artes culinarias y gastrono-
mía, Gastronomía, entre otros. No obstante, al 
comparar estos, las áreas de formación que se 
abordan a lo largo de los cursos ofertados en los 

programas son similares: gestión gastronómica, 
ciencia y tecnología de los alimentos, técnicas cu-
linarias, cultura gastronómica, idiomas, ciencias 
humanas, práctica profesional y/o empresarial y 
fundamentos de investigación.  

De este modo, aunque desde hace más de 50 años 
existen academias de cocina en Colombia, es po-
sible evidenciar cómo en los últimos 15 años se 
han ido abriendo y ofertando progresivamente 
programas de gastronomía a nivel profesional a lo 
largo del país. Lo que ha posibilitado la construc-
ción de un nuevo campo con características dis-
tintas a las que se conocían (Tabla 2). 
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Tabla 2: Subcampos emergentes en la gastronomía profesional en Colombia 

Subcampo emergente Programas donde aparece con fuerza 

Artes culinarias / cocina 
profesional 

Javeriana Cali, Colegiatura, Areandina, UNAB, Comfacauca 

Ciencias culinarias y tec-
nología de alimentos 

UdeA, USB Cali, UAM, UT, UNAB, ECCI 

Gestión, administración y 
mercados gastronómicos 

Poligran, San Mateo, ECCI, Luis Amigó, UNILATINA, UNIMI-
NUTO 

Turismo, territorio y pa-
trimonio 

UNINPAHU, Unisinú, Los Libertadores, Umayor, Colegio Ma-
yor, IUP, Javeriana 

Sostenibilidad, comunidad 
y soberanía alimentaria 

UdeA, Umayor, UT, Los Libertadores, Colegio Mayor, Luis 
Amigó 

Bebidas, barismo/enolo-
gía/mixología 

UniHorizonte, UNINPAHU, Colegio Mayor, Umayor, Luis 
Amigó 

Alta cocina / pastelería / 
vanguardia 

UNAB, Areandina, UNINPAHU, Comfacauca, Umayor 

 

Además, el análisis comparativo de los planes de 
estudio de los programas profesionales de gas-
tronomía en Colombia evidencia que este campo 
de formación se encuentra en un proceso de di-
versificación y especialización interna. Aunque 
todos los programas comparten un núcleo co-
mún, las diferencias en sus estructuras curricula-
res permiten identificar la emergencia de distin-
tos subcampos de conocimiento y práctica en la 
gastronomía. 

En primer lugar, se identifica un subcampo orien-
tado hacia las artes culinarias y la creación gas-
tronómica (Fundación Universitaria del Área An-
dina, Universidad Autónoma de Bucaramanga, 
Pontificia Universidad Javeriana Cali, Universidad 
Autónoma de Manizales, Colegiatura Colom-
biana, Corporación Universitaria COMFACAUCA, 
Universidad de La Sabana y Universidad ECCI), 
caracterizado por un mayor énfasis en la técnica, 
la innovación culinaria, la estética del plato, la 
alta cocina, la pastelería y la panadería especiali-
zada. Los programas adscritos a esta perspectiva 
conciben al profesional de la gastronomía como 
un profesional capaz de diseñar experiencias sen-
soriales y propuestas culinarias, en las que la 

creatividad y el dominio técnico constituyen ele-
mentos centrales de la formación. 

En segundo lugar, algunos programas evidencian 
la consolidación de un subcampo científico y tec-
nológico de las ciencias culinarias (Universidad 
de Antioquia y Universidad de San Buenaventura 
Cali). En estos casos, los planes de estudio incor-
poran asignaturas relacionadas con la química de 
los alimentos, la investigación aplicada, la inno-
vación, la tecnología alimentaria y los sistemas de 
producción sostenible. Este enfoque amplía la 
comprensión de la cocina y posiciona la gastro-
nomía como un espacio de producción de conoci-
miento interdisciplinario que dialoga con las 
ciencias de los alimentos, la salud, el medio am-
biente y la tecnología. 

Un tercer grupo de programas configura un sub-
campo de gestión y emprendimiento gastronó-
mico (Politécnico Grancolombiano, Fundación 
Universitaria San Mateo, Fundación Universitaria 
Los Libertadores, UNIMINUTO y UNILATINA), en 
el cual adquieren relevancia los conocimientos 
relacionados con la administración de estableci-
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mientos de alimentos y bebidas, los costos y pre-
supuestos, el mercadeo, el liderazgo organizacio-
nal y el diseño de modelos de negocio. Desde esta 
perspectiva, el profesional en gastronomía no 
solo es formado como ejecutor de procesos culi-
narios, sino también como gestor de empresas y 
proyectos gastronómicos en un contexto econó-
mico cada vez más competitivo. 

De igual manera, se observa un subcampo vincu-
lado con la gastronomía como expresión cultural, 
patrimonial y turística (UNINPAHU, Universidad 
del Tolima, Institución Universitaria del Putu-
mayo, Institución Universitaria Mayor de Carta-
gena, Universidad Católica Luis Amigó y Univer-
sidad del Sinú). Los programas con esta orienta-
ción incorporan componentes relacionados con 
las cocinas tradicionales, la identidad alimenta-
ria, el patrimonio gastronómico, los saberes te-
rritoriales y la relación entre gastronomía y tu-
rismo. Este enfoque reconoce las prácticas ali-
mentarias como manifestaciones culturales que 
contribuyen a la construcción de identidad, al 
desarrollo territorial y a la valorización de las tra-
diciones culinarias locales. 

Finalmente, la coexistencia de estos enfoques 
permite afirmar que la gastronomía en la educa-
ción superior colombiana se encuentra en un pro-
ceso de configuración como un campo multidi-
mensional, en el cual convergen saberes artísti-
cos, científicos, empresariales, culturales y tec-
nológicos. La diversidad de perfiles profesionales 
promovidos por las instituciones de educación 
superior demuestra que la gastronomía ha tras-
cendido su comprensión histórica como un oficio 
exclusivamente técnico y se posiciona progresi-
vamente como un campo académico complejo, 
con múltiples formas de producción de conoci-
miento, objetos de estudio y escenarios de inter-
vención profesional. 

La percepción de los estudiantes de 
gastronomía frente a la construcción de un 
nuevo campo 
La coordinadora del semillero de investigación y 
profesora del programa de Ciencias culinarias de 
la gastronomía en la Universidad San Buenaven-
tura, Cali, es egresada del primer programa pro-
fesional de gastronomía que se abrió en Colombia. 
La razón inicial por la que ella quería estudiar 

gastronomía era porque quería montar un res-
taurante en el que las personas fueran felices co-
miendo sus alimentos favoritos. Sin embargo, 
esto fue algo que se empezó a transformar rápi-
damente cuando ella empezó a estudiar, lo que la 
llevó a cambiar sus intereses y su concepción so-
bre lo que era la gastronomía.  

Cuando ingresé al programa, no sabía qué 
era la gastronomía. De hecho, creo que en la 
universidad donde estudié tampoco lo sa-
bían muy bien en ese momento. Y debo con-
fesar que, aunque he sido profesora de dos 
programas de gastronomía a nivel profesio-
nal en Colombia, aún me cuesta definirla. 
No obstante, creo que esta experiencia no 
solo me ha pasado a mí - o, al menos, así lo 
siguen experimentando algunos de mis es-
tudiantes. Por mi parte, los cursos orienta-
dos a las ciencias humanas y sociales fueron 
los que más me gustaron. Tanto, que preferí 
dedicarme a estos y dejar de lado el sueño de 
cocinar.  Fragmento de entrevista a la 
coordinadora del semillero de investiga-
ción. 

Por otra parte, dos estudiantes de octavo semes-
tre, quienes ya tuvieron la oportunidad de realizar 
sus prácticas profesionales y cursar la mayoría de 
los cursos ofertados en el programa, menciona-
ron que, aunque ambas querían dedicarse a coci-
nar cuando entraron a la carrera, actualmente 
cada una quiere hacer algo distinto. 

Por ejemplo, una de ellas menciona que: 

Empecé a estudiar gastronomía conside-
rando la amplitud de opciones que esta ca-
rrera me podía brindar. Sin embargo, no era 
una opción que tenía seleccionada con cla-
ridad. De hecho, fue gracias a una beca de la 
cual fui merecedora en la universidad por la 
que ingresé a este programa. Lo cual me di-
ferencia de algunos de mis compañeros que 
sí tenían claridad frente a lo que deseaban. 
Sin embargo, me gustaba cocinar. Pero al 
entrar a estudiar jamás me imaginé que las 
opciones fueran tantas. Si me preguntas, 
aún no sé a qué me quiero dedicar. No he se-
leccionado una única opción para desempe-
ñarme una vez me gradúe, quiero tener la 
posibilidad de experimentar distintas opcio-
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nes y conocer un poco más del campo gas-
tronómico. Fragmento de entrevista a una 
estudiante de octavo semestre. 

Mientras que la otra estudiante menciona lo si-
guiente: 

Mi decisión fue muy clara desde un inicio. Yo 
quería estudiar cocina, viajar por el mundo, 
conocer culturas y crear restaurantes a partir 
de los sabores que iba reconociendo. Por esta 
razón, investigué cuál era la mejor opción 
para estudiar: si a nivel técnico o a nivel pro-
fesional. Y, en medio de esa búsqueda, em-
pecé el camino profesional para formarme 
en todo lo que implicaba una cocina. Al 
principio, creía que la carrera consistía en 
formarme para ser chef. Pero en el trans-
curso de ella hubo un cambio repentino de 
mi perfil profesional. Actualmente me iden-
tifico como gastrónoma, porque me permite 
moverme en las diferentes áreas en torno a 
la alimentación. Quiero basar mi carrera en 
solucionar problemas del gremio y la crea-
ción de proyectos gastronómicos con enfo-
que social. Fragmento de entrevista a una 
estudiante de octavo semestre. 

En este sentido, ambas estudiantes notaron que 
su concepción inicial sobre la gastronomía había 
cambiado al ir cursando los distintos semestres y, 
con ello, el cómo se visualizaban en el futuro. No 
obstante, esto no es algo que ha ocurrido única-
mente en los programas de gastronomía a nivel 
profesional en Colombia, también ha sido experi-
mentado por estudiantes en otras instituciones 
en el mundo. Por ejemplo, así lo vivió Van Putten, 
quien es egresada de un programa de gastrono-
mía profesional en Estados Unidos, lo que puede 
verse reflejado a partir de la nota elaborada sobre 
su experiencia por el Washington Post (Salerno, 
2022).  

En esta nota, Van Putten comparte cómo ingresa 
a estudiar gastronomía profesional motivada por 
la historia de su padre, quien trabajó en varios 
restaurantes y a quien admiraba como un exce-
lente cocinero casero, dado que ella pasaba gran 
parte de su tiempo en la cocina junto a él y quería 
llegar a ser cocinera como él lo había sido. Sin em-
bargo, ella cuenta cómo este sueño se transformó 
en ella y sus compañeros de clase una vez entra-
ron a estudiar un programa profesional. Ya que, 

aunque la mayoría habían ingresado con la ambi-
ción de ser cocineros y chefs ejecutivos de restau-
rantes, al graduarse querían estudiar y trabajar en 
administración turística, construcción de siste-
mas alimentarios sostenibles, nutrición dirigida a 
hospitales, gestión y producción de catering, en-
tre otros aspectos (Salerno, 2022). 

De igual manera, en la nota se comparte que du-
rante el 2021 se ofertaron 476 programas profe-
sionales en gastronomía en 273 instituciones en 
Estados Unidos, y en los últimos cinco años se ha 
aumentado en un 25% el número de egresados de 
estos programas. No obstante, también se relata 
que muchos de estos nuevos gastrónomos quie-
ren desempeñar otro tipo de labores después de 
pasar tiempo cocinando, dado que sienten que sus 
estudios no se ven recompensados en el sector de 
la restauración generando malestar frente a su 
ocupación (Salerno, 2022). En otras palabras, 
sienten que estudiar gastronomía a nivel profe-
sional no necesariamente implica desempeñarse 
posteriormente como cocinero.  

Esto resulta contradictorio e inesperado para va-
rias de las universidades que progresivamente 
han empezado a ofertar estos programas. Dado 
que, aunque el número de instituciones que los 
ofrecen ha aumentado en un 30% en los últimos 
cuatro años, el número de egresados no cubre la 
demanda de chefs y cocineros existente en Esta-
dos Unidos. Es decir, aunque hay un mayor nú-
mero de egresados en gastronomía, estos han 
preferido no trabajar en restaurantes. Las princi-
pales razones de que esto ocurra son: los bajos sa-
larios que se pagan al trabajar en restaurantes y el 
poder desempeñarse en otros cargos tras estudiar 
un programa profesional (Salerno, 2022).  

Construcción de un nuevo campo   
La profesionalización de la gastronomía en Co-
lombia constituye un proceso reciente que im-
plica la configuración de un nuevo campo acadé-
mico. Este campo se nutre de tres dimensiones 
interdependientes: las motivaciones iniciales de 
los estudiantes para entrar a estudiar Gastrono-
mía a nivel profesional, la formación de una iden-
tidad profesional diferenciada de programas téc-
nicos de cocina y culinaria, y la adquisición pro-
gresiva de capital cultural a medida que los estu-
diantes van avanzando en la carrera, tal como lo 
propone Pierre Bourdieu (1997). A continuación, 
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se presentan estos tres ejes analíticos que expli-
can la emergencia y consolidación de la gastrono-
mía como disciplina profesional. 

Motivaciones para estudiar gastronomía 
profesional 
Según las encuestas realizadas, la principal razón 
por la que los estudiantes decidieron estudiar 
gastronomía a nivel profesional fue su gusto por 
cocinar. Este motivo inicial no muestra mayores 
diferencias frente a quienes optan por un pro-
grama técnico en cocina. Algunas de las respues-
tas brindadas por los estudiantes fueron: “porque 
me gusta la cocina”, “porque me apasiona la comida 
y quiero aprender a cocinar”, “porque cocino desde 
chiquito y quiero seguir haciéndolo”, “porque me 
apasiona cocinar para los demás”. 

Sin embargo, al preguntar por qué eligieron estu-
diar gastronomía a nivel profesional y no a nivel 
técnico, las respuestas empezaron a evidenciar 
distinciones de carácter cualitativo. Los estudian-
tes destacaron el deseo de ampliar su conoci-
miento más allá del acto de cocinar, explorando la 
ciencia, la cultura y la gestión vinculadas a los ali-
mentos. Entre las respuestas se encuentran afir-
maciones como: “elegí el profesional para ampliar 
todas las aristas y ámbitos de la cocina, los cuales 
pueden ir más allá de cocinar”, o “porque el nivel 
profesional ofrece un enfoque diferente y más pro-
fundo que el de un técnico”. 

De este modo, la motivación inicial evoluciona 
hacia un interés más complejo y reflexivo, vincu-
lado al aprendizaje interdisciplinario, a la obten-
ción de un título universitario y al reconocimiento 
social del ejercicio profesional. No obstante, la 
distinción aún es difusa y no logra tomar una ma-
nera concreta en las definiciones brindadas por 
los estudiantes.  

Identidad profesional y diferenciación 
frente a la cocina técnica 
Los resultados de las entrevistas muestran que los 
estudiantes perciben la gastronomía profesional 
como un campo más amplio, reflexivo e interdis-
ciplinario. Consideran que la formación universi-
taria les permite conectar la cocina con la ciencia, 
la cultura, el arte y la sociedad. 

Una estudiante de segundo semestre explicó: 

Hay muchas cosas que hemos visto en la ca-
rrera que yo no sabía que íbamos a ver. Por 
ejemplo, me gustó mucho que en la clase de 
bases culinarias no solo aprendiéramos a 
cocinar, sino que viéramos las reacciones 
que ocurren entre los alimentos al momento 
de cocinarse. De igual forma pasó en el curso 
de Nutrición y salud, en donde aprendimos 
cómo los alimentos tienen un impacto en 
nuestro organismo. La verdad es que hemos 
ido aprendiendo cosas que no imaginaba 
que íbamos a llegar a aprender.  

A través de estas experiencias, los estudiantes co-
mienzan a construir una identidad profesional 
gastronómica que trasciende la práctica culinaria 
tradicional. Desde su perspectiva, el gastrónomo 
profesional no solo cocina, sino que investiga, 
analiza y transforma la realidad alimentaria 
desde una mirada integral. Esto es algo que resal-
tan al avanzar en los semestres como factor dife-
renciador frente a un técnico en cocina. 

La gastronomía profesional me brinda más 
oportunidades, puedo llegar a hacer mucho 
más que al estudiar cocina. La gastronomía 
tiene muchas más ramas. Por ejemplo, esta 
se conecta con el arte, la investigación, el 
marketing, los idiomas. La gastronomía es 
mucho más que cocinar, me permite tener 
muchos más conocimientos. Fragmento de 
entrevista a una estudiante de cuarto se-
mestre. 

Esta identidad también se asocia a factores sim-
bólicos y sociales otorgados por el estatus confe-
rido por el título universitario. Dado que, a través 
de este perciben la posibilidad de acceder a estu-
dios de posgrado, y la validación del gastrónomo 
como un profesional con conocimiento complejo 
sobre los sistemas alimentarios. Este proceso de 
legitimación refuerza la diferenciación del campo 
gastronómico frente al técnico y consolida una 
identidad profesional emergente, aunque aún no 
se encuentre del todo clara en el mercado laboral. 

Capital cultural y legitimación del campo 
gastronómico 
De acuerdo con Pierre Bourdieu (1997), los cam-
pos sociales se estructuran a partir de la acumu-
lación y distribución de capitales. En el caso de la 
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gastronomía, el proceso de formación universita-
ria permite a los estudiantes adquirir diversas 
formas de capital cultural que son fundamentales 
para la consolidación del campo académico. 

El capital cultural se manifiesta en tres formas 
principales. El capital incorporado, que repre-
senta los saberes, habilidades, lenguaje técnico y 
habitus adquiridos durante la formación; este se 
evidencia en la apropiación del vocabulario gas-
tronómico, la construcción del gusto y la interio-
rización de valores culturales asociados al oficio 
del gastrónomo. El capital objetivado, que se re-
fiere a los bienes culturales tangibles, como li-
bros, instrumentos, utensilios o espacios acadé-
micos, que las universidades ponen a disposición 
de los estudiantes, contribuyendo a la formación 
y diferenciación del campo gastronómico. Y el ca-
pital institucionalizado, que se materializa en los 
títulos y diplomas otorgados por las instituciones 
que certifican las competencias y legitiman el co-
nocimiento gastronómico como saber académico. 

Esto puede verse reflejado en lo que mencionan 
algunos estudiantes: 

Estudio gastronomía a nivel profesional porque me 
da más estatus, y me permitirá acceder a un pos-
grado. Si hacía un técnico, eso no iba a poder lo-
grarlo. Fragmento de entrevista a un estudiante de 
tercer semestre. 

Yo estudié gastronomía a nivel profesional 
porque quería aprender a cocinar, pero en 
mi familia no me permitían estudiar un téc-
nico. Yo antes estudiaba fisioterapia y mis 
papás solo me permitían cambiar de carrera 
si estudiaba en una universidad. Fragmento 
de una entrevista a una estudiante de 
quinto semestre. 

Estos capitales se acumulan a lo largo del proceso 
formativo, transformándose progresivamente en 
capital simbólico, es decir, en reconocimiento so-
cial y legitimidad profesional en el mercado labo-
ral. A medida que los estudiantes avanzan en su 
carrera, sus discursos sobre la gastronomía se 
vuelven más sofisticados – por ejemplo, los de 
primeros semestres se centran en el gusto por co-
cinar, mientras que los de últimos semestres ar-
ticulan reflexiones más amplias sobre el ali-
mento, la cultura y la sociedad en relación con el 
sistema alimentario. 

La gastronomía gira alrededor del acto de 
alimentar y alimentarse; los alimentos 
mueven el mundo. Estudiarla te permite 
construir preguntas desde diferentes pers-
pectivas. Fragmento de entrevista a un es-
tudiante de octavo semestre. 

Desde la gastronomía yo quiero ponerme el 
reto de generar un impacto social. Quiero 
trabajar con mujeres, niños y personas ne-
cesitadas, ya que a través de la gastronomía 
se pueden hacer más cosas además de coci-
nar, se puede transformar y ayudar a la so-
ciedad. Yo quiero mostrarle al mundo que la 
gastronomía no es solo cocinar y ya. Pero 
para ello necesito formarme y adquirir los 
conocimientos necesarios para poder ha-
cerlo. Por eso las materias de investigación y 
del área cultural han sido las que más me 
han gustado y direccionado hacia lo que 
quiero hacer. Fragmento de entrevista a 
un estudiante de quinto semestre. 

Este proceso de acumulación de capital cultural y 
simbólico da lugar a la reorganización del campo 
gastronómico colombiano, en el que convergen 
productores (académicos e investigadores), dis-
tribuidores (profesores e instituciones), consu-
midores (estudiantes y comensales) e instancias 
legitimadoras (universidades, concursos, medios 
de comunicación). Así, la gastronomía se conso-
lida como un campo académico emergente en 
constante transformación y búsqueda de legiti-
midad. 

Es importante mencionar que las respuestas de 
cada uno de los estudiantes no son mejores o peo-
res que otras, simplemente son distintas y dan 
respuesta a la posición y volumen de capital ad-
quirido en el proceso de formación en el que se 
encuentran. En otras palabras, responde al habi-
tus que cada uno va incorporando.  

Hacia el habitus del gastrónomo  
A través del habitus se refleja la interconexión en-
tre la estructuración social y la acción individual, 
una interconexión que no se reduce a la aplicación 
de las normas sociales o las reglas por parte del 
individuo, sino que expresa la incorporación de lo 
social en la producción de la subjetividad 
(Barlösius, 2006). En este sentido, a medida que 
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los estudiantes van transitando los diferentes se-
mestres van incorporando capitales, especial-
mente capital cultural, que alimentan su habitus 
y, simultáneamente, van formando y transfor-
mando el campo gastronómico. 

Este tránsito se evidencia especialmente en el 
paso de una percepción inicial centrada en el 
gusto por cocinar hacia una comprensión más 
amplia de la gastronomía como un fenómeno 
científico, cultural y social. Estos relatos eviden-
cian la construcción de un nuevo habitus gastro-
nómico, en el que los estudiantes incorporan for-
mas de percibir y valorar la alimentación que 
trascienden el aprendizaje técnico de la cocina. 

Cuando llegas a primer semestre, los profesores te 
enseñan nuevas palabras. Los distintos tipos de cor-
tes tienen nombres, las técnicas de cocción… no se 
usan medidas como “una cucharadita” o “al ojo”, 
sino que todo es mucho más preciso. Fragmento de 
entrevista a un estudiante de primer semestre. 

En segundo lugar, el capital cultural objetivado 
puede observarse en la relación de los estudiantes 
con los recursos materiales y simbólicos que po-
sibilitan su formación dentro del campo gastro-
nómico. Aunque los estudiantes no hacen refe-
rencia explícita a estos recursos como una forma 
de capital, sus discursos reflejan cómo el acceso a 
nuevos espacios de aprendizaje transforma sus 
posibilidades de acción dentro del campo gastro-
nómico. Por ejemplo, la valoración de asignaturas 
como investigación, ciencias de los alimentos y 
áreas culturales evidencia la apropiación de re-
cursos académicos que no suelen estar presentes 
en la formación técnica y que amplían las herra-
mientas disponibles para interpretar y transfor-
mar los sistemas alimentarios. 

Finalmente, el capital cultural institucionalizado 
se expresa en el valor simbólico otorgado al título 
universitario y al reconocimiento social asociado 
con la condición de gastrónomo profesional. Este 
aspecto aparece de manera explícita en los relatos 
de los estudiantes cuando establecen una distin-
ción entre realizar un programa técnico y obtener 
un título profesional. Estos testimonios muestran 
que el título profesional opera como una forma de 
legitimación que diferencia al gastrónomo de 
otras ocupaciones vinculadas a la cocina y le per-
mite acceder a mayores posibilidades de recono-
cimiento académico y profesional. 

Cuando me gradúe quiero irme a España a estudiar 
una maestría en administración de hoteles y restau-
rantes. Esto es algo que no podría hacer si hubiera 
estudiado un técnico. Fragmento de entrevista a 
una estudiante de sexto semestre. 

La acumulación de estas tres formas de capital 
cultural contribuye a la consolidación del campo 
gastronómico profesional en Colombia y la for-
mación del habitus del gastrónomo. A medida que 
los estudiantes avanzan en su trayectoria univer-
sitaria, transforman sus expectativas iniciales y 
adquieren nuevos conocimientos, disposiciones y 
credenciales que modifican la forma en que se 
identifican a sí mismos y proyectan su futuro pro-
fesional. En términos bourdieusianos, el paso por 
la universidad no solo proporciona conocimien-
tos técnicos, sino que produce una transforma-
ción del habitus que permite a los estudiantes re-
conocerse como agentes de un campo gastronó-
mico en construcción y participar en la definición 
de lo que significa ser gastrónomo profesional. 

Conclusiones  
En este artículo se analizaron las experiencias que 
han tenido los estudiantes activos del programa 
de Ciencias culinarias de la gastronomía de la 
Universidad de San Buenaventura en Cali, con el 
objetivo de comprender lo que para ellos significa 
la gastronomía profesional, en relación con lo 
propuesto por otros autores sobre el tema y el en-
foque sociológico de Pierre Bourdieu con sus ca-
tegorías de campo, capital y habitus. Para ello, se 
inició reconociendo el origen y la definición del 
concepto de gastronomía, el surgimiento de pro-
gramas profesionales de gastronomía en Lati-
noamérica y Colombia, para posteriormente ana-
lizar las experiencias de los estudiantes del pro-
grama de Ciencias culinarias de la gastronomía en 
la Universidad de San Buenaventura, Cali. 

De este modo, concluimos que el surgimiento de 
programas profesionales de gastronomía ha 
traído consigo la construcción de un nuevo campo 
académico, el cual comparte sus orígenes con lo 
que previamente se conocía como cocina. No obs-
tante, a medida que el capital cultural de este se 
ha ido expandiendo en sus tres formas – incorpo-
rado, objetivado e institucionalizado – ha empe-
zado a distinguirse y creado mayor legitimidad. 
Lo que se ve reflejado en las experiencias de los 
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estudiantes activos del programa de Ciencias cu-
linarias de la gastronomía de la Universidad de 
San Buenaventura Cali, quienes a lo largo de los 
semestres van profundizando, incorporando y 
construyendo el capital cultural propio de este 
campo.   

La construcción del campo gastronómico profe-
sional en Colombia se sustenta en la evolución de 
las motivaciones personales de los estudiantes 
hacia una comprensión más reflexiva e interdis-
ciplinaria del acto de cocinar a medida que van 
avanzando en su formación. Este proceso impulsa 
la conformación de una identidad profesional di-
ferenciada, en la que el gastrónomo se reconoce 
como sujeto capaz de investigar, crear y transfor-
mar en distintos niveles del sistema alimentario. 
A su vez, la adquisición de capital cultural durante 
su formación legitima a la gastronomía como un 
campo académico emergente, otorgándole valor 
simbólico y social que puede verse reflejado en el 
mercado laboral.  

En este sentido, la gastronomía es un campo aca-
démico que aún se encuentra en construcción, a 
través de la interconexión objetiva y subjetiva de 
conocimientos, prácticas y disposiciones media-
das por las instituciones educativas que ofertan 
este tipo de programas y las personas que las con-
forman. No obstante, a través de esta investiga-
ción no se intenta establecer un límite rígido so-
bre este campo, dada la naturaleza del mismo. Ya 
que, como se presentó anteriormente, hablar de 
gastronomía a nivel profesional abarca de manera 
inherente una mirada interdisciplinar, que in-
cluye a las ciencias sociales, las técnicas culina-
rias, la gestión gastronómica, los procesos de in-
vestigación, la nutrición y la salud, entre otros ti-
pos de conocimientos que se encuentran en la 
comprensión y aplicación de nuestros sistemas 
alimentarios.  

Igualmente, la consolidación de la gastronomía 
como un campo académico profesional tiene im-
plicaciones directas para el desarrollo del sector 
gastronómico colombiano. La diversificación de 
los programas universitarios y la emergencia de 
subcampos orientados hacia las ciencias culina-
rias, la gestión empresarial, el patrimonio ali-
mentario y la innovación permiten la formación 
de profesionales con competencias que trascien-
den el ámbito de la cocina. En este sentido, los 

restaurantes, emprendimientos gastronómicos y 
demás actores del sector pueden beneficiarse de 
la incorporación de gastrónomos capaces no solo 
de ejecutar técnicas culinarias, sino también de 
diseñar nuevos productos, gestionar procesos or-
ganizacionales, implementar prácticas sosteni-
bles, investigar sobre los alimentos y generar 
propuestas que respondan a las transformaciones 
actuales del consumo y de los sistemas alimenta-
rios. 

Al desarrollar este proyecto de investigación, se 
tuvo como objetivo conocer la experiencia de los 
estudiantes activos de un programa de gastrono-
mía a nivel profesional y, con ello, analizar la 
construcción de una carrera aún en crecimiento 
en el país. El programa de Ciencias culinarias de la 
gastronomía de la Universidad de San Buenaven-
tura, Cali, graduó su primera promoción en el pri-
mer semestre del 2024, por lo que este camino 
aún está empezando. Sin embargo, se quiere que 
estos primeros hallazgos sirvan de base para co-
nocer la experiencia de los estudiantes, egresados 
y profesores de programas de gastronomía a nivel 
profesional en toda Colombia. Razón por la cual, 
se espera poder continuar con esta investigación 
a futuro, brindando una mirada longitudinal so-
bre el campo de la gastronomía en el país.  

En consecuencia, los resultados obtenidos cons-
tituyen un punto de partida para futuras investi-
gaciones orientadas a comprender la consolida-
ción del campo gastronómico profesional en Co-
lombia desde una perspectiva más amplia y com-
parativa. Se propone desarrollar un estudio de di-
seño mixto y longitudinal que incluya estudian-
tes, egresados, docentes y actores del sector gas-
tronómico pertenecientes a diversas institucio-
nes de educación superior, tanto públicas como 
privadas, y con diferentes enfoques curriculares. 
Este diseño permitiría analizar cómo los distintos 
proyectos formativos contribuyen a la configura-
ción de subcampos dentro de la gastronomía pro-
fesional y cómo estos influyen en las trayectorias 
laborales, las identidades profesionales y las for-
mas de capital cultural y simbólico adquiridas por 
los gastrónomos. 

En una primera etapa, este estudio podría con-
templar un análisis nacional de los programas de 
gastronomía mediante la comparación de sus 
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modelos curriculares, perfiles de egreso y orien-
taciones pedagógicas. Posteriormente, se podrían 
realizar encuestas a estudiantes y egresados de 
distintas instituciones para identificar tendencias 
en sus motivaciones, expectativas profesionales y 
procesos de inserción laboral. Finalmente, una 
fase cualitativa basada en entrevistas en profun-
didad y grupos focales permitiría comprender las 
disputas, tensiones y estrategias de legitimación 
que intervienen en la construcción del campo 
gastronómico colombiano. 

Este enfoque permitiría avanzar desde el análisis 
de las experiencias de una única institución hacia 
una comprensión relacional del campo gastronó-
mico en Colombia, en consonancia con la pro-
puesta teórica de Bourdieu, según la cual los cam-
pos se configuran a partir de las relaciones entre 
actores, instituciones y formas de capital en per-
manente disputa. De esta manera, sería posible 
comprender cómo las universidades, el mercado 
laboral, los sectores productivos y las políticas 
relacionadas con la alimentación participan en la 
definición de lo que constituye la gastronomía 
como profesión y como campo académico legí-
timo. 
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