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Justificación

“Para comprender al ser humano y su desarrollo psicológico,  es necesario entender y  
analizar las relaciones sociales en las que este se desenvuelve.   Así mismo es posible  que 
los pasos de la humanidad en su conquista de las herramientas culturales sean traducibles 
en pautas pedagógicas”

Principio Fundamental en la teoría Histórico Cultural  de Vygotsky.

Hay cosas que nos parece que merecen preservarse para las generaciones
futuras. Su importancia puede deberse a su valor económico actual o
potencial, pero también a que nos provocan una cierta emoción o nos hacen
sentir que pertenecemos a algo, un país, una tradición o un modo de vida.
Puede tratarse, de canciones que cantar o relatos que narrar y sabores que
sentir. Cualquiera que sea la forma que adopten, estas cosas son parte de un
patrimonio y este patrimonio exige que nos empeñemos activamente en
salvaguardarlo.



¿Cómo estructurar una 
Guía Catedra que 

recopile, visualice y 
coadyuve a la 

conservación del 
patrimonio cultural 
gastronómico del 

NPMS.?

UNESCO

Ministerio 
de Comercio 
Industria y 

Turismo

CRESPIAL

Planteamiento del Problema

NPMS: Núcleo Provincial Metropolitano de Santander
Bucaramanga, Floridablanca, Girón, Piedecuesta, Lebrija, Los Santos, Santa Bárbara, Rionegro.



¿Cuál es la percepción de patrimonio gastronómico en nuestro 
medio cultural?

¿Cuáles son los platos típicos del NPMS que están amenazados o en 
peligro de desaparecer?

¿Cuáles serían las acciones de preservación del patrimonio cultural 
gastronómico?

¿Cuál es el diseño pedagógico pertinente para estructurar una guía cátedra, que
haga visible, valore, ayude a preservar y sea apropiado para los procesos de
enseñanza – aprendizaje del patrimonio gastronómico de Santander?

Preguntas derivadas



El  constante proceso de 
urbanización  es una amenaza para 

las tradiciones gastronómicas  
núcleo provincial  metropolitano

La perdida de las tradiciones 
gastronómicas afecta la 

identidad cultural de la región 

Los restaurantes locales no 
tienen en los menús platos 

tradicionales  

El estudio de estas tradiciones  
y su articulación a procesos 

académicos puede contribuir a 
su preservación 

Supuestos



Contribuir  al rescate del 
Patrimonio Cultural 

Gastronómico del  NPMS, 
por medio del diseño de 
una Guía catedra para el 
programa profesional de 

Gastronomía y Alta Cocina 
de la Universidad 

Autónoma de 
Bucaramanga.

Analizar las experiencias de 
recuperación del patrimonio cultural 
gastronómico de los países 
identificados por la UNESCO

Identificar los platos típicos y/o 
productos gastronómicos 
característicos del Núcleo 
provincial Metropolitano que 
están en riesgo de desaparecer

Establecer los parámetros para la 
estructura y  diseño de una guía 
catedra del patrimonio cultural 
gastronómico para el programa 
profesional de Gastronomía y alta 
cocina de la UNAB

Objetivos

General

Específicos



•Cualitativo

•Muestreo por conveniencia
Tipo de estudio

• Libros, revistas, periódico Vanguardia Liberal 
(1942 a 2015)

•Bases de datos: Pro-Quest, google académico

Consulta 
Documental

• Entrevistas  estructuradas.

• Población: Amas de casa, hogares campesinos, 
cocineros empíricos > 50 años,  chef restaurantes 
típicos. 

• Estudiantes programa  Gastronomía  y Alta 
cocina_UNAB 

Caracterización de 
la población

• Estructura – UNAB,  (PEI), FBC.

• Establecer temáticas

•Competencias de formación, logros e indicadores 

•Contenidos 

• Estrategias  de evaluación

Diseño de la Guía 
Catedra

Metodología



MARCO 
TEORICO

UNESCO

CRESPIAL

VANGUARDIA 
LIBERAL

LA 
COCINANZA
COMEDIDA

GRAN LIBRO 
DE  LA 

COCINA 
COLOMBIANA

PROYECTO 
EDUCATIVO 

INSTITUCIONAL

PEI - UNAB

ESTADO DEL 
ARTE DEL 

PATRIMONIO 
CULTURAL 

INMATERIAL DE 
COLOMBIA



Resultados
Objetivo específico 1:  Analizar las 

experiencias de UNESCO – PCI

Hallazgo: son referentes mundiales, su principal fortaleza es la participación y
colaboración entre todos los actores interesados en la salvaguarda del su
patrimonio material e inmaterial, para este caso aquellos que tienen que ver
con la cocina tradicional y autóctona.

Italia

España

Francia

México

Perú



Hallazgos

Formas de 
alimentación

Productos a base de 
maíz

Proteína animal

Legumbres y 

vegetales

Conocimientos 
culinarios  típicos

Transmisión Oral

Empíricos

Influencia  regional

Población >  50  años  

Interés por  aprender

Platos amenazados

16 preparaciones  más  
nombradas (video)

Estudiantes no los 
consumen y chef los 
conocen pero   no los 

preparan

Periódico local 
Vanguardia L  1940 -
2015 escasa difusión

No inclusión en el 
menú de restaurantes

Patrimonio, tradición, 
cultura 

No se reconoce como 
patrimonio

Utensilios ancestrales 
poco usados

Mas interés por 
comida rápida y 

foránea que por la 
típica

Género Masculino 
dedicados    a  la cocina

Formas de  
Preservación

Platos y productos se 
ofrecen en plazas de 

mercado

Algunos en ferias de 
pueblo

No existe marca 
santandereana  

Objetivo específico 2:  Identificar los platos típicos del NPM en riesgo de desaparecer.

Categorías

Rescate de la Comida Ancestral Santandereana.wmv


Hallazgo: Es relevante que los estudiantes se apropien del proceso del aprendizaje de la
salvaguarda. Por lo anterior es trascendental construir una guía cátedra para el
programa de Gastronomía de la UNAB, que incluya contenidos donde se facilite la
enseñanza - aprendizaje del patrimonio cultural inmaterial concerniente a la
gastronomía típica de las provincias santandereanas, comenzando por NPM.

LA GUÍA CATEDRA COMO HERRAMIENTA 
PEDAGÓGICA

• ¿Cómo va a incidir en el proceso educativo 
de los estudiantes? (Malla)

• ¿Cómo se van a apropiar del tema de la 
salvaguarda del PCI? (Competencias y logros)

• ¿Cuál es el proceso formativo y pedagógico? 
Preparar y difundir platos ancestrales. 

• ¿Para que sirve? Apropiarse  de la cultura e 
identidad santandereana.

• ¿Cuál es el impacto ? conocer y valorar 
patrimonio

• Guía Cátedra

Objetivo específico 3: establecer los parámetros para la estructura y  diseño de una guía catedra del 
patrimonio cultural gastronómico para el programa profesional de Gastronomía y alta cocina de la 
UNAB.

GUÍA DE CÁTEDRA.docx


Conclusiones y 
Recomendaciones

Platos de la comida Santandereana en riesgo de desparecer.

Debemos preservar  las preparaciones, sus  orígenes y tradiciones. 

La principal fortaleza de los países reconocidos por la UNESCO en PCI:  participación y colaboración entre  todos los  
actores interesados, por esta razón se debe vincular a campesinos, restauranteros y la academia.

La gastronomía ancestral  del NPMS, tiene herencia de  otras regiones  que se han asentado en nuestro territorio, no 
tiene su propia identidad sino ha sido un crisol de comunidades.

Las preparaciones gastronómicas  fueron transmitidos de forma oral, practicando sus recetas y técnicas  en sus 
cocinas  o   fogones.

Ya no se incluyen estos platos ancestrales en los menús de restaurantes típicos.

Incorporación  de la cocina tradicional  en  los procesos académicos.

Difusión de la comida  tradicional  en eventos académicos.

En Colombia  hay iniciativas  que exhortan a  entidades gubernamentales, academia, campesinos y cocineros  para  
identificar, reconocer, valorar, dignificar y divulgar nuestra gastronomía.  MANIFIESTO FOGÓN COLOMBIA

MANIFIESTO FOGON COLOMBIA.docx


¿QUÉ INCIDENCIA  TUVO ESTA INVESTIGACION?

A pesar de que se tenían los conocimientos en el tema gastronómico no valorábamos
nuestros productos autóctonos. Por nuestra idiosincrasia del Santandereano que nos
da pena mostrar lo que tenemos.

Esta investigación nos hizo reflexionar sobre su importancia además de como
podríamos involucrar a nuestros estudiantes a través de un proceso de enseñanza
aprendizaje; valorando la comida típica desde sus orígenes, cultivos, utensilios y
técnicas culinarias ancestrales.
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