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Resumen

Debido al auge de la cocina peruana en la primera década del milenio, se crearon nuevas
oportunidades laborales, especialmente en el rubro de restaurantes. Este crecimiento se vio reflejado
también en el explosivo despegue de las carreras universitarias y técnicas de formacién gastrondmica
en todo el pais. En el Perd, una de las finalidades de la educacion superior técnica o universitaria es la
formacion profesional del alumno de cara a sus expectativas de insercién laboral. Esta investigacion se
ha basado en dos casos de estudio: una universidad y un instituto de Lima que forman estudiantes en
el sector gastrondmico. Teniendo en cuenta que la insercién laboral es una de las grandes
preocupaciones del egresado, los centros educativos, a través de diversas técnicas, los preparan para
enfrentar el mercado laboral. Esta investigacion analiza en qué medida las competencias adquiridas
por los egresados a lo largo de su vida académica en la universidad o el instituto condicionan el proceso
de insercion laboral, a pesar de los diversos elementos externos que intervienen.

Este trabajo se ha realizado dentro de un enfoque cualitativo, en el que fueron llevadas a cabo
entrevistas a egresados, empleadores y docentes tanto de la universidad como del instituto; se
analizaron las variables segun los actores involucrados y para procesar la informacion se utilizo el
programa Atlas ti. Se obtuvo como resultado que, en relacidn con las competencias gastrondmicas, los
egresados, a lo largo de su proceso de aprendizaje, han obtenido conocimientos basicos que
consideran oportunos.

Gracias al nivel de conocimiento adquirido en el instituto y en la universidad, el nuevo técnico y el
profesional universitario tienen la jerarquia para desenvolverse o destacar en el negocio culinario.
Respecto de la insercion de los graduados al mercado, las habilidades alcanzadas colman las
expectativas. También se ha encontrado que los egresados de niveles econdmicos superiores son los
gue buscan experiencias gastrondmicas distintas y que los jévenes provenientes de hogares de menor
ingreso muestran un nexo mas duradero como dependientes en el mercado laboral. La incidencia de
las competencias gastronémicas en el proceso de insercién laboral demuestra que lo aprendido en la
casa de estudios les ha permitido entrar al mercado, considerando que los egresados estan capacitados

en su profesionalizacién gastrondmica.
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Introduccion

A través de la presente investigacion se busca describir y analizar las competencias
profesionales de los egresados de la carrera de Gastronomia y su impacto en la insercion laboral, en
el caso de un instituto y una universidad de la ciudad de Lima. En el primer capitulo, se presenta el
problema de investigacion (en forma de pregunta), la justificacion (en la cual se explica por qué y para
qué se realizé dicho estudio), los objetivos y las hipdtesis. Ademas, se incluye una sintesis y valoracion
de antecedentes de investigaciones nacionales e internacionales que ayudan a la comprensién y la
discusidn sobre las competencias y la insercidn laboral.

En el segundo capitulo se desarrolla el marco tedrico en el que se conceptualizan las variables:
competencias gastrondmicas e insercion laboral. Con relacion a la primera, se exponen tres modelos
considerados como los principales: el primero, planteado por Tobén; el segundo, como parte del
proyecto Tuning; el tercero, como el modelo de competencias del Instituto Italiano de Formacién y
Trabajo (ISFOL). En una segunda etapa, se abordd la variable de insercidon laboral, para ello se revisaron
las principales teorias explicativas y los factores como empleabilidad y ocupabilidad.

En el capitulo tercero, se describe la metodologia aplicada, explicando el disefio de la
investigacion desde el enfoque cualitativo y se presentan los instrumentos de recoleccién de datos
utilizados durante todo el estudio.

En el capitulo cuarto, se presentan los resultados obtenidos, que son comparados con las
referencias revisadas durante el proceso de investigacion. Finalmente, se concluye con la respuesta a

los objetivos de estudio.



Capitulo 1 Planteamiento de la investigacion

En este capitulo, se aborda el tema de la ensefanza de la gastronomia en la educacion
superior, basado en dos casos de estudio: un instituto y una universidad de la ciudad de Lima,
relacionando ambas instituciones con el boom gastrondmico que se origind en el Perd en la primera
década de este siglo; el mismo que propicid un crecimiento de carreras universitarias en el sector. Este
movimiento generd lademanda de formacién académica con vias a la internacionalizacion de la cocina
peruana, abrid puertas para que se desarrolle la cocina regional y propicio la creacién de una gran
cantidad de restaurantes. En este acapite se presenta la descripcion de esa problematica, la situacion
de los graduados frente al mercado laboral y su insercion en el mismo.

1.1 Caracterizacidon del problema

La ensefianza sobre gastronomia esta relacionada con estudios de ciencia y tecnologia que
responden a los requisitos de la industria alimentaria. Tal como ocurre en programas de universidades
de paises como ltalia, Francia, Estados Unidos y Australia, en los planes curriculares se introducen
cursos relacionados con la gastronomia y la industria de la alimentacién. En el caso de la gastronomia
peruana, que vivié un auge como fendmeno sociocultural debido, entre otros motivos, a la
predisposicidn natural del peruano a buscar distintos sabores y vincularse con su preparacion rustica
o especializada, como aficionado o profesional, esta tendencia en los programas de formacion
gastrondmica también ha sido notoria. Explicable, ademas, por nuestra caracteristica de relacionar los
productos de la mesa con los lugares y la historia originaria de los platos por servirse.

Segun Arellano (2013), este boom gastrondmico trajo consigo un importante potencial para el
desarrollo econdmico del pais, generando empleos e ingresos en el rubro de la restauracidn; asi como
en la demanda de productos agropecuarios y de recursos hidrobiolégicos. Aumentaron los lugares de
venta de alimentos al alcance de los diversos segmentos sociales del pais, propiciando un crecimiento
en la industria avicola, en la ganaderia y en la pesca. Debido a este proceso, se multiplicaron las
instituciones académicas para formar profesionales en gastronomia, especialistas en el catamiento de
licores y en personal subalterno para integrarse en los proyectos. El explosivo despegue de las carreras
universitarias y técnicas de formacidn gastrondmica en todo el pais, la existencia de 85 escuelas o
institutos de cocina (Arce, 2017) y 15 000 estudiantes que egresan al afio (Andina, 2010) son un buen
indicador de que se busca un servicio mas competitivo en este rubro. Con el apoyo del Gobierno, el
pais se dispone a dar un nuevo paso hacia la internacionalizacidén de su gastronomia. Es relevante en
este punto laimportancia que tiene la formacidn académica para brindar a los jévenes que incursionan
en el arte culinario los conocimientos innovadores que requieren para que se proyecten
profesionalmente, con un espiritu emprendedor. En el perfil global del gastrdnomo existen

caracteristicas técnico-operativas que se deben alcanzar para insertarse con éxito en el mercado
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laboral. En el Perud, una de las finalidades de la educacién superior técnica o universitaria es la formacion
profesional del alumno de cara a sus expectativas de insercién laboral. Por esta razén, actualmente se
aprecia un auge de la gastronomia como fendmeno sociocultural que se demuestra también con el
repunte del turismo gastrondmico. En este caso de estudio, el problema estd referido a la
especializacion de los graduados de una universidad y un instituto en relacién con la insercidn del
mercado local. Como expresan Colucci y Falcén (2013), a pesar de que la gastronomia no es
considerada una ciencia exacta, porque no posee teorias ni reglas rigidas, estd muy relacionada con las
matemadticas y la biologia, la agronomia y la geologia. En ella influyen ciencias sociales como la psicologia,
la historia y la sociologia, que ayudan a comprender los procesos sociales y las conductas de los
consumidores. Por consiguiente, para obtener mejores resultados en la formacion de los graduados de
Gastronomia, se debe tener una percepcidn interdisciplinaria desde puntos diversos respecto de la
cocina, guardando a la vez un vinculo con las manifestaciones folcldricas y culturales. Ademas, este
enfoque interdisciplinario debe contribuir a diagnosticar e impartir recomendaciones con las que se
pueda integrar la actividad gastronémica con proyectos turisticos, desde una perspectiva cultural. De
ahi que, para ser participe de ello, los jéovenes que estudian cocina deben contar con una buena
formacidn y a la vez adquirir conocimientos sobre ventas, en simultaneo con sus actividades. Por otro
lado, es necesario saber acoger a los comensales y visitantes, para lo cual se debe desarrollar una serie
deinterrelaciones, medios y servicios para que los restaurantes de cocina tradicional sean cada dia mas
dinamicos, tomando en cuenta los protocolos de salubridad, lo que servira como medida democratica
y de desarrollo.

Como sefiala Stakeeff citado en Gestion (s.f.) presidente del Subcomité de Gastronomia de la
Camara de Comercio de Lima, expresé que: «De 22 000 restaurantes que existen en el pais; solo 800
estan certificados en las buenas practicas de salubridad» (parr. 7) Segun J. Penny (comunicacién
personal, 15 de abril del 2020), la informalidad en el Peru, en cuanto a restaurantes, es superior al 60
%; por lo tanto, solo podriamos especular con las cifras oficiales en cuanto a los negocios formales
dedicados a cadenas de fast food. Los formales podrian llegar a 100 % si se habla de los grandes; al 70
% los medianos y 40 % los chicos. Respecto de las necesidades que requiere la formacién en
gastronomia en el pais, segun Valderrama (2016), existen varios déficits: el mas resaltante es que dos
terceras partes de establecimientos gastronémicos del Peru no tienen personal calificado en cocina;
ademds, varios restaurantes no cumplen con normas sanitarias. Se debe capacitar a los
emprendedores de cocina en gestidn y otros conocimientos, de esta forma mejoraran la calidad del
servicio, especialmente en cuanto a inocuidad, y técnicas operativas en el trabajo diario.

En relacién con el mercado laboral peruano, en el afio 2018 se incrementd de manera

desmesurada la cantidad de establecimientos comerciales de todo tipo: pollerias, cevicherias, fast
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food, chifas, parrillas, pizzerias, comida criolla, restaurantes turisticos, lo cual ha generado un gran
impulso en el crecimiento de los restaurantes sobre el 3.01 %, ademas de la consolidacién de
reconocidas franquicias (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica-INEI, 2018). Segun Pérez
(2015), se ha estimado que, en el 2014, arribaron al Pert 3.5 millones de turistas extranjeros,
aproximadamente; se obtuvieron USD 350 millones en el sector gastrondmico. En la plataforma Ponte
en Carrera se sefiala que, aunque los sueldos de los egresados de las carreras de administracion de
servicios turisticos, hoteleria y gastronomia son menores en comparacién con otras profesiones, las
oportunidades laborales seguirdn surgiendo debido a los beneficios econémicos alcanzados
(Ministerio de Educacién, 2018). Muchos de estos egresados trabajan de forma independiente,
emprendiendo sus propios negocios. Esto se evidencia con la informacién del departamento de
empleabilidad de una de las entidades educativas investigadas, el instituto, donde los resultados de la
tendencia de insercién laboral de los egresados en el 2019 son los siguientes: un 48 % se encuentra
trabajando de forma dependiente; 25 % en busca de oportunidades laborales; otro 20 % en el
extranjero; 5 % dedicado al negocio propio y 2 % esta estudiando. Mientras que, en el caso de la
universidad, el 42 % esta trabajando de forma dependiente; el 25 % esta en bldsqueda de trabajo; el
19 % en el extranjero; 7 % estudiando y el 7 % con negocio propio. Con el boom gastronémico, en el
pais surgen puestos laborales, en distintos niveles, que deben ser ocupados. Es en ese momento en el
que la presencia de los egresados de las distintas escuelas y centros de estudios aparece en escena
para posicionarse; sin embargo, surgen diferencias entre las competencias adquiridas durante su
proceso formativo y las competencias requeridas para ingresar al mercado laboral. Por esta razoén, es
importante saber si las competencias de los estudiantes que egresan de la universidad y del instituto
aportan al proceso de insercidn laboral; de ahi surge la pregunta de investigacién del presente estudio:
como las competencias profesionales adquiridas inciden en la insercién laboral en las dos entidades
educativas mencionadas.
1.2 Problema de investigacion

¢Coémo las competencias profesionales en gastronomia de los egresados de los afos 2016 y
2017 de un instituto y una universidad de Lima condicionan el proceso de insercién laboral?
13 Justificacion de la investigacién

Ante todo, es necesario tomar en cuenta que los seres humanos tienen necesidades y
derechos inviolables, y entre ellos se encuentra la dignidad humana; el cual es un derecho innato e
intangible de las personas. En esta linea, el trabajo es uno de los factores valorados para alcanzar y
lograr lo mencionado previamente; porque el trabajo implica ser parte del proceso productivo en la

sociedad a la cual uno pertenece, mostrandose util y competente dentro de su entorno.
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La informacion obtenida en esta investigacion sera un aporte informativo para el sector
gastrondmico, dado que por la informalidad del mercado no hay datos concretos en la mayor parte
de areas del sector de hoteles, restaurantes y afines. Esta coyuntura ird mejorando con los aportes e
investigaciones que seran realizadas por las futuras generaciones de egresados y estudiantes. En tal
sentido, se trata de identificar el mejor modo de insercion del estudiante gastrondmico que proviene
de instituto o universidad al mercado laboral. Existen profesiones no vinculadas con la alimentacion
donde el egresado aprende de sus reiterados errores en ambitos en los que no es notorio ese
encuentro del camino correcto. Ello no ocurre con quien trabaja en la produccién de alimentos,
porque su contacto entre la teoria y la practica lo relaciona de inmediato con el cuidado y la salud del
cliente. Por esta razén, junto con la dignidad que trae consigo el ejercicio de cualquier actividad
profesional o técnica, con un titulo que reconoce el Estado, el profesional en gastronomia agrega la
alta responsabilidad de volver agradable el alimento que, ademads, es nutritivo para la vida. Este es el
fundamento por el cual quien prepara un producto alimenticio o lo sirve tiene la jerarquia de cultivar
la prevencién de la salud y; por lo mismo, de manera indirecta, la delicada tarea de ayudar a cuidar la
vida de los semejantes. Es entonces cuando esta tesis constituye un esfuerzo mas por aportar en la
comprensién de la relacién entre las competencias profesionales y la insercidn laboral tanto a un
restaurante, una pescaderia, un chifa, una polleria o un hotel. La adecuada comprensién de las
competencias profesionales permitira a las instituciones que imparten esta especialidad forjarse
oportunamente un perfil idéneo de sus egresados.

Respecto del valor practico de la investigacién, se centra en el objetivo de este movimiento
gastrondmico que ha creado un contexto favorable para que aparezcan nuevos institutos vy
universidades donde se ofrece la carrera de Gastronomia. Las instituciones, cuya oferta debe estar
hecha idealmente para cumplir con la demanda del mercado, necesitan conocer si el mercado laboral
estd en equilibrio con las competencias que desarrollan en sus aulas; puesto que cada centro
académico tiene sus propios objetivos (ver anexo 1). En los casos de institutos de menor nivel y costo,
forman personal que cumple el rol deseado por la mayor parte de las empresas empleadoras,
especialmente en los restaurantes de cocina criolla, pero también existen en el mercado nacional
restaurantes de altisimo nivel que estan catalogados en las guias culinarias mundiales mas exigentes.
Por lo tanto, demandan un perfil distinto.

Este trabajo es importante porque analiza las competencias que permiten al egresado
insertarse al mercado laboral. Ademas, el sector gastrondmico, a pesar de tener caracteristicas
especiales, cuenta con pocos estudios de analisis. El mercado gastronémico ha sufrido variaciones en
un corto lapso de tiempo. Por consiguiente, es indispensable estudiar la relacidn entre competencia

profesional e insercidn laboral para conocer cdmo la primera contribuye a que los egresados accedan
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al mercado laboral y, en especial, al sector gastronémico, en un contexto determinado. La
investigacion nos dard a conocer si en las instituciones estudiadas se estan dando los resultados
esperados; si lo aprendido y recibido en sus aulas condice con la realidad y necesidades del mercado.
Los resultados obtenidos en el estudio seran utiles para las instituciones educativas; puesto que luego
podran afrontar los posibles vacios y debilidades de la carrera o consolidar las fortalezas del proceso
formativo de sus estudiantes. Es importante entender cual es la dindmica laboral dentro del sector e
identificar las competencias realmente necesarias que el egresado debe haber adquirido en la casa de
estudios. Debido a los cambios en el mercado de la gastronomia y al acelerado desarrollo de la
profesién en los Ultimos 20 afios, debido al boom gastrondmico, el egresado se enfrentara a la realidad
y comprobara si las competencias aprendidas le son realmente Utiles para su insercién en el mercado
laboral. El trabajo es relevante porque brinda informacién a la institucién como retroalimentacion y
al egresado para saber como se encuentra el mercado y qué le estd exigiendo. Desde el punto de vista
de las casas de estudio, es importante saber si lo ensefiado responde al mercado laboral.

Hubo una serie de limitaciones en este estudio, relacionadas con la viabilidad. La primera,
referida al acceso a las instituciones y su informacién; se hubiese podido generar mayores resultados
de haber tenido mas facilidades y apertura de datos esenciales para un analisis mas completo de la
problematica. Otra limitacidn es el sector por si mismo, debido a que no hay muchos estudios, por ser
un sector joven. En el contexto nacional no se han hecho trabajos de esta naturaleza.

1.4 Objetivos de la investigacion
Objetivo general

Analizar la incidencia de las competencias profesionales en gastronomia de los egresados de
los afios 2016 y 2017 de un instituto y una universidad de Lima, en el proceso de la insercion laboral.
Objetivos especificos

Analizar las competencias profesionales en gastronomia adquiridas por los egresados en los
anos 2016 y 2017 de un instituto y una universidad de Lima, desde la perspectiva de los actores
involucrados.

Analizar los elementos necesarios en el proceso de insercién laboral de los egresados de
gastronomia en los dos casos de estudio.

Identificar las competencias profesionales de mayor demanda en la insercién laboral en el
mercado gastrondmico peruano.

1.5 Hipétesis de la investigacion
Las competencias profesionales adquiridas por los egresados de gastronomia, tanto de la

universidad como del instituto, condicionan el proceso de insercion laboral.
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1.6 Antecedentes de estudio

Se presenta, a continuacion, el resumen de los antecedentes de estudio que ayudan a la
comprensién de la presente investigacion.
1.6.1 Antecedentes nacionales

Un primer trabajo corresponde a Urrutia y Cuenca (2018), quienes publicaron el informe en
Lima sobre: «Las desigualdades laborales que enfrentan los jévenes en Lima Metropolitana». El
objetivo que se trazaron los autores fue analizar la situacién de los jévenes y el mercado laboral y
demostrar las diferencias laborales que enfrentan los jovenes en Lima Metropolitana. Siguieron una
metodologia de estudio descriptiva; se basaron en una encuesta dirigida a jévenes de Lima
Metropolitana, de edades comprendidas entre los 15 y 29 afios, llevada a cabo en marzo del 2017 por
el Instituto de Estudios Peruanos en conjunto, que tuvo como fin la delimitacidn de la etapa juvenil en
el Peru.

Como conclusidn, los autores constataron que las desigualdades laborales guardan estrecha
relacidn con la desigualdad econdmica y territorial en los hogares de los jovenes. De ahi que el nivel
socioecondmico tiene cierta influencia dentro de las oportunidades de empleo y la calidad del trabajo;
adicionalmente, la discriminacién es un punto importante en el mercado laboral limefio, pues se
margina a las personas por su género y origen. Por tanto, se considera que la educaciéon y el nivel
socioecondmico son gravitantes para entender las diversas desigualdades que existen dentro del
ambito laboral, las cuales influyen notablemente en el primer empleo.

La relacién que guarda el presente estudio con la investigacidn radica en que aporta evidencia
empirica sobre el porcentaje de jovenes empleados, segin sector socioecondmico; contribuye al
entendimiento sobre la situacién actual del empleo de los jovenes de Lima Metropolitana. Cabe anotar
gue dicha informacién permite conocer la participacidn, ocupaciones en el sector que trabajan los
jovenes en el mercado laboral. Este trabajo sirve de apoyo en el andlisis de la situacion laboral de los
egresados del instituto y de la universidad.

Una segunda investigacion revisada pertenece a Capillo Salazar (2016), titulada «Capacitacion
laboral y la insercion laboral de los beneficiarios del Programa Jévenes Productivos, sede Limav;
presentada para optar el grado académico de Maestro en Gestion Publica, en la Universidad César
Vallejo.

El objetivo que se planteé el autor fue determinar la relacion entre la capacitacion laboral y la
inserciéon laboral de los beneficiarios del Programa Jévenes Productivos sede Lima, 2016. La
metodologia de trabajo estd planteada desde un enfoque cuantitativo, teniendo un balance
correlacional, con un disefio transversal y no experimental. Para ello, utilizé una encuesta que se aplicod

a 350 jovenes y donde el muestreo fue probabilistico y aleatorio.



17

En esta investigacidén, el autor concluyé que existe una influencia importante de la
capacitacion en la insercion laboral en jovenes de 18 a 29 afios, beneficiarios del Programa Jovenes
Productivos, sede Lima Metropolitana, en el periodo 2018.

La relacién entre este antecedente y la presente investigacion se basa en las teorias del capital
humano sustentadas por Schultz (1960) para la variable insercidn laboral. Aporta, a través de ella, las
caracteristicas de la insercién laboral de los jovenes.

Un tercer estudio revisado pertenece a Becerra y La Serna (2010) quienes publicaron «Las
competencias que demanda el mercado laboral de los profesionales del campo econdmico-
empresarial en la actualidad». El objetivo que se trazaron los autores fue determinar, analizar y
organizar las diversas competencias que requiere el ambito laboral en el Perq, integrado por jovenes
profesionales; los cuales son egresados de carreras relacionadas con el campo econdmico-
empresarial. Siguieron una metodologia cualitativa, tomaron una muestra de diversas empresas y
aplicaron entrevistas a los responsables de la seleccién del personal de dichas organizaciones. Por un
lado, se analiza el cambio de la concepcion de competencias desde el campo laboral y educativo;
sistematizando con ello los modelos mas importantes que utilizan las compafiias para la eleccion del
personal. Por otro lado, se estudian las competencias de la carrera de Gastronomia con mayor
demanda en las empresas; identifican, de este modo, la carencia formativa que evidencian los
graduados de las entidades educativas. Por uUltimo, se determind que entre las competencias de mayor
demanda se encuentran las habilidades para mantener relaciones interpersonales, trabajo en grupoy
orientacidn al consumidor.

Los autores concluyeron que la muestra estd compuesta por empresas que utilizan el enfoque
de competencias para sus procesos de seleccion. Siendo asi que las competencias mas solicitadas son
las que incluyan ciertas capacidades como mantener relaciones interpersonales, trabajo en equipo y
orientacidn al cliente. De ahi se observa que las empresas requieren personal analitico, proactivo,
guiado a resultados y con habilidad para adaptarse a los cambios.

La relacién entre este antecedente y la presente investigacion es que en ambos se pretende
analizar la variable insercidn laboral en el mercado peruano de los jévenes graduados de las carreras
de Gastronomia; para lo cual se examinan las competencias, requisito indispensable que los jévenes
profesionales graduados de carreras relacionadas al dmbito econdmico-empresarial deben cumplir.
Se debe resaltar que hubo grandes aportes; por ejemplo, en el campo de la empleabilidad se observa
gue quienes contratan sienten que en un tiempo muy corto -uno o dos afios-, el joven profesional
quiere ser promovido sin haber consolidado los desempefios que requiere el puesto que ocupa. Esta
situacion es entendible porque los recién egresados creen que la linea de carrera debe ser bastante

rapida; por esta razon, al considerar que ya manejan las funciones de un puesto, lo légico seria que,
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de inmediato, los asciendan. De la misma manera ocurre con los graduados de la carrera de
Gastronomia. Los seleccionadores creen que las responsables de este problema son las instituciones
educativas; pues los docentes estarian orientdndolos con la idea de que los ascensos deben darse en
plazos cortos. Por ello, se estaria ocasionando una suerte de conflicto entre las expectativas de los
jovenes profesionales con las de las empresas que los contratan. En esta investigacién podemos ver
lo que comentan los empleadores con relacion a las expectativas del egresado y los mismos egresados
en el momento que trabajan.

1.6.2 Antecedentes internacionales

Un cuarto trabajo corresponde a Freire y Salcines (2010), titulado «Analisis de las
competencias profesionales de los titulados universitarios espafioles». La vision de los egresados»,
presentado en la Universidad de la Coruia. El objetivo que se plantearon los autores fue obtener
informacidn sobre las competencias profesionales de los egresados universitarios en La Coruiia, que
debe contar con un alto grado de certitud, y diagnosticar los puntos fuertes y débiles en la formacion
de los titulados. Siguieron una metodologia de tipo cuantitativa y en tres etapas consecutivas, a la vez
cada una de ellas ha sido analizada y procesada en forma temporal. Es asi como en la primera fase se
determind la representatividad de la muestra y el conocimiento del funcionamiento del proceso;
mientras que en la segunda fase el trabajo fue netamente de campo. Se usaron instrumentos como
las encuestas en el recojo de la informacién, a través de email, fax o correo postal; encuesta que
estuvo dirigida a todos los graduados que componian la muestra. Y la tercera fase, en la que se generé
una base de datos, que tuvo por finalidad el analisis de la informacién recuperada de forma agregada
y desagregada. Se tuvo a un total de 1052 graduados, a los cuales se les entrevistd y se determind que
el 61 % (646) de los seleccionados fueran egresados de la promocion de 2006/2007 y el resto (39 %)
de la 2003/2004.

Los autores llegaron a la conclusion de que la formacién impartida en las universidades y en
los centros de educacidn secundaria se desarrolla alejada de los requerimientos del mercado laboral.
Consecuencia de este debate se ha incorporado, con suma fuerza, el término de competencias al
campo educativo.

Se comprueban notables diferencias de género respecto del empleo y en las tasas de
ocupacion cuando se analiza la muestra de forma separada, segun el ano en que los universitarios
culminaron los estudios. Las puntuaciones promedio obtenidas en las competencias profesionales son
muy altas. En el contexto de las competencias aplicadas, estas son siempre mayores de las que creen
haber adquirido en la universidad.

La relacidén entre este antecedente y el estudio presente es que incorpora el debate de las

competencias profesionales, cuestiondndose temas como los que se abordan en este trabajo: el
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exceso de la oferta de graduados, con relaciéon a la demanda del mercado del trabajo y de las
adecuadas capacidades y habilidades que los jovenes obtienen en su proceso formativo para el
desempeno de los roles exigidos en el mundo laboral.

Un quinto trabajo corresponde a Mateo y Albert (2010) quienes publicaron el estudio
«Competencias y habilidades del alumnado egresado de la Universidad de Alicante». El objetivo de los
autores en este estudio fue analizar los factores que permiten la incorporacién de los egresados al
mercado laboral y la indagacidn con los reclutadores. Ademads, investigar, segin lo que dicen los
empleadores tanto en el sector publico como en el privado, el tema de la contratacidn de titulados
universitarios y cuales son las exigencias que piden para contratarlos. En términos generales, es un
analisis de los factores que permitirdn la insercién al mercado de trabajo de dichos egresados. El
estudio tiene un enfoque cualitativo, el cual tuvo como base la creacion de datos primarios mediante
entrevistas aplicadas con profundidad y, ademads, con los grupos de discusién. Cabe anotar que esta
metodologia ayuda a obtener una amplia visién abierta de las opiniones de los empleadores, actor
involucrado en el proceso de insercién laboral de los estudiantes universitarios.

Las conclusiones trazadas por los autores permiten comprender la postura de las empresas en
Alicante respecto de las competencias mas valoradas para que los egresados sean parte de su equipo
de trabajo y obtener una vision sobre la formacién continua que se lleva a cabo en estas empresas y
el interés en la colaboracién entre empresa y universidad, respecto de la transferencia de
conocimiento y tecnologia.

La relacién entre este antecedente y la investigacion presente permite conocer la visidn de los
empleadores de algunas empresas en Alicante sobre los egresados universitarios. Ello sirve como
referente para el andlisis de egresados de la universidad sobre la cual se esta trabajando. La seleccion
del personal calificado, practicas en empresa, competencias y habilidades de los estudiantes
universitarios son un aporte para este estudio porque se podran comparar situaciones similares en
contextos diversos.

Una sexta investigacion corresponde a Cantero (2012) quien publicd la tesis «Competencias
socioemocionales en la insercién laboral del egresado universitario». El objetivo del autor fue
determinar la relacidén entre los aspectos personales y los conocimientos técnicos con el desempefio
profesional y, en particular, lainsercidén laboral de los estudiantes universitarios. Siguié la metodologia
de enfoque cuantitativo, con una poblacion de 906 estudiantes de distintas titulaciones de la
Universidad de Alicante inscritos en el Ultimo curso. A ellos se sumaron 339 egresados que tres afos
después completaron un cuestionario sobre insercién laboral. De ahi que este tipo de estudios sobre
los egresados constituyen una manera de medir y realizar un seguimiento, basdndose en la

informacidn, recopilacién profesional y social.
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En esta investigacion, el autor llegd a la conclusién de que el rendimiento es la Unica variable
contemplada en el proceso de insercion laboral. Las caracteristicas que parecen definir a los
profesionales mas demandados en el mercado laboral no son los titulos universitarios ni alto
coeficiente intelectual, sino las competencias emocionales. Este estudio revela la necesidad de
avanzar en el didlogo entre la empresa y la universidad para llevar a la practica los acuerdos y cubrir
las necesidades encontradas entre los actores previamente mencionados; necesidades que se
vinculan con la formacién de conocimientos y desarrollo de competencias.

La relacion con la investigacidn presente es el aporte de los acdpites de competencias; sus
tipos, clasificaciones, su conceptualizacion, que fueron de ayuda para poder aplicarlo a las encuestas
del presente estudio.

Un séptimo trabajo es el de Beier (2014), quien publicéd una tesis llamada «Insercién laboral
de los egresados de la licenciatura de comercio internacional en la Universidad Nacional de Lujdn,
Centro Regional Campana». (UNLu-CRC). El objetivo que se trazd la autora fue indagar la
correspondencia entre el perfil de los licenciados en Comercio Internacional egresados de la UNLu,
gue realizaron sus estudios en el CRC con la insercién laboral que han logrado. Siguié la metodologia
cualicuantitativa y no estadistica debido a que la obtencion de datos estd guiada a proveer un mejor
entendimiento de los significados y experiencias de las personas. Es una investigacién documental,
exploratoria, no experimental de tipo descriptivo. Se basé en la indagacion de bibliografiay trabajo de
campo para conocer la experiencia directa de los graduados que forman parte del objeto de estudio,
usando datos de seguimiento biografico.

La autora llegé a la conclusién de que los graduados universitarios no tienen acceso facil a la
insercién laboral, aun cuando la carrera haya sido conformada sobre la base de una supuesta demanda
del contexto politico-econémico. A partir de los datos recopilados, se demuestra la hipdtesis que
testifica que los licenciados en Comercio Internacional, egresados durante el periodo 2001-2013 de la
UNLu (CRC), se sienten subocupados.

La relacion de este antecedente con la investigacidn presente se centra en la preocupacién
sobre la inserciéon laboral de egresados universitarios, tema que forma parte de una de las variables
de estudio escogidas. Debido a ello, este antecedente es de utilidad para el trabajo pues denota
también la preocupacion por la insercién laboral de los egresados y, de igual forma, realiza un trabajo
de campo con encuestados.

Un octavo trabajo corresponde a Morales (2016), titulado «Competencias transversales en la
insercién y desempefio laboral de los graduados de la Universidad Tecnolégica Equinoccial Sede Santo
Domingo». Su objetivo general consiste en analizar la relacién entre una educacién basada en

competencias y la insercién y el desempefio laboral de los egresados. Su objetivo general consiste en
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analizar la percepcion que tienen los alumnos de la Universidad, buscar nuevas estrategias de gestion
y organizacion como base esencial para que los nuevos graduados de la UTE sean profesionales
competentes. Siguid la metodologia de enfoque cuantitativo, teniendo como apoyo los instrumentos
compuestos por tres cuestionarios guiados a cada grupo de alumnos; basados en las encuestas de
estudios elaborados por los proyectos Deseco, Tuning y Cheers, quienes se han encargado de analizar
las competencias y su relacion con la calidad de la educacién universitaria. El cuestionario que se
utilizé para realizar el diagndstico de la situacidn actual de los graduados referente a las competencias
transversales estd compuesto por 68 items, estructurado por cinco secciones que cubren diversos
aspectos.

La autora concluyd que los estudiantes préximos a graduarse demuestran un alto nivel de
satisfaccién en su profesién. Los graduados piensan que la demanda actual de su carrera es muy alta,
sin embargo, los empleadores consideran que la demanda actual de la carrera del graduado que
trabaja en su empresa se encuentra en un nivel medio. Los estudiantes préximos por graduarse
confian en el centro de estudios, sobre todo por las herramientas de inclusidon laboral que les
proporciona.

La relacion de este antecedente y la investigacidon presente es que en esta tesis se estudia
como se encuentra la educacion superior en el siglo XXI, tomando como referencia el modelo de las
universidades. El estudio muestra un referente de analisis del abordaje de las competencias en el plan
de estudios.

Un noveno trabajo de Gonzales (2016) denominado «Competencias académicas de los
egresados universitarios y su prediccion de ocupacién laboral» tuvo como objetivo reconocer la
asiduidad y relacidon entre las competencias académicas requeridas por los empleadores para
determinar la empleabilidad de los graduados de una universidad del Estado. Siguié la metodologia
bajo un enfoque cualitativo de disefio no experimental, siendo a la vez de corte transversal en campo.
Se aplica también una evaluacion mediante la encuesta; utiliza estadistica de tipo descriptiva e
inferencial, dentro de una poblaciéon de 12 718 egresados y de 1125 egresados como muestra; los
cuales cuentan con variada informacidon personal y profesional de forma completa y sobre todo
actualizada, originarias de veintiun facultades y diecisiete compaiiias registradas en la Zona
Metropolitana. También hizo uso de material y cuestionarios tanto para egresados como para
empleadores.

Como conclusion, la autora llegd a constatar que los empresarios necesitan de diversas
capacidades a fin poder insertar al egresado en el mercado laboral. De ahi que existen jovenes que
creen que para ser contratados requieren mas que todo conocimiento en el drea de estudio, estar

titulados y haber tenido experiencia o practica profesionales. Dicha idea es considerada un error
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originado en las universidades, puesto que se observa que los empresarios buscan que el solicitante
cumpla con capacidades instrumentales, sistémicas y personales. Ademas, deben contar con un gran
nivel de conocimiento, adaptable, creativo y lider.

La relacion de este trabajo con la investigacion presente radica en que busca el vinculo entre
las competencias académicas exigidas por los empleadores para poder pronosticar la empleabilidad
de los graduados de una universidad. Y esta investigacién busca demostrar si las competencias
profesionales de gastronomia de las instituciones que se han estudiado ayudan al egresado y la
opinién que tienen los empleadores de estas competencias en el plano laboral.

Respecto de los antecedentes, se puede afirmar que existen tres ideas centrales que
predominan: la primera es la concepcién que tienen los graduandos, quienes consideran que obtener
el titulo allanard el camino para una insercion laboral. Esta es una idea errénea porque el mercado
exige no solo conocimiento, sino también otros elementos para tomar en cuenta, como manejo de
emociones y comunicacién en el trabajo. Las competencias mas solicitadas son las que incluyen ciertas
capacidades, a fin de poder llegar al sostenimiento de las relaciones interpersonales, trabajando en
equipo, asemejandose a esta primera idea central (Becerra y La Serna, 2005; Gonzales, 2016; Freire y
Salcines, 2010).

La segunda idea estd referida a una ruptura entre la empresa y la universidad, en el que el
didlogo entre dichos actores debe ser la base para poder planificar, ordenar y aplicar las necesidades
del mercado en el perfil del egresado; es decir, que los estudiantes desarrollen las competencias que
el mercado demanda. En esa linea, es necesario fomentar y consolidar acuerdos que creen puentes
entre la formacién del conocimiento y el desarrollo de las competencias por medio de las practicas
(Cantero, 2012). Y, a pesar de que las miradas por parte de los egresados difieren de la de los
empleadores respecto de la estabilidad y estado de la demanda laboral, estas pueden encontrar un
punto medio en cuanto el didlogo y la colaboracidon entre los diversos actores se lleven a cabo
(Morales, 2016; Mateo y Albert, 2010). A ello se suma la importancia de identificar los factores y las
caracteristicas del entorno (Urrutia y Cuenca, 2018).

La tercera idea esta referida al proceso de insercidn laboral, el cual es complejo debido a los
multiples factores que lo condicionan como: el contexto politico, social, y econédmico. Sin embargo,
dicho proceso puede volverse complicado; aunque la malla curricular de la carrera haya sido elaborada
sobre la base del contexto politico-econémico (Beier, 2014), y que la permanente capacitacion de los
egresados es un factor que influye en ello, sobre todo en el rango etario de 18 a 29 afios (Cappillo,

2016).



Capitulo 2 Marco tedrico de la investigacion

En este capitulo se desarrollaran conceptualmente las categorias de estudio: competencias
profesionales en gastronomia e insercion laboral. Respecto de las competencias, se exponen los tres
modelos considerados como principales: el primero planteado por Tobdn, el segundo por el proyecto
Tuning y el tercero por el Instituto para el Desarrollo de la Formacién Profesional de los Trabajadores
(ISFOL, por sus siglas en italiano). Este trabajo se ha basado en uno de estos modelos para analizar la
incidencia de las competencias profesionales en la insercidén laboral. En un segundo momento, se
aborda la categoria de insercidn laboral y, para ello, se han revisado las principales teorias explicativas
y factores como empleabilidad y ocupabilidad. Sin embargo, dentro de esta categoria, se podran
apreciar las competencias base, las técnico-profesionales y profesionales.

Para contextualizar tedricamente las categorias mencionadas, se ha visto conveniente iniciar
con un concepto referido a ellos como es el mercado laboral y las caracteristicas que tiene dentro del
sector gastronémico.

2.1 Mercado laboral

Se entiende por mercado laboral como el espacio donde concurren e interacttan la oferta y
la demanda; tal como lo advierte Fontana (2003) al definir este concepto, ambas son dos variables
esenciales que determinan el mercado laboral. A ello, se complementa lo sefialado por Santomé
(2004):

El mercado laboral es el entorno en el que se interrelacionan las ofertas de trabajo y las

demandas de empleo. Por tanto, constituye el ambito en el que se define y desarrolla todo lo

relacionado con las ocupaciones: empresas, personas que buscan empleo, contratos,

instituciones, etc. (p.1).

2.1.1 Demanda laboral en el sector gastronomico

En el Peru, la actividad gastrondmica no solo impulsa empleo en agricultura, transporte,
ganaderia, pesca y la industria alimentaria, sino también en la fabricacién de utensilios, productos de
madera, manteles y acero. Ademas, contribuye al sector de servicios, incluyendo mercados, tiendas,
restaurantes, comedores populares, franquicias y turismo. Para que esta actividad tenga mejores
resultados, es preciso enfrentar retos como la lucha contra la informalidad en el rubro, la coordinacion
entre los sectores publicos y privado, y la profesionalizacién de la gastronomia. Los efectos
econdmicos del desarrollo del sector gastrondmico incrementaron también la presencia turistica
internacional en el Perd, los lugares de venta de alimentos al alcance de los diversos segmentos
sociales del pais y se multiplicaron las instituciones académicas para la formacién de profesionales en
gastronomia, especialistas en las areas de alimentos y bebidas, bar y en personal subalterno a

integrarse en los proyectos de dicho rubro.
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Respecto de la revoluciéon gastrondmica peruana, Delgado (2016) afirma que voces
representativas de la prensa local consideran que la visién de Gastén Acurio y el crecimiento sostenido
interno de los ultimos afios han aumentado la autoestima de los peruanos al punto de replantear
nuestra identidad y nuestro concepto de nacion. Chacaltana y Yamada (2007) consideran que esta
revolucidn gastrondmica tiene como imagen e hito a Gastén Acurio, debido al rol que jugd dentro del
posicionamiento de la cocina peruana en el mundo; sin embargo, esta se debe también a otros
factores como la diversidad nacional y cultural. Dicho despegue en el sector impacté en la cadena
productiva, ampliando la participacidon de actores en el proceso y llevando a un sector, en principio
poco reconocido, a convertirse en una industria capaz de proyectar millones de personas trabajando
en él. La tendencia en el rubro fue de aceleramiento y crecimiento notable durante los primeros afios,
los cuales permitieron la apertura de negocios gastrondmicos; lo que ayudd directamente en la
reduccién de la pobreza nacional urbana. Durante el auge gastrondmico, se reportaron mejoras en el
sector turistico, educacién y en la industria editorial se experimentd un aumento significativo en la
produccién, distribucidon y consumo de libros El Ministerio de la Produccién institucionalizd dias
festivos para los platos y bebidas mas representativos del pais tales como el Dia del Pisco Sour,
celebrado el primer sdbado de febrero; el Dia de la Papa Nativa, el 30 de mayo; el Dia Nacional del
Ceviche, el 28 de junio, entre otros. Las empresas consultoras subrayaron el efecto del auge comercial
de la cocina y la gastronomia en el Peru, en las actitudes y aprecio de los peruanos hacia su comida.
El boom gastrondmico marcé un antes y un después en la comida y también en la cultura. En la
actualidad hay desventajas también, entre ellas la informalidad: una caracteristica del bajo nivel de
desarrollo econdmico peruano que condiciona su calificacion laboral en el sector gastrondmico (Tello,
2019). Contrariamente a los resultados en el comienzo del boom, existen cuestionamientos sobre el
papel del sector gastrondmico en el crecimiento y desarrollo de la economia del Peru, debido a que
este sector es muy segmentado; en algunos establecimientos tienen una disposicidn a remunerar mas
que otros, propio de las autorregulaciones de la oferta y la demanda. Segun Tello (2019), mas que
priorizar al sector gastrondmico con relacidon a otros sectores, lo que se aconseja para el sector
culinario e informal es integrarlo dentro de una politica del sector turismo, donde los factores de
atraccion para los extranjeros no sean solo los sitios culturales e histdricos, sino también su
gastronomia; se desarrollaria asi la gastronomia local e informal. Para que se convierta en una
propuesta sostenible en el tiempo, es necesario conocer la realidad de las regiones, los componentes
de su cocina, su biodiversidad, su mantenimiento, la recuperacidn de cocinas y recetas tradicionales,
y que todos los sectores relacionados de una u otra manera se involucren. También se identifica su

vinculo con las demas manifestaciones culturales.
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Respecto del mercado laboral en el sector gastronémico, se puede caracterizar en funcion del
entorno, puesto que se relacionan las necesidades de las empresas y de quienes demandan empleo.
Desde una perspectiva estadistica, el mercado laboral evidencia el desarrollo de los sectores
econdmicos y de las tendencias sociales relacionadas con el trabajo. Este tipo de mercado es un punto
de confluencia entre la demanda y la oferta de trabajo y, a su vez, se relaciona con la libertad de los
trabajadores y la necesidad de preservarla. Este mercado es regulado por el Gobierno mediante las
normas del derecho laboral y por los contratos y convenios colectivos. Finalmente, el mercado laboral
se categoriza en cuatro sectores: formal, informal, agricola y doméstico (Sanchez, 2015). En esta linea,
las caracteristicas del sector pueden sintetizarse en la innovacidn culinaria, la informalidad del
mercado laboral, la desigualdad por estereotipos de género y, finalmente, las condiciones de trabajo.

Lainnovacion culinaria o gastrondmica Adria (2012) la definié como un adelantamiento dentro
de una especialidad. De ella expresa que «es cambiar el paradigma de lo que haces». Sefiala, como
ejemplo, los platos que se han creado a partir de la combinacién de ingredientes; es decir, de un plato
crear otro por incorporar un nuevo ingrediente que aporte al sabor (p. 7).

En el caso peruano, la innovacidn comenzo a presentarse con el boom gastronémico; pero no
dejo de ser una revolucidon de la cocina limefia; las influencias de otras regiones no fueron
significativas. En un principio se pensd que aparecerian platos novedosos, variaciones culturales de un
gusto inédito, considerando que este movimiento consiste en utilizar ingredientes completamente
nuevos. No aparecieron y lo que ocurrié fue una suerte de absorcién de lo tradicional a lo nuevo. La
innovacion presenta varios beneficios, pero en el contexto de la hospitalidad y restaurantes, el
principal activo de la innovacidn exitosa es ser mas competitivo (Ottenbacher y Gnoth, 2005).

Segun Herrera et al. (2020), el sector gastronémico presenta una elevada demanda debido al
turismo, sin embargo, la demanda interna es también significativa. Ante ello, el mercado laboral del
sector se ve envuelto en la informalidad por factores como los procesos de formalizacidn, las
obligaciones tributarias, la cultura tributaria, el control y la fiscalizacidn.

La desigualdad que coloca a la mujer en desventaja, debido a los estereotipos de género y el
rol y mayores responsabilidades que la sociedad le atribuye; la falta de modelos de referencia; una
cultura del trabajo que espera largas jornadas laborales; la infravaloracién de las calificaciones
tradicionalmente femeninas y unas medidas inadecuadas para conciliar la vida laboral y la familiar
limitan las posibilidades de que las mujeres superen la segregacidn y participen en igualdad de
condiciones en la vida politica, social y econdmica y en las decisiones conexas, y ostenten cargos de
alto nivel (Organizacién Internacional del Trabajo, 2016, p.21).

En el ambito de la gastronomia, la discriminacién en contra de las mujeres se hace evidente,

sobre todo por la masculinizacion, que las desplaza y las hace a un lado. Cada vez se forman mas los
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grupos y encuentros de mujeres profesionales de gastronomia que luchan por ser reconocidas y por
la igualdad de género en el rubro.

Y por ultimo tenemos las condiciones de trabajo. Para Dominguez y Rosas (2020), la actividad
gastrondmica considera al factor humano como pieza clave en el proceso, por lo que el clima
organizacional, las condiciones laborales, la motivacién y la estabilidad laboral son factores que las
empresas deben tener en cuenta para asegurar la estabilidad de sus colaboradores, lo cual se veria
reflejado en su adecuado desempefio laboral. En el dmbito de la gastronomia, los puestos de trabajo
en restaurantes se caracterizan por tener turnos rotativos, y una correcta organizacion de los turnos
de trabajo puede ser una ventaja competitiva importante frente a los demds competidores del rubro.
Ello debido a que los cambios de horario influyen directamente en la salud de las personas. En algunos
casos resulta dificil conciliar la vida laboral, social y la personal, causando trastornos como el estrés o
la ansiedad. Se podria decir que su proceso de produccion sobrepasa las 40 horas que estdn
establecidas como jornada normal de un empleado.

2.1.2 Oferta laboral

Samuelson y Nordhaus (2006) manifiestan que: «La oferta laboral se refiere a la cantidad de
horas que la poblacién desea trabajar en actividades redituables. Es decir, la oferta laboral abarca el
conjunto de trabajadores que ofrecen su trabajo a cambio de un salario» (p.7). Con relacién a la oferta
de trabajo en el caso del Perd, el turismo gastrondmico ha convertido a la gastronomia en un motor
clave de empleo. Tal como refiere Acurio (2019):

En Lima cerca de un 5 % de la poblacion econémicamente activa trabaja para la industria de

restaurantes y hoteles, registrando cerca de 135 000 empleos en restaurantes; lo que supera

incluso el nimero de puestos de trabajo de las actividades extractivas de Peru (parr. 13).

Por otro lado, en el sector gastrondmico se esperaba una facturacion de S/12 750 millones
para el 2021, una cifra 48 % mayor que la registrada en el 2020 (La Cdmara, 2021).

Teniendo en cuenta el aumento del sector gastronémico, en términos macro y micro
econdmicos, que ha conllevado a que los puestos laborales e ingresos generados sean positivos y que
las proyecciones sigan con dicha tendencia, es necesario considerar elementos histéricos respecto de
constructos. De acuerdo con la escuela neoclasica, es esencial analizar el sector mencionado desde la
perspectiva de la oferta y la demanda de trabajadores. Esto implica considerar el empleo y el
desempleo, la utilizacion de la fuerza laboral en la sucesidn de trabajos, y personalizar las formas de
pago en relaciéon con la productividad marginal. Aunque el desarrollo econémico y tecnoldgico puede
llevar a la preferencia por una mano de obra mas calificada, estable y bien remunerada, las tendencias
de fragmentacion del mercado laboral parecen intensificar la exclusidon social en América Latina,

dejando a grandes segmentos de la poblacion al margen de los beneficios del desarrollo (Garcia, 2009).
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Sin embargo, que una empresa tenga éxito dentro de este contexto de competencia dependera no
solo del producto que proponga, sino también de elegir a las personas apropiadas para las labores que
se requieran y de encontrar siempre a quienes aseguren el mejor funcionamiento de la organizacion.
La importancia de seleccionar bien consiste en tener las mejores expectativas sobre el desempeiio de
un empleado dentro de la empresa; por lo tanto, la evaluaciéon debe hacerse de forma secuencial y
precisa, contemplando los siguientes aspectos: experiencia laboral, trayectoria académica y aspectos
psicoldgicos (Grados, 2003).

Segun Chiavenato (2011), la seleccién de personal es el proceso de eleccidon de la persona
idénea para ocupar el cargo adecuado; también es la forma de escoger entre solicitantes reclutados a
los que mas se adapten al puesto de trabajo. De esta manera, se mantendran la eficiencia y el
rendimiento del personal. A la vez, se detalla que la modalidad de seleccién se basa en datos e
informacién que guarden estrecha relacion con el puesto disponible. Es importante tomar en cuenta
ciertas particularidades del puesto y ser precisos en el momento de la seleccién de personal. Tras un
exhaustivo analisis se deben determinar las caracteristicas del cargo y compararlas con las habilidades,
conocimientos, aptitudes y capacidades de los candidatos que compiten por el puesto. Segln Cancinos
(2015) «La seleccion del personal se debe ver como un proceso de comparacion, en el cual se tienen
dos variables sometidas a comparacion, estas variables son las exigencias del cargo y las caracteristicas
personales de cada candidato que se presenta» (p.20).

Respecto del proceso de reclutamiento, es considerado como el principal paso para cubrir una
vacante mediante recursos humanos adecuados para la organizacidon. De acuerdo con Freeman
(2008), es el conjunto de procedimientos que tiene como fin atraer candidatos, los cuales deben
contar con el suficiente potencial de ser calificados y sobre todo se sientan capaces de ocupar cargos
dentro de la empresa. Es un proceso sistematico mediante el cual se logra obtener solicitudes de
candidatos dispuestos a cubrir las vacantes, quienes deben tener un perfil idéneo. La finalidad
primordial del alistamiento y la seleccién es avalar un proceso de contratacién organizado,
transparente y ecudnime que pueda apoyar al personal de recursos humanos a poner a las personas
sugeridas en las oficinas de la compafiia. Seglin Vallejo (1996), el proceso de reclutamiento es el
conjunto de actividades administrativas cuyo destino es proveer de manera oportuna personal
calificado a la empresa u organizacién y obtener un equilibrio justo entre las necesidades de la
empresay los trabajadores.

2.1.3 Insercion laboral

Para Garcia y Cardenas (2018), la insercion laboral es un tema relevante que ha sido abordado

por los estados y la academia; esta ultima, a través de las universidades, ha llevado a cabo una

revolucidn para incorporar en sus procesos educativos elementos que permitan a los graduandos
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insertarse al mercado laboral. Mas alla de que la educacién superior siempre ha sido esencial en
formacion profesional, su objetivo no estaba centrado en preparar a los alumnos para insertarse y
mantenerse en el mundo del trabajo. En los paises de América Latina tampoco se analizé donde se
iban a incorporar sus egresados ni cuanto tiempo tardarian en adaptarse a sus nuevas funciones y si
es que el puesto de trabajo obtenido correspondia con la cualificacién adquirida. Las universidades
certificaban las cualificaciones profesionales, pero no se preocupaban de hacer seguimiento a sus
egresados ni de analizar sus competencias laborales. Recientemente, las instituciones de educacion
superior han avanzado hacia un cambio drastico de organizacién de gobernanza y junto a ello han
incluido la formacién de la capacidad de empleabilidad en sus egresados. En la actualidad, el mercado
laboral se ve afectado por los cambios y transformaciones que sufre la sociedad contemporanea como
el crecimiento de la poblacién econdmicamente activa (PEA) en diversos rubros. Son cambios que
crean nuevos patrones de exigencia en relacién con dinamicas laborales. La posibilidad de acceder a
un empleo es cada vez mas dificil. Afirma Figueras (1966):

El acceso al empleo y el desarrollo de trayectorias laborales que han de desembocar en teoria

en una inserciéon laboral plena se entiende, a través de ello como la situacion en la cual se

adquiere un trabajo a tiempo total estable y acorde con la formacidn adquirida (p. 129).

Se refiere al momento cuando una persona potencializa sus capacidades en vias de la
obtencidn de un empleo.

Pelayo (2012) define la insercidn laboral como:

La insercion laboral es el proceso que tiene como resultado la inserciéon de una vacante,

siempre y cuando se dé una Ooptima interaccion entre elementos de empleabilidad,

competencias, formacién académica, experiencia profesional, y los Ilamados elementos de
ocupabilidad (demanda del mercado laboral, la circunstancia econémica, la politica laboral,
entre otros). Dichos elementos interactian de alguna forma, y en funcion de ellos, el

desempleado podra insertarse en mayor o menor medida al sector. (p. 37)

La insercién laboral es un proceso completo que involucra diversos elementos, como
caracteristicas individuales de las personas y las oportunidades disponibles en el mercado laboral. Se
produce un encuentro entre la empleabilidad de los individuos y las posibilidades de ocupacién que
ofrece el entorno laboral (Bisquerra, 1992).

Enresumen, lainsercion laboral se define como el proceso por el cual se completa una vacante
en funcién de los elementos de empleabilidad requeridos, como las competencias, formacion
académica, la experiencia laboral y, obviamente, la demanda existente condicionada al contexto
econdmico y politico (Pelayo, 2012; Bisquerra, 2006). Sumado a lo anterior, el bagaje del demandante

ayudard a que el proceso obtenga mejores resultados; entendiendo este como las técnicas y los
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procesos por el cual el demandante en cuestiéon ha aprendido a lo largo del tiempo y los usa para

insertarse (Montané, 1993).

2.1.4 Subcategorias de la insercion laboral

Las subcategorias que se han tomado en cuenta para el siguiente trabajo son: empleabilidad,

ocupabilidad y competencias.

En la tabla 1 se sintetiza, a modo de comparacion, las caracteristicas de cada uno de dichos

elementos.

Tabla 1

Factores de insercion laboral

Empleabilidad

Ocupabilidad

Competencias

Deseo por trabajar y buscar
empleo

Aptitud y disponibilidad
Autoestima profesional y
personal

El sitio de control y
adjudicacion de los
empleadores

Exitos y fracasos

Madurez ocupacional

Las propuestas de empleo
Las solicitudes de empleo y las
ocurrencias

Los indices econdmicos
Los cambios demograficos
La politica profesional del
momento

La reestructuracién del
mercado laboral

Sexo

Edad

Nacionalidad

Competencias basicas
Competencias transversales
Competencias profesionales
Formacion y titulacién
académica

Experiencia laboral
Conocimientos de insercion
y técnicas de busqueda de
ocupacion

Los factores sociales

El contexto personal
Situaciones de rechazo

Nota. Adaptacién de la propuesta de Romero et al., (2004)

Empleabilidad. La empleabilidad se define como el conjunto de caracteristicas individuales
gue configuran un perfil éptimo para ingresar al mercado laboral, guiando al individuo hacia una
identidad profesional especifica (Formichella y London, 2013). Este concepto estd intrinsecamente
ligado a la relacién entre educacion y empleo, especialmente en el contexto actual de
transformaciones laborales y evolucién del mercado. Conforme las ocupaciones se vuelven cada vez
mds centradas en la informacién y el conocimiento, las competencias requeridas evolucionan y las
necesidades educativas de la fuerza laboral aumentan. Segun Brunner (1999), en este ambito, la
educacién se comprende como un procedimiento continuo de aprendizaje a lo largo de la vida. Desde
esta perspectiva, el concepto de competencias de empleabilidad se refiere al grupo de capacidades
fundamentales para aprender y desarrollarse de forma eficiente en la plaza de trabajo; incluye
capacidades de comunicacién, de relacionamiento interpersonal, solucidn de problemas y gestidn de
procesos organizacionales. Para Brunner (1999), este tipo de competencias presentan caracteristicas
como las transversales y genéricas; las transferibles y las generativas y medibles. Por otro lado, la

nocion de empleabilidad ha sido objeto de criticas por representar un intento de desatencién de la
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obligacion social relacionada con el trabajo; a partir del cual se le atribuye a la persona la totalidad de
la responsabilidad de su relacién con el mercado de trabajo. A partir de esta, se ha procurado construir
un planteamiento de la empleabilidad estrechamente conectada con la estructura de oportunidades
de una sociedad; la cual se relaciona con los entornos del Estado, el mercado y la comunidad o
sociedad civil. Orgemer (2002) la define como: «La oportunidad del trabajador a acceder a un empleo
gue cumpla con sus expectativas, con su formacién y con su trayectoria profesional, recalcando la
implicacion no solo del trabajador, sino de la propia empresa» (p. 65). Por consiguiente, los graduados
universitarios enfrentan un gran problema al culminar sus estudios: poseen el conocimiento tedrico,
pero carecen de las habilidades practicas que garanticen una insercidn laboral exitosa, por lo que se
ven afectados de manera directa en lo laboral y profesional, al no poder llevar a la practica lo
aprendido. Mientras tanto, Metcalfe (2005) sefiala que la empleabilidad es una mezcla de los
conocimientos obtenidos en la universidad con el desarrollo de competencias que exigen las empresas
para facilitar su traspaso de estudiante a profesional; de ahi que la empleabilidad se entienda como
el grupo de aptitudes y actitudes que otorgan a un individuo la oportunidad de ingresar a una plaza
de trabajo y permanecer en él. Ademas, en la actualidad la empleabilidad es entendida como la
posibilidad de adquirir un puesto en un mercado de trabajo especifico; el cual toma como base
primordial los atributos que posee el buscador (Campos, 2003).

La empleabilidad comprende distintos potenciales bdasicos necesarios para aprender y
desempenarse eficazmente en el dmbito del trabajo y abarca la calificacidn de aptitud para conservar
un empleo. Para Campos (2003), la expresion toma origen de la fusion de las palabras employ (empleo)
y ability (habilidad). Las personas tienen la posibilidad de obtener un trabajo o mejorar el que tienen
y para ello es necesario que estén preparadas y tengan la capacidad de ejercer distintas funciones.
También se debe tener en cuenta algunas caracteristicas de los egresados. Entre ellas hay tres puntos
importantes como la disposicidn y flexibilidad ante la busqueda del empleo, las herramientas y
recursos que se usan para obtener empleo o mejorar el que ya tiene.

Segun Weinberg (2004, citado por Formichella y London, 2013, p.80)

La empleabilidad abarca las calificaciones, los conocimientos y las competencias que

aumentan la capacidad de los trabajadores para conseguir y conservar un empleo, mejorar su

trabajo y adaptarse al cambio, elegir otro empleo cuando lo deseen o pierdan el que tenian e

integrarse mas facilmente en el mercado de trabajo en diferentes periodos de su vida.

A través de ella, se demuestra la capacidad de conservar u obtener un trabajo.

Para Fugate y Ashforth (2003), la empleabilidad esta relacionada con las particularidades
individuales en procura de la adecuacidn al trabajo. En dicho sentido, este pensamiento se vincula con

una «coleccién de caracteristicas individuales que energizan y dirigen al individuo a través de una
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identidad de carrera individual» (p. 3). En efecto, la suma de las diferentes caracteristicas ayudara a
formar el perfil ideal para insertarse en el mercado laboral. El planteamiento de Formichella y London
(2013) refiere que la empleabilidad estda muy relacionada con el autodesarrollo del individuo; este
debe hacerse cargo de si mismo, debe aprender a planificar debidamente su vida profesional; ademas,
es importante que tenga una postura totalmente practica al momento de buscar oportunidades.

Ocupabilidad. Para determinar las causas del desempleo, es necesario hablar de ocupabilidad.
Esto significa plantearse cémo habria que intervenir para que las personas desempleadas puedan
insertarse laboralmente. De acuerdo con Montilla (2002), la ocupabilidad ha sido tratada por varias
teorias que recogen aproximaciones a los procedimientos de insercion laboral, el acceso al trabajo y
el desarrollo de los distintos caminos laborales por parte de los desempleados. Esta comprende desde
propuestas neocldsicas, pasando por la teoria del capital humano, también las credencialistas,
correspondencia, perspectiva del mercado de trabajo, base individual, hasta finalizar en los modelos
integrales; los cuales tienden a apostar por una perspectiva multidisciplinar, donde se involucran
aspectos sociales e individuales.

Competencia

El término competencia aparece en el afio 1973, especialmente a partir de los trabajos de Mc
Clelland (1973), profesor de la Universidad de Harvard, relacionados con el campo de la psicologia, y
es utilizado sistemdticamente a partir de los afios 80 del siglo pasado, siempre asociado con las
caracteristicas psicoldgicas que posibilitan un desempefio superior. Segun Bogoya (2000):

Las competencias son una actuacién idénea que emerge en una tarea concreta, en un

contexto con sentido, donde hay un conocimiento asimilado con propiedad y el cual actua

para ser aplicado en una situacion determinada, de manera suficientemente flexible como

para proporcionar soluciones variadas y pertinentes (p. 11).

Afadiendo a este término, Lévy Leboyer (2000) expresd: «Las competencias son repertorios
de comportamientos que algunas personas dominan mejor que otras, lo que las hace eficaces en una
situacidn determinada» (p. 10).

2.2 Competencias profesionales en gastronomia

Este acapite define el concepto de competencia, competencias profesionales, y expone los
modelos de competencias profesionales propios de la gastronomia estudiados en la presente
investigacion.

2.2.1 Definicion de competencia profesional

Segun Paris et al., (2016) una competencia profesional es la capacidad para realizar una tarea

laboral de manera efectiva, utilizando los conocimientos y habilidades necesarias para alcanzar un

objetivo. En los ultimos afios, diversos paises han implementado sistemas de calificacion de



32

competencias como respuesta a los cambios en la estructuracién y organizacion de las instituciones,
los cuales han impactado tanto en la clasificacidn del trabajo como en las calificaciones y competencias
requeridas para los trabajadores. Los departamentos de recursos humanos han adoptado términos
técnicos como gestion por competencias, seleccidon por competencias, formacién por competencias,
evaluacion o acreditacion de competencias, incentivos por competencias, desempefio de
competencias e identificacién de competencias.
2.2.2 Modelos de planteamiento de competencias profesionales

Dentro del entendimiento para trabajar las competencias gastrondmicas, se pueden apreciar
los tres modelos mas representativos vinculados directamente con ellas; el primero propuesto por
Tobon, el segundo propuesto en el marco del Proyecto Tuning vy el tercero propuesto por ISFOL. En la
tabla 2, se observan las diferencias respecto de las competencias que toma en cuenta cada una de

ellas, con sus respectivas definiciones.

Tabla 2

Vision panordmica de los modelos de competencias profesionales

Modelo Categorias Definicion
ISFOL Basicas Necesarias para localizar, acceder y localizar un empleo.
Técnico- Necesarias para desempefiar las funciones y procesos propios de una

profesionales ocupacion.

Transversales Necesarias para lograr que la persona se adapte e integre a los
requerimientos del entorno laboral.

Tuning Instrumentales Capacidades cognitivas, metodoldgicas tecnolégicas y linguisticas.

Interpersonales Capacidades individuales, como las habilidades sociales.

Sistémicas Capacidades y habilidades relacionadas con sistemas globales.
Tobdn Basicas Abordados por educacién bdsica, bdsicas para vivir en sociedad.
Genéricas Permite realizarte como persona, son la base de las competencias

especificas.

Especificas Propias de la profesion escogida, producto de estudios técnico-
profesionales.

Nota. Elaborada y adaptada sobre la base de las propuestas de: Tobdn (2005), Angeli (1994) y
Proyecto Tuning expuesto por Gonzales y Wagenaar (2003).

De los modelos expuestos en la tabla anterior, el que se tomd en cuenta para el desarrollo de
la presente investigacidon es el modelo ISFOL, el cual se detalla a continuacién.
2.2.3 Modelo de competencias propuesto por ISFOL

El modelo de ISFOL ha sido base sobre la que se ha articulado el sistema de las certificaciones

profesionales en Italia. Segun lo recuerda Di Francesco (1997): «El comportamiento laboral del sujeto
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es fruto multidimensional de diversos factores y no puede ser definido solo basado en las exigencias
externas o a los factores de personalidad» (p. 14).

ISFOL es un organismo de investigacién que tiene caracter publico, el cual promueve
actividades relacionadas con el estudio, investigacidn, experimentaciéon, documentacion, informacion
y consultorias para el desarrollo de la formacién profesional, las politicas sociales y el trabajo. Ayuda
ala mejora de los recursos humanos, el aumento del empleo, la inclusidn y el desarrollo sociales. Este
modelo se ubica bajo el enfoque holistico que se destaca por integrar varios componentes de
competencia que puedan satisfacer las distintas necesidades que surgen en el complicado dmbito
funcional y organizativo (Alvarez, 2003). Al inicio de los afios 90, el ISFOL empezé a trabajar en un
modelo conceptual sobre el cual basar y articular el Sistema Nacional de Formacién Profesional de
Italia. Este sistema contiene una estructura de formacidn y acreditacién, a partir de las unidades de
cualificacion que comprendian contenidos, duracion, modo de formacidn vy criterios de valoracion,
gue continuda siendo el fundamento de la formacién profesional en Italia. Las unidades de cualificacion
son las bases sobre las que se edificé una estructura en la que se detallaban los resultados y
prerrequisitos, asi como las rutas de cada una de las competencias profesionales implantadas por el
ISFOL (Alvarez, 2003).

Competencia profesional. Segun ISFOL, esta compuesta por tres tipos de competencias: 1.
competencias bdsicas, 2. transversales y 3. técnico-profesionales. Los logros de estas permiten que el
individuo disponga de los saberes y actitudes para responder a los requerimientos que demanda el
rendimiento de su profesidén y pueda integrarse en el sistema productivo de Italia.

Competencias bdsicas. Hace referencia al saber y conocimientos minimos con que cuenta el
postulante, pero que a la vez logra aprobar el proceso de seleccién y ocupar el cargo al que postula.
Consideradas como competencias independientes, guardan relacion con los procedimientos que la
persona debera ejecutar en su trabajo. Para ello, se hace necesario que el postulante acredite su
desarrollo personal y profesional; por consiguiente, los conocimientos adquiridos en su formacién son
la base primordial para acceder a un trabajo.

Di Francesco (1997) plantea una caracterizacién de estas competencias resumidas en las
siguientes ideas:

Se caracterizan por no estar adscritas a un area de actividad especifica, o sector productivo

concreto. Son conocimientos genéricos (organizativos, legislativos, econdmicos, linglisticos,

etc.) que pueden ser validos y comunes a diversos contextos, actividades laborales y tareas
profesionales; ademas, por su transferibilidad, en cuanto a que el sujeto pueda ser aplicable

y util, pese a que varie de actividad, sector o funcién. Poseen un cardcter de enriquecimiento

y desarrollo, ya que pueden implicar diversos niveles y diversas modalidades (p.49).
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Segun Di Francesco (1997), «Estas competencias, requisito fundamental para la ocupabilidad
de las personas, son fundamentales como formacién para la ciudadania» (p. 49). Permiten la evolucion
de las capacidades complejas que conllevan a los alumnos a pensar y actuar.

Respecto de la insercidon profesional, se debe tomar en cuenta que la formacidon de estas
competencias basicas es un elemento decisivo en el momento de obtener el triunfo en dicha meta.
Las competencias basicas en el instituto y en la universidad, materia de este estudio, son vistas desde
un enfoque multidisciplinario vinculado con el liderazgo y la toma de decisiones.

Enfoque multidisciplinario: implica diversas disciplinas o especializaciones conjuntamente
aplicadas con la finalidad de resolver un problema.

Liderazgo: involucra la disposicion de coordinar convenientemente equipos de trabajo,
creando un adecuado clima de trabajo, orientando y motivando a los demas a llegar a las metas y
objetivos planteados.

Toma de decisiones: ser capaz de elegir la mejor opcidn entre varias para conseguir el objetivo
buscado. No puede decirse que exista un plan a menos que se haya tomado una decision.

Competencias técnico-profesionales. De acuerdo con el sistema italiano, estas competencias
abarcan el analisis y descripcién de las técnicas que se requieren para la evolucién de los diferentes
procedimientos y tareas profesionales en un sector especifico o actividad. Asi, las competencias
técnico-profesionales del instituto y la universidad son el disefio y equipamiento, gestion empresarial
y dominio de técnicas culinarias.

Disefio y equipamiento: disefia y gestiona con claridad proyectos hoteleros o gastrondmicos
basicos que permitan operar en el mercado nacional y global.

Gestion empresarial: analiza la organizacién empresarial, a través de la investigacion y la
aplicacion de técnicas e instrumentos de gestion que aporten al fortalecimiento de la capacidad
emprendedora y manejo de proyectos empresariales.

Dominio de técnicas culinarias: estd basado en el conocimiento y aplicaciéon de técnicas
internacionales, dominando las técnicas basicas de cocina a través de la manipulacién del cuchillo, asi
como el manejo de las técnicas de corte y métodos de coccidn basicos.

Competencias transversales. Se adquieren en forma eficaz en el desarrollo del trabajo. Se
refirieren a las habilidades y aptitudes que son fundamentales en cualquier profesidon desde diversos
contextos, ya sean laborales o no, como el trabajo en equipo, responsabilidad, iniciativa, relacion
interpersonal, disponibilidad para aprender, entre otros. Segun Di Francesco (1997): «Aquellas que
no son especificas de una determinada actividad o posicién laboral, sino que entran en juego en
diversas situaciones. De las competencias transversales depende, en gran manera, que la persona

desemperie un comportamiento profesional habil o experto» (p.50).
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Son también consideradas destrezas aquellas que logran el desarrollo de la persona en
diversas actividades y comprometen factores cognitivos, afectivos y comportamentales, esenciales
para la debida capacitacion; logran con ello tener resultados mejores en términos cualitativos. Di
Francesco (1997) considera que: «A la vez estan agrupadas en subtipos de operaciones que realiza la
persona tales como: diagnosticar, relacionarse y afrontar diversas situaciones» (p.8).

Di Francesco (1997) establece que diagnosticar, interrelacionarse con otros y afrontar
representan tres macrocompetencias caracterizadas por tener un alto nivel de transferibilidad a
actividades y contextos diversos; cada una de las cuales se articula en torno a otros clusteres de
competencia mas simples. El grado de manejo y conocimiento de dichas competencias por parte del
individuo no solo define la calidad de su ejecucidn, sino que determina la capacidad de desarrollar los
propios recursos (conciencia, cognicion, representaciones, elementos de identidad) a partir de la
intencionalidad de obtener informacién. Estas son utiles y necesarias para realizar cualquier tipo de
trabajo, sin importar su naturaleza. La inclusién de estas competencias en el campo educativo es
irregular y compleja. El trabajo en equipo, interacciéon social, y control emocional son, entre otras,
competencias clave de los profesionales de estos tiempos.

Diagnosticar: esta competencia representa un gran nimero de competencias que proponen
distintos niveles de complejidad comunes a un vasto rango de actividades y funciones (laborales o no).
Ejecutar un diagndstico dptimo de la situacién que enfrenta el individuo; de sus particularidades y
demandas; de las variables que puedan afectar las interacciones entre los individuos y su trabajo son
requisitos esenciales para un rendimiento eficaz. Es lo que se conoce como representacion funcional
de la situacidn. En este tipo de competencias esta en juego el bagaje que el individuo ha adquirido en
contextos formales y no formales, al margen de su experiencia profesional. El factor primordial de esta
competencia, tal como asevera Di Francesco (1997), se basa en que la calidad de la representacion de
la realidad determina la calidad de la accidn y de la conducta de la persona.

Relacionarse: relativas a las relaciones, comprometen una especial atencidn a una compleja 'y
amplia gama de variables y de procesos que se concretan en el momento de establecer vinculos con
otras personas. Se refiere a la habilidad interpersonal centrada en aquellos comportamientos
utilizados en situaciones «cara a cara» que aporta a que los resultados de dichos encuentros sean mas
eficaces. Relacionarse eficazmente con otros presupone una particular atencién a las competencias
sociales, entendidas como habilidades de naturaleza «socioemocional» (expresién y control de la
emotividad, gestion de la ansiedad, etc.) y cognitiva (interpretar la situacion, percibir correctamente
al otro y su demanda) y comportamental en orden a establecer la relacién. El valor de esta
competencia esta en que las relaciones interpersonales pueden ser, en diversos niveles, situaciones

problematicas y, por ello, un aspecto critico a la hora de enfrentar y solucionar dificultades. Es
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fundamental, en la competencia relacional se encuentra la competencia comunicativa, una condicién
indispensable y basica en cualquier contacto interpersonal. Dicha competencia se arraiga en la
capacidad para emitir y comprender mensajes verbales y no verbales, que permitan tomar decisiones
acordes al contexto en el que se encuentra inmerso.

Afrontar: consiste en capacitar al individuo para participar sobre un incidente, suceso o
problema y encontrar posibilidades de solucidn. Incluye también la elaboracién e implementacién de
estrategia de accidon. Esta competencia de afrontar estd estrechamente vinculada con la competencia
de diagnosticar, ya que el correcto diagndstico de la situacion posibilita el planteamiento de analisis,
metas y estrategias realistas y posibles.

Las competencias transversales del instituto y universidad son la comunicacién, los valores y
la ética profesional. Respecto de la comunicacién, es un sumario de conocimientos, capacidades,
habilidades que contribuye a la convivencia y las relaciones interpersonales e intergrupales, debido a
que la coexistencia del ser humano requiere la mediacién de una éptima comunicacion. En tanto, los
valores y la ética profesional se caracterizan como un grupo de normas y valores morales que se deben
en el ejercicio de la profesidn. Es una serie de comportamientos encaminados a promover las buenas
practicas en el trabajo y la armonia social.

Como se ha podido apreciar, el modelo ISFOL considera que los tres tipos de competencias
son: las basicas, las técnico-profesionales y las transversales (véase la figura 1). Sin embargo, como lo
refuerza Di Francesco (1997), cada una de ellas tiene caracteristicas y objetivos diferentes, los cuales
en su conjunto logran desarrollar en los estudiantes las competencias gastrondmicas necesarias

(segun el modelo mencionado).

Figura 1

Competencias propuestas por ISFOL

Tipos de competencias

4 > 4 . 4

Base Técnico - profesionales Transversales

—l—

Instrumentales
Nota. Adaptado por Alvarez (2003) Personales

Sistémicos
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En el sector gastrondmico del Perl se manejan estas subcategorias del modelo ISFOL: las
basicas, técnico-profesionales y transversales; las cuales los estudiantes han trabajado a lo largo de su
formacion. Inicialmente, la basica, en la que encajan todos los aspirantes al momento de postular; las
técnico-profesionales, que aplican durante el trabajo especifico, una vez contratados, y las
transversales, que les permitiran desarrollarse con un comportamiento habil en distintas situaciones.

Tobdn propone lineamientos que generan condiciones pedagdgicas clave para hacer mas facil
la formacién de las competencias, partiendo de la coordinacién de la educacién e implementando
actividades en el contexto de sus intereses como autorrealizacion.

La figura 2 evidencia la adaptacién que se ha tomado como base para el andlisis de las
competencias profesionales en gastronomia, habiendo recurrido al modelo ISFOL; contrastandose las
instituciones educativas de los casos de estudio para la presente investigacion. Ello fue elaborado en

funcidn de la malla curricular y silabos de las asignaturas correspondientes.

Figura 2

Modelo ISFOL adaptado a las competencias profesionales en gastronomia

MODELO ISFOL

s = € €

BASE TECNICO PROFESIONAL TRANSVERSALES

COMPETENCIAS DE UN INSTITUTO Y UNIVERSIDAD DE LIMA

¥ ¥ $

TOMA DE DECISIONES DISENO'Y COMUNICACION
EQUIPAMIENTO
LIDERAZGO VALORES Y ETICA
GESTION EMPRESARIAL PROFESIONAL
ENFOQUE Y PLANIFICACION

MULTIDISCIPLINARIO
DOMINIO DE TECNICAS
CULINARIAS

Nota. El presente esquema muestra el modelo que se usard para analizar el problema planteado,
para ello se ha utilizado el modelo ISFOL y la insercidn laboral con las subcategorias establecidas.
Adaptacion del modelo ISFOL.



Capitulo 3 Metodologia de la investigacion

3.1 Enfoque

La presente investigacién se enmarca en el enfoque cualitativo porque sigue el método
inductivo; la indagacién se desarrolla de forma dindmica en dos sentidos: entre los hechos y su
interpretacién, dando como resultado un proceso circular en el que la secuencia cambia con cada
estudio. Adicionalmente, debe mencionarse que las técnicas de recoleccion de datos fueron la
entrevista y una ficha de registro de observacion. En esta linea, Herndndez et al. (2014) consideran
qgue, bajo este disefio, las tareas realizadas durante el proceso ayudan a reajustar las preguntas vy el
supuesto de la propia investigacion.
3.2 Tipo de investigacion

La presente investigacidn se propone dentro de un disefio fenomenoldgico, el cual, por sus
caracteristicas, entra en la esencia de la experiencia compartida, donde se deben seguir ciertos pasos
como identificar el fenédmeno y, con los datos de las personas que lo han experimentado, finalmente,
recopilar una descripcion compartida de la esencia de la experiencia para todos los participantes: lo
gue vivieron y de qué manera lo hicieron. El disefio se fundamenta en la descripcidn de los fendmenos
desde la perspectiva y experiencia de los participantes, tanto colectiva como individualmente y en la
triangulacién de hechos para contextualizarlas adecuadamente y poder entenderlo (Creswell, 2013;
Mertens, 2010; Alvarez-Gayou, 2003). Es decir, en la presente investigacion, la comprension del
fendmeno social se identifica desde las experiencias y perspectivas de los actores del proceso
formativo. El analisis desarrollado en el estudio corresponde al modelo que se expone en la figura 3,
en el que se analizd cédmo las categorias con sus respectivas subcategorias interactian en dicho

contexto, tomando como actores clave a la empresa, los centros educativos y los egresados.

Figura 3
Modelo propuesto de andlisis de las variables de estudio

MODELO ISFOL

et D 2 ¥ ‘

EMPLEABILIDAD

BASE TECNICO PROFESIONAL TRANSVERSALES
COMPETENCIAS DE UN INSTITUTO Y UNIVERSIDAD DE LIMA INSERCION
LABORAL OCUPABILIDAD
TOMA DE DISENO Y EQUIPAMIENTO COMUNICACION
DECISIONES
GESTION EMPRESARIAL Y VALORES Y ETICA COMPETENCIAS
LIDERAZGO PLANIFICACION PROFESIONAL
ENFOQUE DOMINIO DE TECNICAS
MUITIDISCIPI INARIO CULINARIAS

Nota. Modelo de analisis de ambas variables con sus subcategorias
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3.3 Linea de investigacion
El estudio se enmarcd en la primera linea de investigacion de la Universidad de Piura:
Ensefianza-aprendizaje. Y dentro de esta, la evaluacién, debido a que se analizaron los procesos por
los cuales los egresados se han insertado al mercado laboral en funcién de las competencias
gastrondmicas propuestas en los respectivos programas de formacién de sus instituciones.
3.4 Poblacion y muestra
El estudio presenta una muestra no probabilistica, tomando cuenta que los testimonios fueron
recogidos mediante una entrevista semiestructurada; sin embargo, con el fin de comparar ambos
casos de estudio, se identificod y localizé a los informantes mediante distintas bases de datos. Se
propone para las entrevistas el muestreo de bola de nieve, que, segun Atkinson y Flint (2001):
Es una técnica para encontrar al objeto de investigacion. En la misma, un sujeto le da al
investigador el nombre de otro, que a su vez proporciona el nombre de un tercero, y asi
sucesivamente. Este método también se asocia a investigaciones exploratorias, cualitativas y
descriptivas, especialmente en los estudios en los que los encuestados son pocos en nimero

o se necesita un elevado nivel de confianza para ejecutarlas (p.1).

Los criterios considerados para la seleccion de los entrevistados se muestran en la tabla 3.

Tabla 3

Criterios y caracteristicas de los entrevistados

Docentes Empleador
11 7

Egresados universidad Egresados instituto
6 6
Criterios de seleccion

Disponibilidad para
responder.

Egresados 2016-2017
En su mayoria jovenes
menores de 30 afios.
Relacionados con el
area de empleabilidad
de la casa de estudios.
Estudios completados
satisfactoriamente.

Disponibilidad para
responder.

Egresados 2016-2017
En su mayoria jovenes
menores de 30 afios.
Relacionados con el
area de empleabilidad

de la casa de estudios.

Estudios completados
satisfactoriamente.

Experiencia en
dictado en escuelas
de gastronomia de
Lima.

Trayectoriaen la
ensefianza.
Antigliedad laboral en
la institucién de dos
afios como minimo.

Trayectoria de la
empresa.
Disponibilidad para
responder.
Reputacién en el
mercado
gastronédmico
Disposicion para
recibir practicantes.

Caracteristicas de los entrevistados

Egresados con
experiencias en
practicas
preprofesionales y
profesionales.

Originarios de Lima en
su mayoria.

Trabajan a tiempo
parcial.

Trabajo a tiempo
completo en distintas
instituciones.

Empresarios con visidon
de seleccionar
personal para que
permanezcan un buen

tiempo en la empresa.



Originarios de Lima en
su mayoria.

Su objetivo es obtener
un trabajo a tiempo
completo en un
restaurante o empresa
gastrondmica que les
permita ganar
experiencia e
independizarse.
Piensan en su mayoria
seguir formandose
para ampliar sus
conocimientos.

Son muy exigentes a la
hora de buscar una
oportunidad laboral.
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Egresados con
experiencias en
practicas
preprofesionales, y
profesionales.

Su objetivo es
insertarse en un
trabajo e
independizarse.

Su visién del trabajo es
mas pragmatica y no
tienen problema en
alternar distintos
trabajos para ganar
experiencia.

Son menos exigentes a
la hora de comenzar a
trabajar.

Tiempo completo solo
en la casa de
estudios.

Personas con un
interés particular por
la gastronomia que
buscan la
especializacion en su
formacion.

Buen manejo de la
comunicacién con los
alumnos.
Reconocidos en el
sector por sus
diversas actividades
en gremios y otros.
Personas reconocidas
en el sector como
referentes en el
rubro.

Los forman con la
finalidad de poder
responder en
cualquier lugar del

mundo.

Preferencia por
jovenes de escuelas
con formacion
internacional.
Empresarios con la
vocacion de formar el
personal.
Restauranteros con la
mision de mejorar la
cocina peruana e
internacionalizarla o
franquiciarla,
manteniendo los
estandares de calidad.
Valoracion del
academismo.

Nota. Tabla elaborada a partir de las entrevistas realizadas.

Los egresados fueron seleccionados por conveniencia; pese a contar con los datos de todos
ellos, se escogid a seis que tuvieron disposicién para participar del proceso. Respecto de los docentes,
por la cercaniay afinidad la seleccién fue mas rapida y sencilla, sin embargo, se tomaron en cuenta los
criterios mencionados en la tabla 3. En cuanto a los empresarios, sus afios de experiencia en el sector
facilitaron su participacion; sin embargo, hubo algunas dificultades para agendar las entrevistas,
debido a que tenian poca disponibilidad de tiempo.

La eleccién de la muestra

Seglun Hernandez et al. (2014), la muestra debe determinarse por grupos de personas,
eventos, sucesos, comunidades, otros, sobre los cuales se recolectan los datos, sin que sea
estadisticamente representativo de la poblaciéon que se estudia. Por tal motivo, para el muestreo se
tomo en cuenta el criterio de «punto de saturacién», y se consideré como informantes a los diversos
actores del proceso que se viene estudiando: los egresados, los docentes y los empresarios o

contratantes (véase tabla 4).
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Tabla 4

Cantidad de entrevistas por grupo seleccionado

Colectivo N.™ de entrevistados
Egresado de la universidad 6
Egresado del instituto 6
Docente 11
Empleador 7

Nota. Elaborado en funcién de las entrevistas elaboradas en el trabajo de campo.

3.5 Instrumento de recogida de informacion

Al ubicar la investigacién dentro de un enfoque cualitativo, se contrastd informacién obtenida
a través de entrevistas y ficha de registro de informacidn para el analisis de los planes de estudio del
instituto y la universidad. Respecto de las primeras, se usaron los testimonios para reconstruir la vision
de los actores; para saber cdmo las competencias profesionales en gastronomia han sido
interiorizadas y han sido relevantes en la insercién laboral de los egresados. Se optd por usar la
entrevista porque una investigacion cualitativa es mas personal, maleable y abierta que la cuantitativa
(Savin-Baden y Major, 2013; King y Horrocks, 2010). Dicha técnica permite obtener informacién a
partir del contacto con el informante, intercambiando puntos de vista que aportaran a la construccion
conjunta de significados en relacién con un tema (Janesick, 2011). Siguiendo a Hernandez et al, (2014,
p. 436), en la presente investigacion se optd por la entrevista semi estructurada, lo que implicé el
respeto del guion de preguntas, es decir, al cuestionario elaborado desde la matriz operacional,
partiendo de las categorias y subcategorias.
3.6 Operacionalizacion

A continuacidén, se presentan dos tablas que reflejan el modelo y premisas conceptuales de
las categorias en estudio: la primera estd asociada a la insercién laboral, que se divide en tres
subcategorias y luego se pueden apreciar las preguntas abiertas que se han formulado para que
puedan ser contestadas por los grupos o colectivos elegidos. Posteriormente, se presenta lo propio

con la categoria competencias gastrondmicas.

Tabla 5

Matriz de operacionalizacion

Categoria Definicion Subcategoria item
operacional
Proceso en el que Empleabilidad Importancia que se le concede al trabajo
los egresados Interés por trabajar

logran o Autoestima profesional y personal
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consiguen un El lugar de control y atribucién de éxitos o
puesto laboral, fracasos
acorde con la Madurez ocupacional

Insercién disciplina cursada. Competencia  Formacion y titulacion académica

laboral Conocimientos de insercién y técnicas de

busqueda de ocupacion
Los factores sociales
Situaciones de rechazo
Ocupabilidad  Las ofertas de empleo
Politica laboral del momento
Reestructuracion del mercado de trabajo
Son las Basica Desarrollo profesional
condiciones Acceso a ocupabilidad
alcanzadas por los
Competencias egresados como
profesionales parte de su
en proceso de
gastronomia  aprendizaje para

su adecuado Afectivos
desenvolvimiento. Comportamentales

Técnico- Funciones por desarrollar en el sector
profesionales

Procesos para desarrollar
Transversales  Aspectos cognitivos

Nota. La matriz se elabord en funcién del marco conceptual.

3.7 Técnicas de recogida y procesamiento de informacién

Para la investigacion, se aplicaron entrevistas semiestructuradas basadas en un cuestionario para
cada uno de los actores: empleador, egresado del instituto, egresado de la universidad y docente, tal y
como se puede apreciar en la tabla 6. Cada grupo de informantes tiene una guia de entrevista, acorde
con la informacién que se necesitaba recoger de ellos; sin embargo, el nimero de preguntas para todos
fue la misma: 22. Respecto de la primera categoria se formularon 7 preguntas y 15 para la insercion

laboral. La tabla 6 muestra el nUmero de preguntas por cada subcategoria.

Tabla 6

Estructura de entrevistas por categoria y subcategoria segun informante

Competencias gastronémicas Insercion laboral Total
Basica Técnico Transversal Em pIeabiIidad Competencias  Ocupabilidad
profesional
Egresados 2 2 3 5 5 5 22
universidad e
instituto
Docente 2 2 3 5 5 5 22
Empleador 2 2 3 5 5 5 22

Nota. Las preguntas de las entrevistas se elaboraron en funcion a la matriz operacional, sin embargo,
se detallan aquellas seglin subcategoria.
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El procedimiento para realizar el trabajo de campo y luego procesar la informacién obtenida
fue el siguiente: para la seleccion de los egresados de la universidad e instituto, se recurrio a las
respectivas areas de empleabilidad de ambas instituciones y se solicitaron los datos de los egresados
durante el 2016-2017. En cuanto a los empleadores, fueron considerados los empresarios del rubro
que contaban con reconocimiento y prestigio. Entre ellos se encontraron duefios de restaurantes
gourmets con alto nivel de preparaciones gastrondmicas, liderados por chefs destacados; empresarios
de restaurantes de comida rapida nacional con trayectoria en el mercado peruano; establecimientos
innovadores como una pasteleria y un restaurante peruanos de comida de autor; un restaurante de
cocina peruana fusidn y una cevicheria. Para obtener distintas opiniones, ha sido importante la
diversificacion en los productos por parte de los establecimientos, la experiencia en el rubro,
incluyendo la contratacion y reclutamiento de personal. En el caso de los docentes, se tomd en cuenta
la antigliedad laboral dentro de la casa de estudios (mas de dos afios), la categoria de tiempo parcial
o completo y que, a su vez, formaran parte de alguna otra institucidn del rubro.

En cuanto al proceso de validacién del cuestionario, este se elaboré para ser utilizado con los
cuatro grupos de actores: egresados del instituto y de la universidad, docentes y empleadores. Consté
de 22 preguntas que estuvieron alineadas a las categorias y subcategorias planteadas en la matriz de
operacionalizacidn. Posteriormente, fue validado por tres expertos y luego aplicado en una prueba
piloto a dos egresados, para cualquier ajuste que fuera necesario en la secuencia y redaccién de las
preguntas.

El trabajo de campo (aplicacion de las entrevistas) durd seis meses (entre el 30 de abril al 28
de septiembre del 2018, que fue la Ultima entrevista) (ver figura 4). El plazo se prolongé debido a las
restricciones de tiempo disponible que tenian los egresados (por sus actividades) y de los empresarios
(agendas recargadas). La aplicacién del cuestionario implicd la presentacién de la investigacién y la
lectura de un consentimiento informado que expresaba su complacencia en participar del estudio de
forma voluntaria. Cada entrevista fue grabada, con previa autorizacién del entrevistado, y transcrita.

Simultaneamente a la aplicacién de las entrevistas, se identificaron los documentos de gestion
de las instituciones educativas que requerian ser analizados. Para ello, se recurrié a las mismas
instituciones, a paginas web de entidades oficiales y de la Superintendencia Nacional de Educacion
Superior (Sunedu) para comparar informacion.

Durante el trabajo de campo, a cada entrevistado se le puso un cédigo para que en el
procesamiento y analisis el anonimato siga respetandose. Ante ello, en la tabla 7, se muestran los

codigos de los diferentes actores: egresados de universidad, de instituto, docente y empleador.



Tabla 7

Cddigos de los entrevistados
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Colectivo Caddigo de entrevistado
Egresado de universidad 7,8,9,10,11,12
Egresado de instituto 1,2,3,4,5,6

Docente

20,21,22,23,24,25,26,27,28,29,30

Empleador

13,14,15,16,17,18,19

Nota. Elaborada en funcidn de las entrevistas realizadas.
*Las preguntas por categoria, se encuentran en los apéndices D, Ey F.

Respecto del analisis documental realizado de las diferentes fuentes consultadas (documentos

de gestién de las instituciones, pagina web de la Sunedu, etc.), se logré consignar los documentos

indicados en la tabla 8.

Tabla 8

Documentos de gestion revisados de las instituciones educativas

Documentos revisados Instituto Universidad
Malla curricular Si Si
Perfil del egresado Si Si
Informe de empleabilidad Si No
Informes de licenciamiento Si Si

Nota. Elaborada en funcidn de documentos obtenidos por diversas plataformas y de acceso abierto.

Tabla 9

Técnica de recoleccion de datos

Objetivo Técnica Forma de Unidad de andlisis
validacion (informante)
Docentes
Analizar las competencias de la Entrevista Juicio de Empleadores
carrera de Gastronomia que expertos Egresados
desarrollan la universidad y el
instituto. Analisis de Planes de estudio de las
contenido instituciones
Mallas curriculares
Analizar los elementos
necesarios en el proceso de Juicio de Docentes
insercidn laboral por parte de Entrevista expertos Empleadores

Egresados
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los egresados en cada casa de
estudio.

Identificar las competencias

profesionales de mayor Juicio de Docentes
demanda en la insercién laboral Entrevista expertos Empleadores
en el mercado gastrondmico Egresados
peruano.

Nota. Elaborada en funcién del marco conceptual.
*Las guias de entrevistas se encuentran en el apéndice D, Ey F.

En la tabla 9 se aprecian los instrumentos aplicados y la unidad de andlisis que fue tomada en
cuenta para recoger la informacion necesaria, en funcién de los objetivos propuestos. Dichas técnicas
se describieron procedimentalmente en los parrafos previos.

Validacion de instrumento de recogida de informacion

La validez de expertos es el grado por el que un instrumento permite recoger informacion
necesaria para la comprensién y analisis de la variable de interés; de acuerdo con expertos en el tema
y en funciéon de elementos como pertinencia, coherencia y claridad (Hernandez et al., 2014). El
instrumento de recogida de informacién se validé con la participacion de tres expertos. El proceso fue
para una entrevista semiestructurada de 22 preguntas orientada a los egresados de la universidad y
del instituto, docentes y empleadores. Las categorias evaluadas fueron la pertinencia, coherencia,
congruencia, suficiencia, objetividad, consistencia, organizacion, claridad, formato y estructura.
Dichas categorias debian ser puntuadas de 1 a 3 dando como valor maximo 30 y como minimo 10.
Sobre dicha sumatoria, se divide entre tres y el indice determina el resultado, segun el intervalo en el
gue se encuentra. Para la presente investigacidn, se puede apreciar en la tabla 10, que, segln los

expertos, el instrumento ofrece una validez muy buena.

Tabla 10

Resultados de la validacion del instrumento de recogida de informacidn realizada por juicio de

expertos
Experto validador Coeficiente de validez Resultado
Mg. Fiorella Orozco Sibille 0.9 Validez muy buena
Dr. Miguel Armesto Céspedes 0.9 Validez muy buena
Mg. Milagros del Pilar Ramos Lépez 1 Validez muy buena

Nota. El reporte de validacidon de cada uno de los expertos se adjunta en los anexos B, Cy D
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3.8 Descripcion de generacion, interpretacion y analisis de resultados

Al término de la aplicacidn de los instrumentos formulados, y de la transcripcion de cada una
de las entrevistas, cada una de ellas en un archivo Word distinto con su cddigo correspondiente, se
elaboré el libro de cddigos. A través del software Atlas ti, se codificaron los datos proporcionados por
los sujetos de la investigacion (entrevistas con su respectivo cddigo para respetar el anonimato, y los
documentos hallados) y con ello sus respectivos comentarios, que luego fueron interpretados. En la
tabla 11 se muestran los cddigos con los que se procesaron los «documentos» en el Atlas Ti, cada
subcategoria se convirtié en un cddigo, a ello se adicionaron cinco mas: egresado de la universidad,
egresado del instituto, empleador, docente y competencia valorada. El enraizamiento evidencia el
numero de veces que cada cédigo aparece en los documentos (que fueron 37 en total: incluyendo las
entrevistas y los planes de estudio de las instituciones, mallas curriculares y otros afines). Dicho

numero debe interpretarse segln el contexto y las coocurrencias que se puedan dar con otros codigos.

Tabla 11

Cddigos y enraizamiento del andlisis de entrevistas

Codigos Enraizamiento
Competencias gastronémicas Basica 74
Técnico profesional 134
Transversal 107
Insercion laboral Competencias 248
Empleabilidad 130
Ocupabilidad 169
Docente 21
Empleador 5
Egresados Instituto 90
Universidad 41
Competencia valorada 48

Nota. Producto del andlisis de las entrevistas codificadas en el Atlas Ti.

Con el software se hicieron las coocurrencias y se crearon las redes en funcion del andlisis

entre los cédigos. Todo el proceso desarrollado en la presente investigacion puede verse reflejado en

la figura 4; la cual establece las acciones y los tiempos en las que se llevaron a cabo.
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Figura 4

Proceso del pre, durante y postrabajo de campo

Aplicacién del
cuestionario (guia de
entrevistas de
preguntas a los
egresados de
universidad e instituto

Seleccién de
criterios de 5 Aplicacién del -
eleccién de los Prueba P'; I°": cuestionario (guia de Tfaﬂszfipdé" Li:ro C°‘f"""3ff‘°“:° Analisis e Triangulacion

= para probar el entrevistas de e de e inter i6 | dela
informantes At vants preguntas a los ’ entrevistas » cédigos ges‘me:n‘f“:s » de resultados » T;;xiaéc:‘o:e}y

P ) oo docentes de u e

—oiasadits universidad e instituto

Validacién del g
cuestionario Aplicacién del

(guia de cuestionario (guia de

entrevistas) entrevistas de
preguntas a los gerentes
de los restaurantes
3 2 6 3 1 a 6
semanas semanas meses semana
a
Busqueda de documentos de gestion de las
Instituciones educativas
Preparacién de
Trabajo de campo Trabajo en anilisis

Trabajo de campo

Nota. Se muestra el proceso seguido en la investigacion.



Capitulo 4 Resultados de la investigacion

La poblacién de estudio en el presente trabajo contd con la participaciéon de 30 encuestados,
divididos en docentes, empleadores y egresados de un instituto y universidad. Dicho estudio se ha
centrado en el andlisis de las carreras ofertadas en el ambito de la gastronomia como: Bar, Cocteleria,
Cocina, Pasteleria, Administracidon de Servicios de Restaurantes y Hoteles, Nutricién, Ingenieria en
Industrias Alimentarias, Administracion de Empresas y Marketing. Ante las caracteristicas de las
instituciones, es posible ver ofertas educativas que fluctian entre dos y cinco afios. El presente analisis
ha sido estructurado en funcién de los objetivos planteados para este estudio. Sin embargo, el objetivo
especifico relacionado con la identificacién de las competencias profesionales mds demandadas se
encuentra inmerso dentro del andlisis de las competencias. Esto es, debido a que el analisis
desarrollado obliga a entender dicho proceso de valoracion por parte de los actores involucrados de
forma integral.
4.1 Resultado general
Los resultados del andlisis de las 30 entrevistas y siete documentos procedentes de las
instituciones son presentados de manera general y sintética para luego ir detalldndolos. A fin de
analizar la incidencia de las competencias profesionales en Gastronomia de los egresados de los afios
2016 y 2017 de un instituto y una universidad de Lima en el proceso de la insercién laboral, se
trabajaron las subcategorias y el discurso sobre ellas por parte de los actores involucrados. Asi, en la
tabla 12, se puede apreciar el punto de vista de los diversos actores y su postura respecto del mismo

proceso (insercién laboral).

Tabla 12

Insercion laboral segun los actores involucrados

Egresado instituto Egresado universidad Docente Empleador
La institucion educativa Los perfiles de
Promueve el egresados segun sus

Permite alcanzar la independencia econémica e

emprendurismo.

La insercion laboral es
un proceso de mejoray
aprendizaje continuo en
el que deben poner en

practica todo lo
aprendido.

Los egresados son
conscientes del
esfuerzo de busqueda
laboral.

necesidades y

oportunidades

condicionan el

comportamiento y

actitud en el empleo.
El objetivo principal de

los egresados es
conseguir un trabajo.

Empleabilidad iniciar carrera profesional.
Permite ganar experiencia.
Depende de factores politicos y econémicos.
Contribuye al éxito profesional.
Ocupabilidad

La busqueda de empleo no es un proceso sencillo.

Hay puestos de trabajo
mas operativo a los que
se puede acceder.
La politica laboral no ha
sido justa.

Acceso al campo laboral
restringido.
El género, edad u origen
del trabajador puede
ser determinante.

Lo adquirido en la institucién educativa sirve para el
trabajo realizado.
Como egresados es mas dificil encontrar trabajo.

Competencia

Los egresados tienen la suficiente capacidad para
desenvolverse laboralmente.

Nota. Anilisis de las 30 entrevistas realizadas durante el trabajo de campo.
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La tabla presenta elementos comunes entre los estudiantes de las dos instituciones, y ello esta
relacionado con la empleabilidad, puesto que en ambos casos consideran que tener un trabajo les
permitird comenzar profesionalmente, lo que les generaria ingresos. Sin embargo, también son
conscientes de que hay factores externos que pueden condicionar dicho proceso (econémicos,
politicos, basicamente). Para los egresados de la universidad, resulta mas complicado encontrar un
empleo acorde con sus expectativas (no consiguen trabajo en funcidon de lo que han estudiado
directamente, habiéndoles tomado mas afos, no ven ese diferencial al momento de buscar trabajo);
mientras que, para los egresados del instituto, quienes han estudiado menos anos, saben lo que vale
como producto la propuesta del instituto y obtienen lo que buscan. Desde la perspectiva de los
docentes, lo impartido en las instituciones obedece a las necesidades del mercado; a pesar de que hay
elementos que no pueden controlarse y que dificultan la insercién laboral de los egresados. Por otro
lado, los empleadores toman en cuenta los perfiles de los candidatos para cubrir los puestos vacantes
(que son limitadas), y dentro de las caracteristicas solicitadas hay «variables» que pueden tomar
relevancia en el proceso de la contratacién como la edad, género y origen del postulante. Aun asi,
consideran que los egresados cuentan con las competencias necesarias para poder desenvolverse.

Respecto de las competencias gastrondmicas, se han desarrollado en funcién del andlisis de
las entrevistas y de los documentos de gestion de las instituciones. Sin embargo, en las siguientes
tablas se presentan resultados de las entrevistas. En la tabla 13 se pueden ver los enraizamientos de
cada una de ellas, y en la tabla 14 el analisis de los testimonios.

Respecto de la valoracion de egresados, tanto del instituto como de la universidad consideran
las competencias técnico-profesionales muy por encima de las otras. Esto es debido a la importancia

gue tienen para su desarrollo y desenvolvimiento en el mundo real dentro del mercado.

Tabla 13

Competencias valoradas segun grupos de entrevistados

Basicas Técnico-profesionales  Transversales
Gr¥=74 Gr=134 Gr=107
Docente Gr=21 0 2 0
Empleador Gr=5 0 1 0
Egresado de instituto Gr=90 39 87 19
Egresado de universidad Gr=41 18 39 8

Nota. Elaborado en Atlas Ti, en funcién de las entrevistas realizadas.
*Gr es el nimero de veces que aparece el codigo en los elementos analizados en el programa
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Se evidencia la importancia que el egresado otorga a las competencias técnico-profesionales,
considerandolas las mas sdlidas del instituto, desde su punto de vista. Los resultados demuestran
satisfaccién en la formacion de los cursos principales de la profesion y la razén por la que se
inscribieron en la misma; ademas, refleja lo que les parecié atractivo de la malla curricular cuando
decidieron estudiar Gastronomia. Los egresados de la universidad también valoran mas dichas
competencias con relacion a las basicas y las transversales; de igual forma que en el instituto, los

cursos de la carrera son técnico-profesionales y, debido a ello, son los que tienen mayor puntaje en el

cuadro de competencias.

Tabla 14

Competencias gastrondmicas segun los actores involucrados

Egresado instituto Egresado universidad Docente
Son bien impartidas.
Sin embargo, no son Necesita
suficientes para acompafiamiento
Competencias desenvolverse y permanente.
basicas competir. Es la Importantes para
competencia menos tomar decisiones y
valorada por los actores. liderazgo
El trabajo practico debe multidisciplinario.
potenciarse.
Bien impartidas. Hay un
Técnico Son las mas usadas y acompainamiento al
profesional valoradas para Alumno.
desenvolverse en el Se manejan elementos
trabajo. para poder gestionar y
planificar una
empresa.
Se desarrollan Vinculada al desarrollo
Transversal habilidades Vinculado con los de habilidades
blandas. aspectos blandas,
Se da énfasis a la comportamentales. comunicacion, valores
capacidad de trabajar en y ética profesional.
equipo.

Nota. Anilisis de las 30 entrevistas realizadas durante el trabajo de campo.

La tabla 15 presenta los elementos comunes entre las competencias obtenidas por los
egresados del instituto y de la universidad. Los alumnos estdn satisfechos con las competencias
recibidas durante sus estudios; sin embargo, destacan las competencias técnico-profesionales, que
son consideradas las mas idéneas y Utiles para desenvolverse adecuadamente en el campo laboral. En
un segundo plano, se encuentran las competencias transversales que les permitirdn adaptarse

exitosamente a cualquier puesto laboral. Por otro lado, los docentes priorizan el acompafiamiento y
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asesoramiento brindado a los estudiantes a lo largo del proceso educativo; puesto que ello les ayudara

a desarrollar todas las competencias necesarias al final de este.

Tabla 15

Perfiles de los egresados del instituto y de la universidad

Perfil del egresado Perfil del egresado
del instituto de la universidad

* Realizar proyectos gastronémicos. * Profesional creativo y socialmente
e Dominar técnicas culinarias y de responsable.

pasteleria. * Profesional capaz de gestionar
e Dominar todos los utensilios y empresas de servicios, cadenas de

magquinas al servicio de la cocina. restaurantes, hoteles y empresas
e Organizar, dirigir y coordinar el afines.

funcionamiento de una cocina, en *  Buen comunicador.

restaurantes, hoteles, hospitales, * Lider de trabajo en equipo.

clubes y otros. * Manejo de toma de decisiones y de
» Dirigir el trabajo de brigadas de cocina solucion de problemas.

y personal de alimentos y bebidas.

e Elaborar de forma completa la carta de
un restaurante.

* Participar en la formulacién de politicas
de alimentacién y nutricion colectiva o
comunitaria.

*  Formar su propia empresa
gastrondmica, restaurante o afin.

Nota. Elaborado en funcién de los documentos de gestion de la universidad y del instituto estudiado.

A las diferencias de perfiles de las instituciones objeto de estudio, se valoraron las propuestas
y documentos de gestion de otras instituciones académicas (que por razones de confidencialidad se
evita colocar los nombres). La tabla 16 muestra el resultado de los documentos de gestion de las
instituciones educativas que imparten la carrera de Gastronomia. Se puede apreciar una diferencia
significativa entre competencias técnico-profesionales frente a basicas y transversales, demostrando
que el mercado exige cubrirlas e impartirlas; es decir, consideran que la insercién laboral estd
condicionada a cdmo estas competencias son manejadas por los egresados. Ello demuestra la
orientacion del mercado profesional en el rubro, las preferencias de los postulantes, la composicién
de la malla curricular y la estructura del perfil del egresado. Los institutos 2, 3, 4 muestran lo mismo
en sus resultados. En el caso del instituto 2, al igual que la universidad investigada, segun los
documentos de gestidn, hay un especial interés por dichas competencias como lo certifica el ISFOL,
son competencias necesarias para llevar a cabo funciones y procesos de la propia ocupacioén; dirigida

al trabajo y especializacién de la carrera en si. Es decir, las competencias bdsicas y transversales son
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consideradas dentro de los cursos impartidos, sin embargo, son consideradas prioritarias las técnico-

profesionales.

Tabla 16

Competencias profesionales de gastronomia segun instituciones educativas

Universidad Objeto Instituto Objeto Instituto Instituto Instituto Instituto Totales

1 del 1 del 2 3 3 4
Gr=14 Gr=22 Gr=17 Gr=2 Gr=24 Gr=17 Gr=36 Gr=9

Basica 2 3 2 0 7 6 11 1 32
Gr=74

Profesional 8 12 12 1 14 11 15 4 77
Gr=134

Trasversal 3 3 2 0 4 1 3 3 19
Gr=107

Totales 13 18 16 1 25 18 29 8 128

Nota. Elaborado en funcién de los documentos de gestion de la universidad y del instituto estudiado.

Comparados con otros institutos del sector (institutos 2, 3 y 4), Gr es el nimero de
enraizamientos (las veces que se ha usado o codificado; por ejemplo, en Basica Gr 74 quiere decir que
en todos los documentos procesados se ha usado o identificado ese cddigo 74 veces, en el primer
documento de gestidn de la Universidad 1 es 14, sin embargo, solo dos veces se han usado ambos
codigos dentro de ese texto).

La lectura del flujograma de la figura 5 debe entenderse en funcidn de tres grandes columnas:
la primera, referida a las competencias; la segunda, por los actores involucrados; y la tercera, por la
insercion laboral y sus subcategorias, las cuales tienen un tipo de relacion entre si que ha sido
determinado por el andlisis (enraizamiento y los discursos de los actores). Por un lado, se puede ver
qgue las competencias técnico-profesionales estan asociadas a ocupabilidad; pues determinan las
habilidades propias de la profesion y de la especialidad en cocina. Esto afecta directamente a la
ocupabilidad, puesto que involucra las propuestas y solicitudes de empleo, asi como las ocurrencias.
Por otro lado, las competencias basicas y las transversales estan asociadas al estudiante de la
universidad y el instituto (las cuales les son impartidas a través de los cursos). Y en el caso de insercién
laboral, podemos apreciar que el docente esta asociado directamente con ellay con las competencias;
porque él es como la «bisagra» entre la institucidn y el estudiante que canaliza todo. Ademas, la
empleabilidad estd asociada al docente y a las competencias. Hay que tener en cuenta que el proyecto
educativo pasa por el docente, el cual interactia con los estudiantes dentro del proceso formativo
(transmisién y reproduccion del conocimiento); lo que permitira al estudiante insertarse al mercado.
Se puede apreciar una coocurrencia con la insercidén, puesto que para el docente la insercién del
egresado al campo laboral es positiva; debido a la buena reputacién que tiene la institucién en el

mercado local, y porque en muchos casos prefieren egresados con formacion especifica, aunque el
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trabajo que les otorgue sea de un nivel basico. Habida cuenta, la falta de madurez profesional de los
egresados o de experticia no les ofrecerd una jefatura de inmediato.

Desde el punto de vista del empleador, se aprecia una coocurrencia de competencias, pues
académicamente los egresados estan preparados y esto les permitira desarrollar sus conocimientos
de insercién y técnica de busqueda de ocupacién. Desde el punto de vista cognitivo, también estan
preparados seguin los empleadores; sin embargo, la préctica diaria mejora el rendimiento de los
colaboradores, por mas conocimiento que hayan obtenido previamente. En cuanto a los egresados
del instituto y de la universidad, en ambos casos se aprecia una coocurrencia; al insertarse al mercado
laboral y, una de sus principales intenciones desde que egresan, es ser independientes y obtener una
remuneracion. Sin embargo, son conscientes de que esa insercidon no es inmediata porque el mercado
laboral y sus normativas no funcionan de forma equitativa siempre. Las dificultades para obtener una
plaza de trabajo son mayores que las que pensaron y se requiere mas tiempo para conseguirla;
independientemente de encontrarse preparados y capacitados con la mentalidad que en la institucion
se forman talentos. Ellos confian en sus habilidades, pero la inserciéon no se da siempre como la
esperan.

En el caso de competencias profesionales de Gastronomia, los egresados del instituto son
asociados con las competencias basicas, que se adquieren en la formacién escolar. Estas son
esenciales para proseguir con los aprendizajes especializados y son necesarias para acceder a un
empleo. Los egresados universitarios son considerados con respecto a las competencias técnico-
profesionales, debido a que sus habilidades son muy especificas y es una carrera unica en el mercado.
También, porque los egresados estan seguros y satisfechos con las competencias profesionales de la
carrera de Gastronomia y saben que les han beneficiado tanto laboral como académicamente. Tanto
los egresados universitarios como del instituto estan asociados con las competencias transversales,
pues estas son necesarias para lograr que la persona se adapte e integre a lo que requiere el entorno
laboral. Para los egresados del instituto, enfrentar el mercado laboral poco tiempo después de
haberse graduado y comenzar a pertenecer a un equipo de cocina ha sido una dura prueba. En el caso
de los egresados de la universidad, han tenido que enfrentar y lidiar con problemas de discriminacién

y de orden comportamental por parte de los empleadores y de algunos colegas de trabajo.
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Figura 5

Las competencias gastrondmicas en la insercion laboral
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4.2 Las competencias profesionales de los egresados de Gastronomia

En las lineas siguientes se analizan las perspectivas, impresiones y experiencias de los
docentes, egresados de universidad e instituto sobre las competencias profesionales en Gastronomia
adquiridas a lo largo del proceso formativo, el cual implica un acompafiamiento y asesoramiento
permanentes. Abordaremos las tres competencias necesarias y respaldadas por el modelo ISFOL
(basica, técnico-profesional y profesional).

La figura 6 muestra el andlisis del proceso de competencias gastronémicas, con sus tres
subcategorias basica, trasversal y técnico-profesional. Se puede apreciar cémo estan conectadas entre
si en funcién de las narrativas de los entrevistados, dado que las tres complementan la formacion de
los egresados. Sin embargo, es necesario acotar que desde la perspectiva del empleador, las

competencias transversales son necesarias y valoradas para los profesionales del sector.

Figura 6
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4.2.1 Valoracion de las competencias bdsicas en gastronomia

Respecto de las competencias basicas, el modelo ISFOL refiere que son las necesarias para
localizar y acceder a un empleo. Las instituciones estudiadas las expresan en su curriculo, las cuales
son trasladadas a las asignaturas impartidas; y estas, ademas, se evidencian en las competencias que
las mismas instituciones consideran relevantes como la toma de decisiones, liderazgo y enfoque
multidisciplinario.

La percepcion de los egresados del instituto respecto de la adquisicidn de las competencias
profesionales basicas es que deben ser fortalecidas a lo largo del proceso, si se compara con las otras
competencias. Sin embargo, consideran que han sido bien impartidas por la casa de estudios. A pesar
de ello, en los centros de trabajo encuentran personas con mayor experiencia en relacion con su edad;
muestra de que consideran relevante y complementario lo aprendido fuera de las aulas.

Mantenerse en el campo laboral depende en gran medida de la constante capacitacion;
adicionalmente, hoy en dia resulta mas dificil encontrar un empleo y los puestos obtenidos implican
haber superado una serie de obstdculos. Con relacion a este tema, el entrevistado 2 expresd: «Las
formas de buscar empleo son mas dificiles de lo pensado que cuando era estudiante en el instituto».
Otro punto en el que coinciden los egresados es que las empresas en las que laboran tienen bien
organizados sus planes y procesos; y en eso destacan los egresados del instituto gracias a las
competencias que adquirieron. Sin embargo, a veces quedan relegados a la cocina y no pueden
desarrollar esta competencia (basica) en el plano administrativo por falta de puestos que ofrezcan
dicha posibilidad. Al respecto, el entrevistado 5 manifestd: «La institucion no apunta a otros puestos,
hay bastante en cocina, pero en gastronomia administrativa no hay». Existen puestos y oportunidades,
aunque no necesariamente en las areas donde las competencias aprendidas por los egresados puedan
aplicarse. Las competencias aprendidas forman competitivamente a los egresados, brindandoles un
valor afiadido para competir en un mercado que tiene gran demanda, pero una reducida oferta
laboral.

Desde la percepcion de los egresados de la universidad se observa que aun cuando el
curriculo estd bien disefiado, sienten que cuentan con suficientes oportunidades para realizar sus
practicas. La institucién tiene pocos convenios o alianzas con empresas privadas, por eso no hay una
bolsa de trabajo con buenas oportunidades laborales ni donde realizar las practicas preprofesionales.
El entrevistado 9 dice: «El curriculo esta bien implementado, el problema es la falta de practicas
preprofesionales». Las practicas son muy importantes, puesto que pocos son los restaurantes de
niveles sofisticados y reconocidos que ofrecen oportunidades. Los egresados enfrentan muchas
dificultades para obtener un puesto de trabajo; de encontrar alguno, les ofrecen un sueldo por debajo

de lo que ellos aspiran econémicamente. Los honorarios que reciben en comparacién con el nimero
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de horas de trabajo son poco alentadores; trabajan por sueldos bajos, como expresa el entrevistado
10: «Las situaciones de rechazo se dan mayormente por temas econdmicos, sobre todo por parte del
empleador; o es un sueldo bajo o no aceptan tus pretensiones econdémicas».

Las competencias basicas aprendidas dentro de la institucién no se pudieron consolidar como
esperaban debido a las escasas oportunidades que se les presentaron; y esto muchas veces los deja
en un nivel tedrico. Los egresados son conscientes de que es necesario obtener mas oportunidades
de empleo que les permita no solo trabajar, sino aprender y sentirse valorados. Segun seiialan, el
ambito hotelero ofrece mejores oportunidades y estructuras laborales en comparacién con el sector
de restaurantes, ya que estos Ultimos no siempre cumplen con los estandares de calidad y protocolos
necesarios para operar. En establecimientos mas pequefios y menos reconocidos, resulta mas
complicado verificar el cumplimiento de los procedimientos adecuados, lo que afecta la experiencia
laboral al dejar las expectativas de aprendizaje en un segundo plano.

La percepcion de los docentes y la competencia basica ISFOL. Para los docentes, gran parte
de los estudiantes provienen de condiciones socioculturales y econdmicas heterogéneas; estas
diferencias se manifiestan en grandes problemas de aprendizaje: sobre todo niveles inadecuados de
comprension y redaccidén que repercuten en el rendimiento académico de los estudiantes. Esto lleva
a que los docentes tengan que mejorar el proceso de ensefianza para alcanzar mayores logros, como
la nivelacion permanente de los estudiantes, convirtiéndose el docente en parte de su proceso
formativo. El problema estd en qué y como cuidar dicha «evolucion del conocimiento» con el que
ingresa el estudiante hasta su egreso. Este proceso es relevante para la institucién, y por ello los
«filtros» (evaluaciones permanentes) son necesarios para lograr la competencia basica. Segun la
entrevista 20: «Se daran con el paso del tiempo, es un proceso de todas las universidades; los filtros
se dan durante determinado periodo de tiempo». Por consiguiente, influiria en cémo llevarian los
estudiantes su formacién académica y cdmo adquiririan sus competencias a lo largo de los ciclos en la
institucion. Tiene mucho que ver el perfil de ingreso y qué es lo que se ofrece en el perfil de egreso. El
entrevistado 23 comentd: «Se recibe de todo acj, la escuela primaria y secundaria es heterogénea,
hay de todo: buenos y pésimos formados». Estos comentarios reflejan que los docentes tienen un
trabajo académico mayor debido al nivel cognitivo de los ingresantes; y son conscientes de que, a
través del tiempo, tendran que apoyarlos para que puedan egresar con todas las competencias que la
institucion determind en el perfil del egresado. En sintesis, como lo muestra la tabla 17, desde la

perspectiva de los actores, pueden encontrarse distintas posturas.
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Tabla 17

Cuadro comparativo de competencias bdsicas segun diversos actores

Egresado de instituto Egresado de universidad Docente
* Bien impartida * Bien impartida e Es una competencia que
* No es suficiente para amerita acompafamiento
desenvolverse y competir desde el inicio para
* Es la competencia menos equiparar desniveles
valorada e Las competencias basicas
* Prevalece la teoria, la impartidas son toma de
practica debe potenciarse decisiones y liderazgo

multidisciplinario

Nota. Elaborada en funcidn del analisis de las entrevistas.

Estas competencias, segun ISFOL, constituyen el conocimiento bdsico para que los egresados
encuentren un empleo y tal como se observa para los egresados son necesarias; sin embargo, deben
ser acompanadas de convenios institucionales que aseguren las practicas para poder interiorizar lo
aprendido. Ademas, son transferibles porque el alumno lo que ha aprendido puede desarrollarlo en
varios niveles y espacios; no solo en la cocina (los egresados de la universidad).

4.2.2 Valoracion de las competencias técnico-profesionales en gastronomia

Respecto de las competencias técnico-profesionales, que segin el modelo ISFOL son las
necesarias para desempeiiar las funciones y procesos propios de una ocupacion, en los curriculos de
las instituciones son expresadas como Dominio de técnicas culinarias, Disefio de equipamiento y
Gestidon empresarial y planificacion. Respecto de estas competencias, los testimonios consideran que
se impartieron de forma adecuada, puesto que les han permitido desarrollarse de forma positiva en
el mercado. Asimismo, indicaron que las habilidades se desarrollaron satisfactoriamente. En la tabla

18 se sintetiza la valoracidn de estas competencias.

Tabla 18

Cuadro comparativo de competencias técnico profesional segun diversos actores

Egresado de instituto Egresado de universidad Docente
e Aprendizaje bien e Aprendizaje bien * Habilidades se
impartido impartido desarrollan
* Desarrollo laboral e Desarrollo laboral satisfactoriamente
positivo positivo * Acompanamiento al
alumno

* Las competencias
impartidas son: Disefio
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de equipamiento,

Gestidon empresarial y
planificacién, dominio
de técnicas culinarias

Nota. Elaborada en funcion al analisis de las entrevistas.

Los egresados de instituto consideran que lo aprendido durante el proceso formativo ha sido
valioso para el puesto de trabajo; incluso, las técnicas aplicadas en los centros laborales eran mas
simples que lo que habian aprendido en el instituto. No todos sus colaboradores provenian de
instituciones con una formacién especializada; sin embargo, contaban con mayor experiencia en el
rubro. Es destacable la importancia que se le ha dado a la formacidon complementaria, a los cursos de
especialidad que les han provisto de nuevas técnicas con las que pueden mantenerse vigentes en el
mercado laboral. Los egresados consideran estas competencias esenciales y sostienen que la casa de
estudios les ha aportado de muchas herramientas técnico-profesionales; el dominio de técnicas
aprendidas en el instituto ha permitido que sean reconocidos en los establecimientos con buenas
referencias. Esto se puede evidenciar en el testimonio del entrevistado 1 quien expresd: «Trabajé
como ayudante de cocina, pero no estaban aplicando muchas técnicas. Eran cosas simples, me
ensefiaron algunas que sabia, pero ellos manejaban otro tipo de técnicas, asi que las acoplé con lo
aprendido en el instituto». Ademas, el dominio de los procesos de higiene y la buena manipulacién de
alimentos son habilidades que fueron bien consolidadas en su formacion. A los egresados se les
tomaba en cuenta para labores de sanidad e higiene, control de calidad, como lo demuestra el
comentario del entrevistado 6: «Todos tenian su plan de trabajo y una buena manipulacién de
alimento e higiene». En el plano cognitivo, los egresados consideran que la ensefianza en el instituto
es buena, adquirieron un conocimiento profundo en los distintos cursos de la profesion. Estos
conocimientos son de gran ayuda para desarrollarse como empleados, pero también consideran que
les dan las herramientas suficientes para llevar a cabo un emprendimiento o desarrollarse en el
extranjero, pues la gastronomia peruana ha ganado gran prestigio, asi como la reputacién y la
valorizacion del cocinero peruano en el exterior. Las competencias gastrondmicas aprendidas han sido
esenciales para demostrarlas en el trabajo de manera satisfactoria.

Segun los egresados de la universidad, lo aprendido les permite desarrollarse en distintos
tipos de restaurantes y seguir nuevas tendencias alimentarias. Consideran que en la practica se
aprende mucho mas, especialmente si estdn en un restaurante de alto nivel gastronédmico, donde
aplicaran las técnicas profesionales propias de su especialidad. Gracias a ese aprendizaje y dominio de
conocimientos y a una buena adquisicion de las competencias, han sabido manejarse adecuadamente

incluso en situaciones estresantes que son comunes en el ambiente de la cocina, como el conocido
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momento del rush o momento de accidn, que es «la prueba de fuego» para los que comienzan a
trabajar. Como lo confirma el entrevistado 11: «A veces he estado en situacidn de estrés y he podido
manejarme gracias a mi aprendizaje». Asimismo, el buen conocimiento de su profesidn les da ventajas
en su ambiente laboral, dentro de las cocinas, respecto de sus colegas que no tienen el mismo bagaje.
En muchos casos, vienen con mayor preparacién a nivel técnico; aunque no con la madurez de los
trabajadores que estan en los restaurantes, trabajando en horario normal. Segun los entrevistados,
los practicantes consideran que lo aprendido fuera de la casa de estudios es el verdadero aprendizaje;
es decir, el dominio total de una situacién de estrés y de tomar iniciativa propia. El entrevistado 7
declaré: «Claro, obviamente las técnicas se han aprendido bien, aunque trabajando fuera de las aulas
aprendes mas». Premisa que se repite constantemente, el hecho de que los egresados recalquen que
en el propio trabajo aprenden la realidad que no pueden aprender en las aulas es valorable; pues
suelen reconocer que deberan afrontar situaciones dificiles. Estdn seguros y satisfechos con las
competencias gastrondmicas aprendidas y saben que les han beneficiado mucho en sus experiencias
laborales; de igual modo respecto de lo académico, tema que recalcan positivamente y agradecen a
la casa de estudios.

En el caso de los docentes, al analizar las competencias adquiridas por los egresados, debe
tenerse en cuenta que cada uno de ellos orienta adecuadamente a cada alumno durante su formacién
académica; puesto que son varias las competencias que aprenderan, como expresa el entrevistado
21: «No solo hay una competencia, hay muchas como la responsabilidad, operativa, servicio, soporte.
El docente debe reforzar esas competencias, sean técnicas, sean humanas o conceptuales; perovan a
necesitar un apoyo; entra mucho la responsabilidad del profesor». La formacién académica que
imparten las instituciones educativas, especialmente en competencias gastrondmicas, le da al alumno
una gran amplitud con la cual puede hacer lo que desee en el plano culinario. Gracias a este
aprendizaje, se logra adquirir libertad de trabajar cualquier tipo de cocina, lo que contribuye a
internacionalizar su trabajo. A pesar del buen proceso formativo que tuvieron en la institucién, queda
clara laidea de que el cocinero se «hace dentro del trabajo». Esta frase puede entenderse mejor con
el comentario del entrevistado 3: «Mientras mas ancha tengas la base de la piramide con las
herramientas y todo lo que has aprendido en la escuela, mejor te vas a desarrollar; pero el trabajo,
ahi es donde realmente sabes si estds hecho para la cocina; no en la escuela, en el trabajo sabras si
puedes con el estrés».

Las habilidades técnico-profesionales aprendidas contribuyen a que el egresado alcance el
nivel deseado de competencias para desarrollarse satisfactoriamente en el sector. Las instituciones
tienen buena reputacidn debido a la calidad de su ensefianza; sobre todo en técnicas internacionales,

gue son impartidas por docentes en gran parte de origen extranjero, quienes traen técnicas y
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elementos nuevos; por ejemplo: la ensefianza de las técnicas francesas. Estas son dictadas por chefs
del mismo origen y la cocina peruana por expertos del rubro, que aprecian la ensefanza basada en
técnicas francesas; lo que crea un ambiente propicio para que los estudiantes aprendan lo mejor de
los mejores. Sin embargo, aspectos normativos en lo laboral pueden significar algun tipo de obstaculo,
ya que muchos restaurantes no cuentan con la infraestructura y los procesos necesarios para propiciar
un ambiente adecuado de trabajo. Es una problematica que escapa ya del area de influencia de las
casas de estudio, pero estad en el campo de la oferta.

Segun ISFOL, las competencias técnico-profesionales de los egresados, que incluyen analisis y
descripcién de las competencias técnicas, son necesarias para el desempefiio de los diversos procesos
y funciones profesionales; asi como el conjunto de conocimientos y técnicas necesarios para el
desempeno de una determinada funcién laboral.

4.2.3 Valoracion de las competencias transversales en gastronomia

Respecto de las competencias transversales, que segin el modelo ISFOL son las necesarias
paralograr que la persona se adapte e integre a los requerimientos del entorno laboral, en el curriculo
del instituto estdn denominadas como Comunicacion, Valores y Etica profesional.

Desde la percepcion de los egresados del instituto, las competencias transversales
aprendidas tendran una influencia en su insercidn laboral. Dichos aspectos son esenciales para lograr
el buen trabajo en equipo y poder mantenerse en el centro laboral; por ejemplo, el entrevistado
numero 5 comentd: «Un empleador va a preferir a una persona que, aunque no tenga titulo, muestre
calma y no sea conflictiva». La preocupaciéon por dichos aspectos se ve reflejada en la opinidn de los
egresados; especialmente porque es una profesion, independientemente del desarrollo en el plano
cognitivo, el estrés y la tensién demandan otras habilidades y competencias que no se han visto en las
aulas. Como en toda profesidn, hay que aprender a mantenerse alertas frente a situaciones de presién
y saber sobrellevarlas. Es un tema que comprenderan solo después de haber ejercido un trabajo o
practica. El enfrentar el mercado laboral apenas egresan y comenzar a pertenecer a un equipo de
cocina y adherirse al mismo es una dura prueba para ellos. Temas como el trabajo en equipo y las
capacidades de relacionarse son esenciales para este tipo de empleo, por ello en el instituto se
coordinaron clases de coaching personal. Esto ayudara al egresado para que pueda desenvolverse con
calma en los momentos de estrés laboral, a lo que pueden sumarse cursos de habilidades blandas
recibidas fuera de la institucion.

Desde la percepcidon del egresado de la universidad, se tuvo una buena formacién académica,
la cual le ha permitido desenvolverse bien en el ambito laboral y ha podido manejar situaciones
dificiles. Las formas de buscar empleo son mds dificiles que cuando eran estudiantes, pues existen

varias ofertas. Sin embargo, pocas con puestos interesantes, y generalmente en el dmbito de la
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gastronomia como carrera menos cautivadora; pues no siempre se distingue la carrera técnica de la
universitaria, cuando se trata de practicantes o jovenes egresados.

En el plano laboral, han debido enfrentar actitudes hostiles y discriminacién tanto de sus
empleadores como de algunos colegas, que tildan a su institucidén de elitista. Para no ser hostilizados
se vieron obligados a tomar medidas extremas como esconder la insignia de la escuela de sus
vestimentas de cocinero. También se sentian discriminados por su condicién laboral o contractual
(como practicantes), a pesar de sentirse totalmente competentes como cualquier colaborador que se
encontraba en planilla. En cuanto a los perfiles para la ocupacion de diversos puestos, se percibe cierto
favoritismo hacia las mujeres para cubrir puestos administrativos. Pero, por otro lado, el trabajo en la
cocina es mas complicado para una mujer, pues la cocina esta dominada por hombres. Por ello, la
mayoria de las mujeres decide luego derivar y realizar trabajos independientes. La entrevistada 2
manifestd: «El mismo trabajo de cocina, siendo mujer, es complicado; la cocina estd dominada por
hombres, soy la Unica trabajando en guarniciones; la mayoria de las mujeres va para pasteleria o hace
su propio catering». Uno de los problemas evidentes es el bajo sueldo que perciben los colaboradores;
se estima que son trabajos mal pagados. Por esta razdn los egresados lo consideran una
«explotacion». Relatan también que el ambiente a veces no es 6ptimo, pues los jefes son distantes y
«cuadriculados» (sin intenciones de innovar o aplicar nuevas estrategias o técnicas) con los egresados;
ademads, no hay buena comunicacion ni trabajo en equipo, demostrando que las habilidades blandas
no son para nada aplicadas. Ello significa que para los egresados no serd facil adaptarse a un trabajo
si el establecimiento no cuenta con todas las normativas y regulaciones gubernamentales; porque en
la institucién les han ensefiado como funciona todo, segin como deben ser las cosas, siguiendo las
normas y protocolos establecidos.

Lo que los empleadores temen, segun los egresados, es el comportamiento «subversivo», el
reclamo de lo justo, como ejemplo el exceso de horas de trabajo. El entrevistado 3 relata: «Si, de todo
trabajo se aprende, te traten bien o mal; he tenido diferencias con los jefes que no son muy
capacitados. La carrera para lo que uno aspira tiene un mercado muy limitado, muy chiquito».
Pensaron que encontrarian mas impulso del lado administrativo, como dirigir y administrar
restaurantes. Consideran que deberia haberse dado mdas empuje a este aspecto del campo laboral.
Los egresados se esfuerzan mucho durante su periodo de formacién porque buscan independizarse
apenas concluyan la carrera; no desean depender de su familia para lograr lo que han planeado. Sin
embargo, son conscientes de que hay mucha competencia en el campo laboral gastronémico porque
es pequefio como rubro y hay muchas escuelas e institutos compitiendo, lo que dificulta acceder a un
puesto de trabajo. Asimismo, se consiguen plazas muchas veces por contactos o relaciones, ademas

de las opciones que ofrece el mercado laboral. Sienten que ha habido poca comunicacidn con algunos
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de sus docentes en la universidad y que quizds de haber sido mejor, los habria ayudado para
comprender mejores situaciones en la realidad laboral. El entrevistado nimero 7 expresd: «En la
universidad faltaba comunicacién con los docentes».

Desde la percepcion de los docentes, consideran que seria positivo que durante su formacion
los alumnos lleven cursos transversales de habilidades blandas, como talleres. Les servirian de
herramientas en el trabajo. La docente entrevistada 20 relaté lo siguiente:

Espero que los alumnos alcancen las competencias deseadas, pero tiene mucho que ver el
perfil de ingreso y que es lo que dard de resultado su perfil de egreso. Recibimos, desde el
primer ciclo, al alumno y vemos cdmo su aprendizaje se va transformando durante los afios
hasta que egresa. Hay una serie de problemas de aprendizaje entre algunos alumnos que
ingresan, pero los docentes, aunque en principio pueden ayudar, no pueden ir mds alld pues
no es su especialidad tratar estos temas. Lo importante es ayudar al alumno y cémo
transformarlo hasta que llegue al final de sus estudios, ese es el tema que se debe trabajar.

A veces los docentes utilizan estrategias para alcanzar las competencias en el maximo nivel,
sin embargo, las dificultades personales y sociales de los estudiantes impiden lograrlo, lo que conlleva
a trabajar individualmente y utilizar diferentes estrategias que incluyen la personalizacién. En caso de
identificarse problemas que afecten el rendimiento, el drea psicolégica interviene y activa un
procedimiento de seguimiento por parte del docente para acompafiar al estudiante y evitar la
desercidn. El entrevistado 26 comento respecto de sus compafieros de estudio que hay gente positiva
y débil; sugirié que el débil se apoye en el alumno que tiene mayor fuerza y determinacion; de esta
forma se potencia el trabajo en equipo y multidisciplinario. Puesto que, en tales circunstancias, si el
débil trabajara verticalmente, podria fracasar. «Ahora se trabaja en equipo y todos son importantes»,
expresa el entrevistado 26.

Segun el entrevistado 21:

Lo importante en el egresado no es solo desarrollar la habilidad técnica, sino la humana; al ser

gerentes de una empresa y trabajar con grupos humanos, han pasado de la habilidad técnica

a la humana. Lo que ellos buscan es que logren la habilidad conceptual para que sean

empresarios y gestores de sus propios negocios o de otros. No solo se les ensefia cocina, se

les ensena ética, responsabilidad del medio ambiente, cdmo formar empresa, finanzas, entre
otros temas.

Las instituciones educativas, paralelo a ello, estan implementando cursos de habilidades
blandas a través de talleres, con el objetivo de apoyar a los alumnos durante la carrera. La situaciéon
laboral en el pais es compleja, porque las leyes laborales y las normas no se cumplen como deberia

ser: en muchos establecimientos no son bien remunerados, los horarios son complejos (sobre todo en
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restaurantes y hoteles), la alta rotacidn de personal, condiciones de los contratos y el requerimiento
de personal causan inestabilidad laboral. A todo ello se suman las situaciones en las que generan falsas
expectativas en los egresados con propuestas que los empleadores no van a cumplir.

Los egresados se estan decepcionando mucho y cuestionan a los docentes por no haberles
avisado ni prevenido sobre la realidad del mercado. Se podria afirmar que la informalidad laboral en
el sector es una de las grandes causantes de ello, el entrevistado 20 manifestd: «Tampoco hay
institucionalidad. EI colegio profesional no funciona en hoteleria y muchas entidades del gobierno
funcionan solo a través de contactos y argollas, como el Mincetur».

Las instituciones educativas dictan cursos transversales que ensefian cémo manejar las
situaciones de rechazo en un trabajo, para que puedan estar preparados; sin embargo, al enfrentarse
con la realidad, la dureza deja a los egresados algo aturdidos. La contratacién de extranjeros por un
sueldo mucho menor frustra las expectativas salariales de los egresados. Es decir, el sector suele
desarrollarse en un contexto donde no se respetan las normas laborales; no obstante, se sigue
contratando de esta manera debido al crecimiento del sector. La siguiente tabla muestra de forma

sintética las diferentes perspectivas desde el punto de vista de los actores.

Tabla 19

Cuadro comparativo de competencias transversales segun diversos actores

Egresado de instituto Egresado de universidad Docente
* Habilidades blandas * Aspectos * Desarrollo de habilidades
* Trabajo en equipo comportamentales blandas y técnicas

e Las competencias
impartidas son
Comunicacion y valores,
ética profesional

Nota. Elaborada en funcion del andlisis de las entrevistas.

Las competencias profesionales de los egresados son fortalecidas permanentemente, a lo
largo del proceso educativo; son consideradas por los empleadores, docentes y la mayor parte de
egresados como bien impartidas. Sin embargo, las competencias transversales también son valoradas
por parte de los actores involucrados. Estas competencias ayudan a que los egresados se
desenvuelvan en distintos aspectos; por otro lado, la actitud frente al trabajo es muchas veces mas
importante que la ejecucién misma. Capacidades como trabajar en equipo, afrontar situaciones
dificiles e interactuar con sus pares son relevantes y necesarias en esta profesion. Dentro de este

panorama, las competencias adquiridas durante el proceso académico les permitirdn adaptarse a



64

situaciones «reales» en el mercado; sin embargo, el mercado y la oferta laboral no condicen con las
caracteristicas de la demanda y el contexto nacional.
4.3 El proceso de insercion laboral de los egresados

Es necesario tener cuenta que la insercion laboral es entendida como el proceso de acceder a
un puesto laboral en funcidn de factores como la competencia, empleabilidad y ocupabilidad. A
continuacién, se analizan las subcategorias que se han procesado desde la perspectiva y experiencias
de los diversos actores involucrados: docentes, egresados y empleadores. Como sintesis de ello, se
puede apreciar en la figura 7 que la competencia es la mas valorada para llevar con éxito dicho
proceso; mas aun cuando se trata de cubrir puestos especificos para la cocina o en la administraciéon
del restaurante. Sin embargo, se debe contar con ciertas competencias que demanda el complejo y

reducido mercado gastronémico que, no obstante, estd en una permanente busqueda de talentos.

Figura 7
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Nota. Elaborado en Atlas ti.

4.3.1 Empleabilidad

Respecto de la empleabilidad, es un elemento relevante para los egresados porque contribuye
a que sean independientes y apliquen sus conocimientos en la practica; lo que diferenciard sus
competencias y les brindara mejores oportunidades futuras. Por otro lado, el docente y el empleador
consideran que estas competencias les permiten asumir el emprendedurismo y, dependiendo de sus
necesidades y actitudes, los egresados podran adaptarse mejor al puesto laboral. En la tabla 20 se

pueden apreciar de manera sintética las posturas de los diversos actores involucrados respecto de la

subcategoria analizada.
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Tabla 20

Cuadro comparativo de empleabilidad segtn diversos actores

Egresado de instituto  Egresado de universidad Docente Empleador
* La empleabilidad * Laempleabilidades * Promueve Hay varios perfiles de
es prioritaria para prioritaria para capacidad egresados segun sus
lograr lograr emprendedora. necesidades y

independencia
econdmica e
iniciar la carrera

independencia
econdmica e iniciar
la carrera

Es visto como
un proceso de
mejoray

oportunidades y ello
condiciona su
comportamiento y

profesional. profesional. aprendizaje actitud en el empleo.
* La empleabilidad * Laempleabilidad le continuo en el Egresados tienen

le permitira permitird ganar que deben como objetivo
ganar experiencia. poner en encontrar un
experiencia. practica todo empleo.

lo aprendido.

* Los egresados
son

conscientes del
esfuerzo de
busqueda
laboral.

Nota. Elaborada en funcidn del andlisis de las entrevistas.

Respecto de cada subcategoria, se han analizado los testimonios de egresados, empleadores
y docentes. La empleabilidad es esencial para los egresados, pues brinda independencia econdmicay
contribuye a comenzar una carrera. Para Formichella y London (2013), la empleabilidad les permitira
acumular experiencia laboral;, ademas de ser una forma de incrementar el emprendedurismo,
académicamente, puede verse como una manera de mejorar continuamente; creando valor y
diferencias en un mercado donde la demanda es mayor a la oferta.

Desde la percepcion del egresado del instituto, el deseo de trabajar se asocia con un proceso
gue le permite ganar experiencia y seguir creciendo; dado que seguir una linea de carrera los ayudara
a salir adelante profesionalmente. Una evidencia de ello es lo que dijo el entrevistado 2: «Quiero
trabajar para terminar de cumplir mis metas y saber lo que puedo lograr por mi cuenta». Consideran
y priorizan la busqueda de un puesto mas que un sueldo para llegar a su meta y, dependiendo del rol
gue cumplan en su puesto laboral, este contribuird al éxito de su carrera profesional. Valoran el
aprendizaje como un proceso continuo, que se extiende y complementa mientras trabajan y que se
sumara a la madurez y experiencia adquirida a lo largo del tiempo. A ello, se suma la alta motivacion
que tienen, el deseo por trabajar y buscar empleo, asi como una buena actitud y disponibilidad de
lograrlo. Al preguntarles si para ellos el obtener un empleo esta relacionado con su estima personal,
la entrevistada nimero 4 dice lo siguiente: «Si, totalmente convencida de que es parte de valorarse

sin depender de nadie». Todos los entrevistados respondieron positivamente a esta pregunta. Los
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egresados consideran, de forma unanime, que el mercado laboral es amplio pero desorganizado; y en
él, los gastrdnomos no logran ubicarse de forma que puedan desarrollarse ampliamente. En relacién
con los aspectos comportamentales, los jévenes son conscientes de que para el empleador este es un
factor importante. Como dice la entrevistada 5: «Si, puedes ser un genio, pero si no te sabes relacionar
y no puedes trabajar en equipo... icémo haces?... Es complicado».

Desde la percepcion de los egresados de la universidad, que el trabajo es importante en sus
vidas, porque a través de este podran obtener lo que siempre han deseado: ingresos econdmicos que
les generardn independencia. Segun el entrevistado 11, respecto de su deseo de trabajar, comenté lo
siguiente:

No deseo depender de mi familia para lograr lo que me he planteado y, porque es parte de lo

gue debo aprender, aparte de lo que he aprendido en la universidad; sobre todo la formacién

practica. Y como luego deseo ser docente también, para ello debo saber lo que hago.

La corta edad de los egresados denota el impulso y la pasién por su carrera, la misma que los
motiva a buscar la solvencia econdmica para salir adelante por sus propios medios. Algunos de ellos
consideran que la ocupacién de un empleo contribuira al éxito de su carrera profesional, porque esa
es la forma de conocer mejor el mercado laboral. Dicha realidad difiere sobre lo que aprenden en las
aulas. En funcidn de ello, el entrevistado 11 expresd a continuacion:

Si, de todo trabajo se aprende, te traten bien o mal; he tenido diferencias con los jefes que no

han sido muy capaces. El mercado es muy limitado, muy chiquito; nosotros creimos que habria

mas impulso del lado administrativo en el mercado, como dirigir y administrar restaurantes.

Pienso que ha debido haber mds impulso en nuestro campo laboral.

Esta perspectiva podria complementarse con lo dicho por el entrevistado 9, quien considera
gue el marco normativo y las condiciones laborales no son las idéneas, y le motiva pensar en ser parte
del cambio.

No sé si contribuira al éxito, pero si a un avance. Tengo un suefio, quisiera ser politico para

cambiar las leyes laborales, que son un fiasco; se dan el festin con los empleados, los toman

de peones y no tienen derechos, y el ministerio no hace mucho.

El trabajo les ayuda a mejorar y potenciar la estima personal, porque les brinda estabilidad, se
sienten utiles, siguen creciendo, y adicionalmente pueden apoyar a sus familias. Sin embargo, no en
todos los casos esta experiencia reforzé lo mencionado, sino todo lo contrario, el mismo entrevistado
comentd a continuacién: «El trato que tuve en cocina fue horrible, la criollada de la cocina, pues los
jefes no eran correctos, habia argollas. Eso tumbd mi autoestima y me cansé, decidi no entrar més a

cocina y pasé a gestion».
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Estas situaciones son frecuentes y afectan a los jévenes graduados; por esa razon muchas
veces dejan la cocina y optan por trabajar en la administracion. No es facil encontrar trabajo, y al no
presentarse mds opciones, los jévenes deben soportar situaciones que no esperaban y que
lamentablemente son parte de la realidad. Cuando todavia eran estudiantes pensaban que seria mas
facil encontrar oportunidades laborales, y la realidad del mercado les mostré que si, hay opciones,
pero no las que ellos desean. Los mecanismos de busqueda de empleo en el rubro son mas
complicados. A ello se suma la reputacidn y prejuicios respecto de la institucién de procedencia (la
universidad analizada es considerada como un centro de formacidn elitista). «Hay restaurantes donde
no los quieren recibir porque los juzgan por ser gente de élite y por ser jovenes engreidos»
(entrevistado 2). En relacion con los aspectos comportamentales, los egresados consideran que son
importantes en el trabajo; sobre todo para el empleador, a pesar de que a veces los jefes son distantes
y la comunicacién en el equipo no es muy buena. «Aprendi que el mayor temor de los jefes es que el
empleado pueda reclamar lo justo; a ello le llaman ser subversivo. Temen que se reclame como el
exceso de horas trabajadas» (entrevistado 9).

Desde la percepcion de los docentes, se da importancia al trabajo realizado a lo largo del
proceso. El entrevistado 28 expresd lo siguiente: «En su mayoria, ellos van descubriendo los procesos
conforme avanzan en la carrera porque no tienen idea de qué es lo que van a hacer realmente». Como
idea opuesta, el entrevistado 30 cree que los estudiantes tienen metas y objetivos claros: «Los
egresados de la universidad son mas conscientes de la importancia del trabajo que los del instituto».
Al preguntarles si el hecho de trabajar ayuda a la estima del egresado, el entrevistado 27 comenté:
«El empleo revaloriza la estima del egresado no solo por la parte remunerativa, sino porque como
persona, la autoestima debe estar lo mas levantada posible». Los egresados son conscientes de la
importancia y la responsabilidad del trabajo; mds aun en lo remunerativo, que suele ser
decepcionante; los egresados cuestionan al docente: «¢He invertido tanto en una carrera para recibir
esto?» (entrevistado 21). El mercado ofrece puestos con remuneraciones por debajo de las
expectativas de los egresados, generando frustracién al inicio de sus carreras profesionales. Sin
embargo, conforme se van posicionando y logrando reconocimiento en el medio, esta valoracion
cambia. Respecto de la capacidad para permanecer en los puestos laborales, el tiempo, la experiencia
y el aprendizaje en el trabajo cotidiano mejora el estatus dentro de la empresa. «Siempre uno empieza
de abajo y va escalando la montafia hasta llegar al 10, nunca es del 1 al 10 porque la caida es mas
fuerte» (entrevistado 27). La casa de estudios promueve en sus estudiantes el emprendedurismo.
«Esta bien que trabajen para otros y que puedan adherirse a los proyectos de suefios ajenos, pero

mas importante es que sean constructores de sus propios suefios» (entrevistado 25).
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Desde la percepcidon de empleador, los jovenes egresados tienen como objetivo prioritario
encontrar un empleo; como expresa el entrevistado 18:

Existen dos tipos de egresados: uno es el que tiene recursos para viajar, hacer pasantias para

estar acd dos meses e irse a otra pasantia; o los que, terminando su préctica, lo que mas

necesitan es encontrar trabajo y buscan quedarse.

Algunos egresados se interesan en capitalizar y aprender todo lo que puedan durante un corto
periodo, y luego deciden irse a otro establecimiento y hacer lo mismo; buscan experiencias y estancias
cortas para aprender rapidamente en distintos lugares. Al preguntarles sobre la tenacidad de los
jovenes en su interés por trabajar hoy en dia, comentan que depende de la necesidad que tengan.
Como dice el mismo entrevistado 17:

En los restaurantes hay jovenes que llegan de distritos mas populares que si estdn

comprometidos con el trabajo por temas de necesidad; hay otros jovenes que ven que algo

no le gusta y si no les han explicado como es el ambiente al experimentar el rush en cocina,
no les gusta y se retiran.

La tenacidad depende mucho de la persona. Hay egresados que llegan primero como
practicantes, pero denotan excelencia y disciplina; debido a ello, les ofrecen que se queden porque
obtienen buenas valoraciones. Segln los empleadores, todo depende de la persona y de la necesidad
real que tenga de trabajar. Asi como hay jovenes que tienen la situacién clara desde el inicio, otros no
buscan continuidad. En cuanto a la actitud del empleado, dada la corta experiencia laboral, es
importante considerar que algunos egresados llegan con bastante conocimiento de las condiciones
laborales que deben afrontar; de sus deberes, de sus derechos y de cdmo deben ser tratados. «Tienen
la situacion clara, llegan dispuestos para aprender y sacar provecho de la oportunidad que se les
presenta; aunque si les falta ponerse la camiseta, ellos ven como va y segun eso se la ponen, pero, a
medias. Desde el primer dia hasta el tltimo deben ponerse la camiseta» (entrevistado 8).

Un aspecto esencial para los empleadores es el comportamental o actitudinal. Al respecto, el
propio entrevistado 8 comento:

Ellos representan una imagen corporativa, una entidad, vienen como cocineros de una

importante institucidn y es esencial que entiendan que representan una institucion y que lo

qgue ellos demuestran en ese momento va a ser determinante para las generaciones que
vengan del mismo lugar.

Los empleadores toman en cuenta y consideran importante la participacion de los egresados

en su entorno laboral y la reputacion de la institucién educativa.
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4.3.2 Ocupabilidad

Dicha categoria esta referida a las valoraciones sobre las que habria que intervenir para
posibilitar la insercién laboral de las personas que estdn desempleadas o para analizar cuales son las
causas del desempleo (Montilla 2002). Dentro del imaginario de los actores, la ocupabilidad es
afectada por factores politicos y econdmicos; mientras que la ocupacion del empleo contribuye al
éxito profesional de los jovenes egresados. Por otro lado, las formas y los métodos para realizar una
busqueda laboral no sean han vuelto faciles con el pasar del tiempo. Y, en cuanto a la politica laboral
en el Perq, esta no siempre se ha caracterizado por ser justa. La sintesis de estos resultados se puede

apreciar en la tabla 21.

Tabla 21

Cuadro comparativo de ocupabilidad segtn diversos actores

Egresado de instituto Egresado de universidad Docente Empleador

La ocupabilidad es
afectada por
factores politicos y
econémicos.

La ocupacion del
empleo contribuye al
éxito profesional

La ocupabilidad es
afectada por factores
politicos y
econémicos.

La ocupacion del
empleo contribuye al
éxito profesional.

* Existen trabajos a
nivel operativo y
los alumnos estan
formados a nivel
universitario.

* La politica laboral
no ha sido justa.

Acceso al campo
laboral restringido.
Consideran que el
género, edad u origen
del trabajador puede
ser determinante.

* Las formas de buscar
empleo no siempre
A son faciles. A
Nota. Elaborada en funcién del analisis de las entrevistas.

Desde la percepcion de los egresados del instituto, el mercado laboral es amplio, mas no
organizado. El encuestado 4 manifiesta sobre el mercado laboral: «Hay varios factores econémicos y
politicos que afectan demasiado y no hay un panorama alentador». Con relacion a la politica
profesional del momento, no es del todo satisfactoria para los empleados, pues no siempre todos los
establecimientos cumplen con las normas necesarias. Comenta el entrevistado 3: «Ver qué empresa
es y adonde quiere llegar; no todas tienen un plan estratégico o un plan trazado, abren y ya esta». No
todas las empresas trabajan de manera organizada, ni en sus planes de procesos ni en las BPM (Buenas
Practicas de Manufactura); los hoteles y restaurantes importantes si mantienen, pero los mas
pequeios no.

Se les cuestiond sobre la oferta laboral y sustentaron que es de media a baja, mas no alta. A
veces los egresados que son contratados con conocimientos de cocina terminan trabajando en
algunos restaurantes como meseros. «Lo que les ofrecen en el trabajo es muy bajo para el puesto
pues muchas horas no son reconocidas» (entrevistado 2). Otro problema que han tomado en

consideracion es la migracion venezolana, pues les resta oportunidades y puestos de trabajo, como
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expreso el entrevistado 1: «Claro, porque hay personas, como los venezolanos, que no tienen carrera,
pero ganan mas que los peruanos».

Desde la percepcion de los egresados de la universidad, la ocupacion de un empleo
contribuird al éxito de sus carreras; pues piensan que de todo se aprende, a pesar de que a veces el
trato no sea el mejor e incluso de las diferencias que hayan tenido con sus jefaturas. Segun expresa el
entrevistado 7: «Si contribuye al éxito, porque ahi te das cuenta como es el mercado realmente y no
como te lo pintan en la escuela». Consideran que el verdadero desarrollo se dard en trabajos formales,
como los que se proponen en los hoteles; en cambio, en los restaurantes es mas lento el proceso.
Sostienen que las formas de buscar empleo no siempre son faciles porque encuentran ofertas con
horarios complejos o turnos rotativos que no son del agrado de todos. Comentd el egresado 9: «Es
muy malo. Si te quieres mover en cocina, tienes que irte del pais; muchos terminan trabajando en otra
cosa y no gastronomia». El mercado es muy variable; los restaurantes abren y cierran con facilidad,
denotando su gran desorganizacidn, a pesar de su amplitud. Respecto de las ofertas de empleo,
relatan los egresados que hay muchas (la mayoria en Limay el campo laboral esta abierto), pero creen
gue en el exterior también hay oportunidades y seran mas valorados.

A los egresados se les preguntd sobre factores sociales en la insercion laboral. El entrevistado
9 comentd lo siguiente: «Si, muchos puestos administrativos son cubiertos por mujeres, ello me
parecia raro. Estoy a favor de la inclusién, pero yo busco administracion y la mayoria de las ofertas
decian administradora de tal edad a tal edad». Dentro de los factores sociales, el género a veces es
relevante porque segun el puesto hay un perfil y dentro de ese perfil se establece el género de
preferencia; lo que excluye a los otros. El entrevistado 8 manifestd que los empleadores especifican
muchas veces que prefieren hombres y hasta especifican el rango de edad. Los encuestados no
consideran que esos temas sean relevantes para poder desenvolverse mejor en el trabajo. En cuanto
al cumplimiento de las normas en el trabajo, los jévenes comentan que las personas no las respetan
porque el proceso se vuelve mas lento. Sefiald el entrevistado 11: «No hay revisién de ese flujo para
poder mejorarlo y adecuarlo al trabajador, esta estatico; saben que existe, pero solo aplican las
normas en las auditorias, solo entonces se ponen la mascarilla». En contraste, también hay lugares
gue cuidan los procesos, como comenta el entrevistado 9: «Si hay lugares donde todo esta bien
controlado, incluso tienen centros de produccién donde rotulan todo y sellan todo».

Desde la percepcion de los empleadores, el proceso de seleccion de postulantes, cada vez
mas la seleccidn de personal se estd encargando a las dreas de recursos humanos; las cuales permiten
gue los perfiles estén establecidos por drea. También es importante considerar si en los trabajos el

género, la edad u origen del trabajador son determinantes. En este caso, el entrevistado 15 comenté:
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Cargar sacos de papas u otro es mas dificil para una chica; prefiero trabajar con varones
porque para ciertas cosas es mas facil con un hombre y por el rush; en el servicio también
prefiero hombres. Mas bien al dictar clases de cocina si voy con una chica, pero para
restaurante no, ya no tengo chicas en cocina.

Sobre los factores sociales en la insercidn laboral, el entrevistado 18, que pertenece a un
restaurante de lujo, respondio:

Hay cierto paternalismo y complejo de superioridad en la cultura peruana; si el que ingresa a

trabajar es alguien que econdmicamente esta mejor y entra con soltura, y es de tez blanca, se

sentira superior en relacién con alguien de origen distinto o de provincia.

Los empleadores piensan que hoy el mercado de trabajo es mas amplio en su rubro y que los
egresados son mas selectivos en su interés por trabajar, a comparacion de hace algunos afios. Antes
trabajaban mds horas en condiciones mas dificiles; ahora son mas exigentes en las condiciones
laborales. Se les cuestiond si consideraban el acceso a la ocupabilidad restringido y respondieron que
hay ofertas para todos; y que al haber tanto en el rubro, uno puede escoger lo que mas le acomode.
Uno de los mayores problemas para los empleados es la distancia que van a recorrer de su casa al
trabajo, es un factor que influye mucho en su seleccidn, debido a lo complicado de los horarios.
Algunos restaurantes tratan de mantener horarios corridos y que cumplan las ocho horas de trabajo
diarias, pero mucho depende también del puesto que se busque. Como ayudante de cocina se
encuentra mds que como jefe, a excepcidn que tenga contactos que lo ayuden. Comentd el
entrevistado 18: «Es dificil conseguir un trabajo que a uno lo enriquezca personalmente, porque al
iniciar el sueldo es bajo. Para obtener un espacio para crear y que el salario cubra las necesidades
basicas personales, uno debe estar dispuesto a sacrificarse por poco al inicio.

Desde la percepcion de los docentes, con relacion a si el alumno al egresar encontrara una
adecuada seleccion de oportunidades laborales, comentd el docente encuestado 23: «Cada vez menos
en el Pery; en el extranjero si, el peruano es reconocido en cocina como lo es un futbolista brasilefio
en el futbol. Los peruanos son apreciados por su forma de trabajar y los consideran sacrificados y
chambeadores». Los egresados de la universidad enfrentan el problema que reciben propuestas de
trabajos a nivel operativo, cuando ellos tienen una formacién académica sélida, de nivel universitario.
Asimismo, existe la opinion de que el boom gastrondmico ha generado muchas ofertas laborales,
segln expresd la entrevistada 27: «Trabajo hay, depende de uno si lo quiere; se empieza pelando
papas, cebollas, pero se va escalando. De a poco se llega lejos». En cuanto a la discriminacién por
género, origen o edad, los docentes tienen diversas opiniones. La entrevistada 20 comenté que dichos

factores influenciaran en la insercién laboral de los egresados:
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Si, porque en temas operativos los jovenes en practicas van a ser mas requeridos y en el tema
de gestidn, alguien de mediana edad va a calzar mds; hay empresas como Casa Andina que
contratan gerentes jovenes; depende del concepto de la empresa.

En cambio, el entrevistado 21 comentd que en el pasado estos factores si afectaban: «Est3 el
caso de la inmigracién venezolana, algunos jévenes han comentado que han perdido oportunidades
laborales porque los venezolanos han tomado los trabajos por una paga menor». En el caso de la
presencia femenina, comentan que hay una preponderancia de las mujeres. En cuanto a la politica
laboral actual, se les preguntd si era aplicada adecuadamente por las empresas. Expresd el
entrevistado 25: «Pienso que debe mejorar aun, pero si hay falencias porque no se esta cumpliendo
el rol de proteccién del Estado». En general, piensan que la politica laboral nunca ha sido justa desde
épocas pasadas. Sustentd el docente 23:

Si bien hay mas trabajo, la paga es muy baja para lo que se cobra. Si trabajas para vender un

menu de 15 soles, entiendo que hay menos para pagar, pero cuando hay otros precios de

menus exclusivos, entonces la remuneracién deberia ser mayor.

Otro de los temas tratados fue la dimensién del mercado laboral. La mayoria comenté que
definitivamente no es organizado, amplio si. El entrevistado 20 expresé: «No, no hay institucionalidad,
no hay quien respalde al profesional. El colegio profesional no funciona en hoteleria y turismo, el
Mincetur es una argolla; toda la vida lo ha sido, es un circulo cerrado». Los docentes consideran que,
aunque los alumnos esperan mas de lo que el mercado les ofrece, deben considerarse diversos
factores externos como el de la formalidad y fortalecimiento institucional, que pueden condicionar la
mejora de las condiciones laborales.

4.3.3 Relacién entre competencias profesionales e insercion laboral

Las competencias son consideradas como una combinacion de conocimientos, habilidades y
actitudes que se integran de manera complementaria, teniendo en cuenta las caracteristicas
individuales y las experiencias tanto personales como profesionales. Esto capacita a las personas para
desempenarse con un alto nivel de calidad y eficacia en un entorno especifico. (Armengol et al., 2011).

Las competencias que obtuvieron los egresados en su formacién académica han sido valiosas
para los puestos laborales a los que optaron, puesto que les demostré que académicamente estaban
preparados. La situacion laboral se complejiza respecto de su estado, es decir, que entre ser
estudiante y egresado las condiciones varian por las presiones y responsabilidades que cada uno tiene.
A pesar de ello, gracias a las competencias adquiridas en su experiencia académica, los alumnos
pueden desarrollarse en el mercado laboral. Dichas posturas que coinciden en que si ha habido una
preparacion académica adecuada para desenvolverse en sus puestos laborales se observan

someramente en la tabla 22.
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Tabla 22

Cuadro comparativo de competencias segun diversos actores

Egresado de instituto Egresado de universidad Docente Empleador

* Loaprendido * Lo aprendido en su * Alumnos * Académicamente
ensu formacion académica podran estan preparados.
formacion ha sido valioso para desarrollarse
académica ha su puesto de trabajo. exitosamente
sido valioso * Es mas dificil ahora luego de su
para su puesto encontrar trabajo experiencia
de trabajo. gue cuando eran académica.

estudiantes.

Nota. Elaborada en funcion del analisis de las entrevistas.

Desde la percepcion de los egresados del instituto sobre la incidencia de la presion causada
por la necesidad de trabajar, los entrevistados 2 y 3 respondieron: «Si, en cosas administrativas hay
presién por el cargo, porque tenias que haber estudiado y el titulo no te abre puertas y los sueldos no
respaldan el titulo» (2). Los entrevistados 5, 4 y 6 respondieron que el trabajo no les causaba presion.
Se les pregunto si consideran que lo aprendido en su formaciéon académica ha sido valioso para su
puesto de trabajo y el entrevistado 2 comenté lo siguiente: «Si, ha dado una base necesaria para poder
enfrentarlo, aun asi, faltan mds bases administrativas de restaurantes». Respecto de las competencias
profesionales en gastronomia adquiridas y de cudnto les ha servido en el trabajo, dijo el mismo
egresado: «Como base si, pero en esta carrera uno aprende en la cancha; se deben actualizar al
mercado peruano, la formacién es muy francesa». Sobre la mayor dificultad en las formas de obtener
un empleo, en comparacién cuando eran estudiantes del instituto, el entrevistado 3 comenté: «Si,
porque como eres estudiante, crees que por el titulo te aceptaran; es una herramienta grande pero el
titulo no lo es todo, los contactos ayudan». En cuanto a la preparacién de los egresados en el plano
cognitivo, la institucion brinda clases de habilidades blandas, coaching personal y de cdmo armar la
hoja de vida.

Desde la percepcion de egresados de la universidad, existe la idea de que las oportunidades
se les han presentado sin mucha dificultad. Comenté el entrevistado 7: «No, fue al toque. Hay varios
restaurantes que necesitan gente, sobre todo en internet hay oportunidades». Analizando con mayor
profundidad, el mismo entrevistado 7 comentd las técnicas de busqueda de empleo y la dificultad
para encontrar trabajo: «Depende, trabajo hay, pero no siempre donde uno quiere; por ejemplo, no
es facil ingresar a un restaurante lujoso. Pero si se quiere ganar plata de inmediato si hay; por
necesidad no es tan dificil encontrar trabajo».

Un problema frecuente como el rechazo por carencia de competencias es relacionado con la

falta de experiencia, como lo indicé el entrevistado 7 al seguir expresando su punto de vista: «Mas
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gue rechazo por habilidades es por la competencia; hay detrds de ti 20 jévenes que tienen incluso mas
experiencia y el rechazo mas que todo se debe a la falta de experiencia que al lugar donde has
estudiado».

Los egresados han relatado que lo aprendido en su formacidn académica ha sido valioso para
su puesto laboral. En el caso del entrevistado 11 ha denotado que su formacién abarca mucho mas lo
técnico: «Si es valioso, he puesto en practica lo aprendido; otros alumnos solo cocinan, en cambio yo
he visto otras cosas en la universidad». En dos casos, los egresados comentaron sobre la reputacién
de lainstitucién y de cdmo esta es considerada elitista. Por ejemplo, expresoé el entrevistado 9:

Existe discriminacidn inversa, es decir contra quienes consideran pitucos. Los de estratos bajos

discriminan a los de arriba: si te compras otra chaqueta de cocina o llevas la de la universidad,

te tratan diferente. Te critican por ser de esta institucién; es cuestién de celos.

Respecto de la preparacidn en el plano cognitivo por parte de la institucion, han respondido
positivamente; sin embargo, sobre las expectativas y experiencias de sus docentes, en algunos casos,
consideraron que podrian mejorar. Mientras que sobre los aspectos afectivos como factor de
influencia en su inserciéon laboral y en su trabajo, reconocen que hay influencia.

Si, el hecho de que tu familia te apoye o que alguien emocionalmente te ayude a seguir es

bueno. Si ello afecta el trabajo, en mi caso no, a menos que se trate de salud. He podido

separar bien las cosas, lo uno no debe afectar lo otro (entrevistado 7).

Desde la percepcion de docentes, los Ultimos ciclos de estudio son importantes, pues es ahi
donde los estudiantes denotan mayor interés por el campo laboral; ademas, la escuela les apoya en
el tema de priacticas y convenios, como lo expresa el entrevistado 22: «Existe mucho interés, damos
cursos de practicas preprofesionales, les ayudamos a través de los convenios, todos laboran. A partir
del 5.* ciclo los comienzan a llamar por la presencia y la formacidn que tienen». Por lo anterior, los
docentes si confian en un desarrollo exitoso de sus estudiantes, luego de su experiencia académica,
debido al aporte importante de la institucién. Este éxito no estd relacionado necesariamente con
obtener altas calificaciones; no es en particular un indicador de que el egresado es una persona apta
para hacer un trabajo. Lo importante es lo que el alumno ha puesto de su parte para aprender de los
docentes y del entorno; esta mas relacionado con el apasionamiento por la carrera y con la vocacion.

Respecto de los factores sociales que han influenciado en el egresado, expresaron que una
preocupacioén principal era la relacion de los estudiantes con los jovenes de Beca 18; felizmente ambos
grupos se llegaron a adaptar sin problema. Consideran que el desarrollo del egresado alcanzard el
nivel deseado de competencias. Cada profesor, dentro de lo que le corresponde, debe orientar
adecuadamente a cada alumno porque no solo hay una competencia. Existen muchas, dependiendo

del curso. Por tal motivo, el docente debe reforzar esas competencias, sean basicas, transversales o
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técnico-profesionales. En este caso, los docentes coinciden que depende del apoyo de ellos para que
un estudiante alcance el nivel deseado de competencias desde que llega a la institucién hasta que
egresa. Las habilidades técnico-profesionales aprendidas de los egresados pueden desarrollarse
satisfactoriamente en el sector. Por ello, dijo el entrevistado 27: «Si, creo que si porque no solo se
ensefian técnicas peruanas, sino extranjeras, para que puedan desarrollarse a un nivel internacional».
Su visidon es que las competencias de los cursos de cocina son claras y bien ensefiadas y ello es
percibido por los alumnos, quienes las aplican desde que egresan.

En cuanto a la aplicacion eficaz en el trabajo de las competencias adquiridas, los docentes
responden de forma positiva, como dice el entrevistado 21: «Si y pueden adquirir mas competencias
en el trabajo; sobre todo en el trabajo hotelero, que en el Perd y en el mundo estd sometido a
estdndares de distintas cadenas hoteleras». Los entrevistados 22, 25 y 27 piensan que las
competencias son herramientas que reciben, aprenden sus funciones y estan aptos para utilizarlas. En
cuanto al aseguramiento de los aspectos cognitivos del alumno para que los desarrollen bien en los
cursos, expresaron que lo esencial es tener buenos profesores ensefidandoles de forma que puedan
entender.

A los docentes de la universidad se les preguntd si advierten o ensefian a los alumnos sobre
las situaciones de rechazo en el campo laboral. Y los entrevistados 21 y 23 afirmaron que es un tema
gue no tratan en la institucion. El docente 25 comentd: «No, porque el alumno asume que entra al
sector y sabe que lo va a ir aprendiendo, escalando; pasar por todas las areas y jerarquias posibles
como parte de una experiencia». Al preguntarles si los aspectos comportamentales son prioritarios,
los entrevistados 27 y 28 respondieron afirmativamente; de igual modo, la docente 20 declaré: «Si,
porque hay que delimitar conductas. Uno tiene que hablarles con ejemplos de casuistica sobre
hoteleria, sobre comportamiento ético; tratar sobre situaciones reales del comportamiento es
basico». De igual modo, comentaron que son importantes los aspectos afectivos y que deben ser
considerados durante los estudios profesionales. Opinan que la carga emocionaly el clima de violencia
del pais influyen en el entorno familiar, laboral o académico. Un comentario pertinente fue el del
entrevistado 26: «Claro, porque hay familias disfuncionales y eso perjudica al alumno». Indicaron que
si un estudiante no estd en su mejor estado animico o moral puede verse afectado; de igual modo, ya
en el campo laboral, es necesario que esté emocionalmente equilibrado para que pueda
desempenarse en un campo laboral tan duro y exigente.

Desde la percepcion de los empleadores, los jovenes egresados estan suficientemente
capacitados en su formacion académica para llevar a cabo su trabajo. Sin embargo, la capacidad de
resolucién de problemas debe tomarse en cuenta para potenciar el proceso formativo, a pesar de que

esta capacidad se obtiene con la experiencia.
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Si se corta una salsa cuando no debe cortarse y tiene que salir bien, académicamente pueden
estar preparados para saber lo que tienen que hacer, pero la practica es la que te va dando la
mano para arreglarlo, con un poquito de agua tibia en el instante. Esos reflejos solo se los da

la repeticion (encuestado 18).

La casa de estudios, en el medio local, tiene la reputacion de ser una instituciéon que ensefia
técnicas internacionales. Los empleadores reconocen una diferencia entre los egresados de esta casa
de estudios y los de otras instituciones. Entre las particularidades, por las cuales los egresados son
reconocidos, destacan sus conocimientos de inocuidad. Los empleadores refirieron que las personas
formadas en escuelas se adaptan a los procesos; sin embargo, es en los centros laborales donde los
egresados de estas instituciones aprenden sobre calidad e inocuidad. Los empleadores dejan en claro
gue los egresados tienen la idea de que en una cocina se tiene que cumplir con los procedimientos.

Respecto de la esfera cognitiva, es evidente que son los tomadores de decisién quienes
ejercen jefaturas (de cocina, en sala y bar); ellos cumplen tareas de reflexién y valoracidn de posibles
escenarios para tomar la mejor resolucidn posible y no los egresados, como a veces ellos esperan.

En cuanto a los factores sociales, también son relevantes y tomados en cuenta por el
empleador, porque pueden determinar el desenvolvimiento del colaborador. En esa linea, comenté
el entrevistado 18:

A una persona que no coma variado en su casa, que no tenga influencia de ingredientes de

diversidad en comidas, le va a costar mucho mas entrar a este mundo y probar erizos o foie

gras. Ese factor cultural puede ser econdmico, hay gente que puede viajar y ver, es un plus
gue lo hace mas idéneo para tener éxito en esa actividad en ese nivel.

En lineas generales, los empleadores consideran que el conocimiento adquirido por los
egresados a lo largo de su formacion es importante. Sin embargo, todas las competencias podran
potenciarse y aplicarse de la mejor manera conforme la experiencia empirica se haya dado, y ello se
adquiere a través de la practica y persistencia; elementos que no necesariamente vienen «adheridos»
a la casa de estudios. Las experiencias adquiridas durante el proceso de insercidn laboral, ademas de
lo aprendido en la casa de estudios, seran determinantes para su desarrollo profesional.

4.4 Discusién

Refiriéndonos al objetivo especifico uno, las competencias profesionales de gastronomia
aprendidas en la formacion académica han sido valiosas; queda demostrado en los puestos laborales
a los que tuvieron acceso, ratificando que académicamente estaban preparados. Segun la vision de
los docentes, las competencias de los cursos de cocina son claras y bien ensefiadas; dependiendo de

las demandas del mercado. M3s alld de que las competencias profesionales en gastronomia hayan
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sido bien impartidas, segun los egresados, no han sido suficientes para insertarse como lo esperaban
en el mercado laboral.

Los egresados de la universidad sustentan que lo aprendido en su formacion académica ha
sido importante para desenvolverse en su puesto de trabajo, en algunos casos les permitird proseguir
con estudios superiores. Estos afirman haber recibido un buen aprendizaje, y respecto de ello,
Gonzales (2016) expresa que la satisfaccion del aprendizaje recibido estd muy relacionada con la
obtencidon de competencias altamente aplicables en el mercado laboral; con la meta de motivar a los
estudiantes y hacer que mejoren su rendimiento después de saber que van a poder aplicar su
conocimiento en su futuro laboral.

Los egresados consideran relevante la adquisicion de competencias en su proceso formativo,
en el que los docentes juegan un rol importante, en coincidencia con Gonzales (2016) y Freire y
Salcines (2010). Respecto de la evaluacién de las competencias sugeridas por el modelo ISFOL, los
egresados reciben cursos y experiencias curriculares consideradas relevantes, y ello se confirma por
los egresados. Sin embargo, es necesario mencionar que la teorizacidon debe ir acompafiada de la
practica constante y del conocimiento adquirido para interiorizar procesos relevantes. Ademas, la
competencia profesional en gastronomia merece acompafamiento desde el inicio hasta el final de la
carrera.

En cuanto al objetivo especifico dos, la insercién laboral, la sumersién del egresado al campo
laboral es positiva debido al prestigio reconocido de la instituciéon a la que pertenecen. Las empresas
suelen contratar egresados, aunque sea para puestos de actividades basicas, y ello porque consideran
que la curva de aprendizaje serd menor y por ende la adaptacién al ritmo de trabajo también. En el
caso del egresado de la universidad, se presenta un cierto grado de insatisfaccién, pues el mercado
laboral no le propone al graduado un puesto segun la formacidon que ha completado. En esa linea,
Cantero (2012) considera que la insercion laboral es un proceso complejo, debido a la constante
evolucion del mercado laboral; como por ejemplo la menor estabilidad en el empleo, el aumento de
la competitividad, y la cualificacién de los puestos laborales. Los recién licenciados sufren de tener
sobre cualificacién al encontrar un puesto laboral. A pesar de los esfuerzos por parte de las
instituciones educativas por llenar los vacios y las necesidades del mercado, mostraban una
preocupacién constante para que sus egresados se inserten rapidamente. Hay diversos factores que
escapan de su marco de accién; sin embargo, Morales (2016) asevera que las instituciones
universitarias deben conocer mejor la situacidn econdmica, politica, laboral y social de la sociedad,
gue suele ser muy competitiva. Y para ello, deben realizarse estudios profundos respecto del producto
que ofrecen, pues la universidad debe saber integrar una educacion especializada que proponga

mayor estabilidad y posibilidades de promocidn, con una buena formaciéon que permita a los nuevos
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profesionales adaptarse a la dindmica del mundo laboral. La falta de oportunidades y la dificil insercidn
llevan a los egresados a migrar de carreras, pues terminan trabajando en funciones que no estan
relacionadas con satisfacer sus ambiciones laborales.

En relacion con las ofertas de empleo, relatan los egresados que la migracién es una solucidn,
pues consideran serdan mejor valorados en el extranjero.

En esa linea, Pelayo (2012) sostuvo que la insercion laboral se da cuando los componentes de
empleabilidad encajan con elementos como la demanda del mercado laboral. El andlisis de los
testimonios de los egresados lleva a inferir que el proceso de insercién es dificil debido a la variabilidad
de los diversos factores del entorno. Dicha dificultad es respaldada también por Morales (2016), quien
afirma que en este siglo es mas dificil la insercidn de los graduados al campo de trabajo; originando
en ellos un sentimiento de frustracidon que conlleva a la migracidn. Al realizar un balance en el tiempo,
determind que el proceso de insercidn laboral consistia en un periodo breve entre el término de los
estudios y la obtencion de un empleo en una empresa, que muchas veces era la misma en la que el
trabajador se jubilaba. Actualmente, la insercion juvenil en el mercado de trabajo se ha convertido en
una etapa prolongada de amplia complejidad, donde los jovenes se ven afectados por el desempleo y
se mueven con frecuencia entre situaciones de empleo, de desempleo e inactividad, en comparacion
con décadas anteriores.

En cuanto al objetivo especifico tres, referida a las competencias mds valoradas y relevantes
en el proceso de insercion laboral, destacan las técnico-profesionales, sin embargo, es conveniente
acotar que para los empleadores las transversales también juegan un rol importante en el proceso.
Estas, segun ISFOL, abarcan el analisis y descripcién de las técnicas que se requieren para la evolucién
de los diferentes procedimientos y tareas profesionales en un sector especifico. Los centros de estudio
también valoran mas esta competencia y de igual forma el mercado laboral. En esa direccién, para
Santomé (2004), el mercado laboral es el entorno en el que se interrelacionan las ofertas de trabajo y
las demandas de empleo. Y, al ser las competencias técnico-profesionales las mas valoradas (para los
egresados y las casas de estudio), evidentemente las instituciones buscan cubrir esa necesidad que el
mercado exige y, al cubrirla, se asume que de alguna manera se le da seguridad al egresado de tener
mas posibilidades de insertarse exitosamente, sin embargo, también es importante tomar en cuenta
las competencias transversales puesto que permiten la adaptacién al entorno, que para el empleador
es relevante. Las competencias trasversales son valoradas en un segundo plano por el empleador
debido a que son varios los factores importantes en el trabajador, no solamente el aspecto de poder
ejecutar bien el trabajo, pero sobre todo valora la capacidad del egresado de superar situaciones

complejas durante el trabajo, asi como la actitud y la forma de enfrentar situaciones dificiles.
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Dentro de la demanda laboral hay necesidades y competencias especificas que ha identificado
el instituto y deben ser cubiertas. En el caso de los egresados de la universidad, respecto de la
subcategoria técnico-profesional, los egresados declararon que, gracias al aprendizaje y dominio de
conocimientos, junto con la buena adquisicion de las competencias, han podido manejarse
adecuadamente incluso en situaciones de estrés. Ello condice con Gonzales (2016), quien menciona
que los factores personales también afectan el ingreso y la permanencia laboral de los egresados.
Roman (2007) expresa: «Altos niveles de estrés, percepcion de pobre apoyo social, asi como
deficiencia de habilidades comunicativas y asertividad» (p. 6). Los estudiantes valoran esta
competencia porque consideran que en un restaurante los que manejan mejor los momentos de
intensidad o mds complejos son quienes desarrollaron la competencia mejor, lo que les facilita a
alcanzar mayor capacidad de desarrollo.

En cuanto al objetivo general uno, los egresados consideran que su aprendizaje académico ha
sido satisfactorio, aportandoles las herramientas necesarias para desenvolverse en cualquier mercado
laboral. Por otro lado, para los egresados de gastronomia, tanto de la universidad como del instituto,
las competencias condicionan el proceso de insercion laboral, debido al perfil de formacidn con el que
concluyen sus estudios y la oferta del mercado laboral, que en el pais no les ha permitido encajar de

forma completamente satisfactoria, segun el analisis realizado.



Conclusiones

Respecto del objetivo especifico uno, analizar las competencias profesionales en gastronomia
adquiridas por los egresados de ambas entidades educativas, desde la perspectiva de los actores
involucrados se tiene una valoracion positiva. Los estudiantes, durante su proceso formativo, han
obtenido un aprendizaje adecuado y satisfactorio en el aspecto académico. Gracias al nivel de
conocimientos adquiridos en el instituto y la universidad, el nuevo técnico o profesional tiene la
jerarquia para desenvolverse o destacar en el sector culinario. En el caso de los empleadores, también
consideran que la reputacién de la institucion (en este caso la universidad y el instituto que motivan
este estudio) contribuird a que el empleado sea valorado. Este prestigio es una ventaja para el alumno,
por la reputacién de su malla curricular, reconocida internacionalmente. Respecto del docente,
considera que el estudiante podrd desenvolverse satisfactoriamente en el mercado laboral gracias a
las competencias adquiridas, sobre todo las técnico-profesionales. En el caso de los egresados de la
universidad, las competencias son muy valoradas; a pesar de que ellos no sienten que el mercado les
ha ofrecido lo que esperaban. En el caso de los egresados del instituto, se sienten mas satisfechos con
lo que su formacidn y el mercado les han aportado.

En cuanto al objetivo especifico dos, sobre los elementos necesarios en el proceso de
insercién, depende mucho de la categoria de la institucidon a la que pertenecen. En tal sentido, los
egresados obtendran una oferta distinta en el mercado si provienen de instituto o de universidad.
Adicionalmente, es muy importante la reputacion de la institucion en el mercado laboral. Dado al
reconocimiento nacional e internacional de la casa de estudios, genera reacciones positivas de parte
de los empleadores y de las empresas que contratan personal; debido a que tienen una historia como
casa de estudios que data de muchos afios y se les valora por estar a la vanguardia en gastronomia.

Por otro lado, algunos egresados tienen una perspectiva menos positiva sobre sus
posibilidades en el campo de trabajo, pues se ha generado un ambiente de competencia laboral entre
colaboradores. En el caso de los egresados del instituto, la insercidn serda mas rdpida; porque el
mercado laboral les ofrece opciones adecuadas a su aprendizaje. Por el contrario, para los egresados
de la universidad la insercidn sera mas paulatina, debido a que el mercado no tiene suficientes
establecimientos que puedan ofrecerles un lugar donde aplicar los conocimientos aprendidos en una
carrera de cinco afios; es decir, que muchas veces estdn subvaluados debido a la oferta. El elemento
esencial en la insercion es la capacitacion permanente, que les permita estar en contacto con técnicas
y conocimientos de vanguardia, por la permanente innovacién que experimenta dicha profesion.
Otros elementos importantes son la experiencia, la edad, el desenvolvimiento en el lugar de trabajo,
la ocupabilidad (que es afectada por factores politicos y econdmicos como desempleo, migracion, etc.)

y la normativa laboral y, sobre todo, las cualidades personales. El origen social familiar ha demostrado



81

gue es variado en ambos casos de estudio, y que también puede ser un factor relevante en el proceso.
Las redes con las que puede contar el egresado le ayudan a abrir puertas y aprovechar oportunidades
importantes. Sin embargo, el proceso de insercién va a depender de la demanda misma del mercado
laboral, como lo expresan los actores.

En torno al objetivo especifico tres, las competencias profesionales de mayor demanda en la
insercién laboral en el mercado gastrondmico son las técnico-profesionales. En el caso del egresado,
porque le facilitan el acceso al mercado mismo (las consideran un prerrequisito que exige el mercado,
y no tener estas competencias puede ser un criterio de exclusion). También, los empleadores porque
estas competencias favorecen la productividad de los egresados; es decir, que su desempefio sea
mayor y, desde el punto de vista del docente, todas las competencias son importantes y debe haber
un equilibrio entre ellas. Sin embargo, las competencias técnico-profesionales son las mads valoradas.
Desde el punto de vista institucional, como se revela en los planes de estudio y perfiles del egresado,
estas competencias son las mads apreciadas.

Con relacion al objetivo general, las competencias profesionales en gastronomia si inciden en
la insercidn laboral. EI mercado exige que haya egresados capacitados, priorizando las competencias
técnico-profesionales; puesto que contribuyen a adaptarse mejor al «ecosistema» y ritmo de la
empresa. Estas competencias se adquieren en las respectivas casas de estudio, sin embargo, la
permanente capacitacién y actualizacion de los saberes brindan mayores oportunidades para crecer
profesionalmente dentro del mercado. Esta insercién se viene concretando de forma paulatina,
debido a que la infraestructura existente en los restaurantes, asi como la naturaleza y componentes
de las preparaciones exigidas varian. Lo expuesto se podria sintetizar en la existencia de dos grandes
momentos: el primero, en el que se reconoce el buen nivel de profesionalidad que produce la
institucion en el drea de gastronomia con sus egresados; el segundo, el mercado, que evidencia un
alto nivel competitivo nacional e internacionalmente, como producto de las exigencias del propio
mercado peruano respecto del sector, que es parte de su idiosincrasia como nacion, considerandola
una marca.

Es importante mencionar que, a pesar de la gran demanda de publico por querer una
experiencia gastrondmica acorde con sus expectativas, no hay un equilibrio entre la oferta de puestos
laborales en el sector y los egresados; sobre todo porque, como se mencioné anteriormente, los
egresados de universidad tienen un perfil especifico que reduce sus posibilidades. Sin embargo, dicha
profesién es considerada por los actores como un proceso de aprendizaje y reinvencién permanente;
lo que motiva y atrae a los egresados a enfrentar nuevos retos a pesar de las vicisitudes, tanto en el
mercado nacional como internacional. Cabe recalcar que hay un limitado marco normativo capaz de

regular la estabilidad laboral en el sector. Esto trae inestabilidad e inseguridad en el futuro de los
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nuevos profesionales que, al no tener garantia de continuidad en el empleo, optan por el
emprendimiento, el negocio propio o en la busqueda de oportunidades en el extranjero.

En sintesis, y en relacidon con la hipétesis general, las competencias profesionales adquiridas
por los egresados de gastronomia, tanto de la universidad como del instituto, si condicionan el proceso
de insercién laboral. Debido a ello, el mercado laboral debera contratar personal con altos estandares
de formacion y seguir la tendencia del crecimiento y boom académico que ha surgido recientemente.
Mientras mads escuelas sigan credndose, habra mayor empleabilidad y las competencias, la formacién

académica, la experiencia laboral también estaran condicionadas al contexto econémico y politico.
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Apéndice A. Matriz de consistencia

Problema

Objetivos

Hipdtesis

éComo las competencias
profesionales en gastronomia
de los egresados los aiios
2016 y 2017 de un instituto y
una universidad de Lima
condicionan el proceso de

insercion laboral?

Objetivo general

Analizar la incidencia de las
competencias profesionales en
gastronomia de los egresados los afios
2016y 2017 de un instituto y una
universidad de Lima, en el proceso de
lainsercion laboral.

Objetivos especificos

Analizar las competencias
profesionales en gastronomia
adquiridas por los egresados en los
aflos 2016 y 2017 de un instituto y una
universidad de Lima, desde la
perspectiva de los actores
involucrados.

Analizar los elementos necesarios en
el proceso de insercion laboral de los
egresados de gastronomia en los dos
casos de estudio.

Identificar las competencias
profesionales de mayor demanda en la
insercién laboral en el mercado

gastrondmico peruano.

Las competencias
profesionales adquiridas por
los egresados de gastronomia,
tanto de la universidad como
del instituto condicionan el

proceso de insercion laboral.
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Apéndice B. Matriz de operacionalizacion de insercién laboral

¢De qué manera considera que lo
aprendido en su formacidén
académica ha sido valioso?

Variable Categoria Subcategoria item Unidad de
analisis
Empleabilidad | Importancia que | éConsideras que el trabajo es Egresado
se le concede al | importante en tu vida?
trabajo éConsideras que los jovenes Empleador
egresados tienen como prioritario
encontrar un empleo? Docente
éConsideras que los alumnos al
iniciar sus trabajos estan conscientes
de la importancia de este en sus
vidas?
Interés por éPor qué quieres trabajar? Egresado
trabajar éSientes presion en la necesidad de
Insercién trabajar? Empleador
laboral ¢Consideras que los jovenes hoy en
dia son mas tenaces en su interés Docente
por trabajar?
éCree que los egresados durante sus
ultimos ciclos denotan un interés por
el campo laboral?
Autoestima éCrees que tener un empleo te Egresados
profesional y ayuda a la estima personal?
personal éConsidera que el empleo revaloriza | Docente
la estima del egresado?
éConsidera que la actitud del Empleador
empleado es positiva dada la corta
experiencia laboral?
El lugar de ¢Consideras que la ocupacién en Egresado
control y este empleo contribuird al éxito de Docente
atribucién de tu carrera profesional?
éxitos o fracasos | éConsidera que el alumno podra
desarrollarse exitosamente luego de
su experiencia académica? Empleador
¢Considera este empleo como un
lugar para que el trabajador obtenga
una performance éptima?
Madurez ¢Consideras que este puesto de Egresado
ocupacional trabajo se ha obtenido con mucha
dificultad? Docente
éConsidera que el egresado podra
mantener el puesto de trabajo sin
dificultad? Empleador
éConsidera que el mercado laboral
ofrece muchos puestos similares?
Competencias | Formaciény é¢Considera que las competencias Docente
titulacion aprendidas seran eficazmente
académica aplicables en el trabajo? Egresado

Empleador
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éCree que el empleado estd
suficientemente capacitado en su
formacidn académica para llevar a
cabo este trabajo?

Conocimientos
de insercion y
técnicas de
busqueda de
ocupacion

¢Cree usted que las formas de
buscar empleo son mas dificiles de lo
pensado cuando era estudiante?
éCree usted que deben aprenderse
técnicas para obtener trabajo
durante la Universidad?

¢Considera que esta obteniendo el
perfil de empleados que desea?

Egresado
Docente

Empleador

Los factores
sociales

¢Qué factores sociales cree que son
los que influyen en el egresado?
¢Qué factores sociales has
contemplado en la insercién laboral?
¢éCudles factores sociales son
importantes para el trabajador?

Docente
Egresado

Empleador

El contexto
personal

éCree que en el contexto personal
influye mucho en lo laboral?
éConsidera usted que el contexto
personal es importante para
contratar a alguien?

éCree que en el contexto personal
influye mucho en lo laboral?

Egresado
Empleador

Docente

Situaciones de
rechazo

¢Cémo toma las situaciones de
rechazo, como las afronta?

¢Cémo les ensefian a alumnos a
manejar las situaciones de rechazo
en el trabajo?

éEnsenan a alumnos sobre la
posibilidad de rechazo en un
trabajo?

¢Cémo maneja las situaciones de
rechazo con un empleado?

Egresado

Egresado
Docente

Empleador

Ocupabilidad

Las ofertas de
empleo

¢Cree que hay una elevada oferta de
empleo para los egresados?

éCree que hay una adecuada
selecciéon postulantes en las ofertas
de empleo?

¢Cree que los alumnos se enfrentan
a una gran competencia a la hora de
postular?

Egresados

Empleador

docente

Las demandas
de empleoy las
concurrencias

éCree que hay que hacer un estudio
de mercado para definir mejor el
perfil de los postulantes de trabajo?
éCree que las demandas de empleo
en su negocio han tenido resultados
satisfactorios?

Egresados

Empleador
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éCree que las demandas de empleo
se ajustan al perfil del alumno
egresado?

Docente

Politica laboral
del momento

éConsideras que las medidas
implementadas por las autoridades
te ofrecen las oportunidades para tu
desarrollo personal, por qué?
éConsidera que la politica laboral del
momento esta siendo bien llevada
en las empresas del rubro?
¢Consideras que la politica laboral
del momento es justa en relacion
con las horas de trabajo el alumno?

Egresado

Empleador

Docente

Reestructuracion
del mercado de
trabajo

éCree que el mercado de trabajo es
amplio en su rubro?

éCree que el mercado laboral es
amplio y organizado?

éCree que para los alumnos habrd un
espacio de trabajo segln su tamafo?

Empleador

Egresado

Docente

Edad, sexo,
nacionalidad

éCrees que la edad, sexo y origen es
determinante para tu insercion
laboral?

éCree usted que en este tipo de
trabajos el sexo de la persona es
determinante?

éCree usted que en este tipo de
trabajos el sexo de la persona es
determinante?

Egresado

Empleador

Docente




93

Apéndice C. Matriz de operacionalizacion de competencias gastronémicas

Variable

Categoria

Subcategoria

item

Unidad de
analisis

Competencias
gastronémicas

Basica

Desarrollo
profesional

éCree que el desarrollo del
egresado alcanzara el nivel
deseado de competencias?

éLa competencia gastrondmica
aprendida le ha servido en el
trabajo?

éCree que las habilidades de los
trabajadores se adaptan
facilmente a las funciones de
trabajo?

Docente

Egresado

Empleador

Acceso a
ocupabilidad

éCree que la ocupabilidad del
mercado estd restringida?

¢Al postular ha sido dificil por los
factores de ocupabilidad del
mundo laboral?

éSe analizan los factores de
insercion dependiendo de las
oportunidades en el mundo
laboral?

Empleador

Egresado

Docente

Técnico
profesionales

Funciones
por
desarrollar
en el sector

¢Cémo es el desarrollo de las
funcione profesionales del
egresado en el empleo?

¢Cuales funciones son las mas
importantes de desarrollar en tu
sector?

¢éLas habilidades técnico
profesionales aprendidas pueden
desarrollarse satisfactoriamente
en el sector?

Empleador

Egresado

Docente

Procesos por
desarrollar

éLos procesos de mejora continua
se cumplen en orden por los
empleados?

¢éLas empresas crean un plan de
procesos de mejora continua
adecuado?

éEnsefian en ultimos ciclos los
procesos de mejora continua a
desarrollar a alumnos?

Empleador

Egresado

Docente

Transversales

Aspectos
cognitivos

¢éLos aspectos cognitivos es lo que
priorizan en el egresado?

¢Cémo se aseguran que los
aspectos cognitivos del alumno se
desarrollen bien en los cursos?
éCrees que la casa de estudios los
prepara bien en el plan cognitivo
aplicando métodos de
razonamiento que ayuden?

Empleador

Docentes

Egresado.
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Afectivos

éCree que los aspectos afectivos
tendran influencia en su trabajo?
¢éCree que los aspectos afectivos
deben tomarse en consideracion
durante los estudios
profesionales?

éCree que los aspectos afectivos
son importantes de tomar en
cuenta en el trabajo?

Egresado

Docente

Empleador

Comportam
entales

éCree que los aspectos
comportamentales son
importantes para el empleador?
éConsidera que los aspectos
Comportamentales durante la
educacioén son prioritarios?
éConsidera que los aspectos
comportamentales son
importantes para el trabajador?

Egresado

Docente

Empleador
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Apéndice D. Estructura de las entrevistas a los egresados

Preguntas de la entrevista semiestructurada dirigida a los egresados

éConsideras que el trabajo es importante en tu vida?
éPor qué quieres trabajar?
éSientes presion en la necesidad de trabajar?

éCrees que tener un empleo te ayuda a la estima personal?

>

>

>

>

» ¢Consideras que la ocupacién en este empleo contribuira al éxito de tu carrera profesional?

» ¢Consideras que este puesto de trabajo se ha obtenido con mucha dificultad?

» ¢Considera que lo aprendido en su formacién académica ha sido valioso para este puesto?

» ¢Cree usted que las formas de buscar empleo son mas dificiles de lo pensado que cuando era
estudiante?

» ¢Cuales funciones son las mas importantes de desarrollar en tu sector?

» ¢Cree que hay que hacer un estudio de mercado para definir mejor el perfil de los postulantes de
trabajo?

» ¢(Cree que hay una elevada oferta de empleo para los egresados?

» ¢Cree que hay que hacer un estudio de mercado para definir mejor el perfil de los postulantes de
trabajo?

> ¢élas competencias gastrondmicas aprendidas le han servido en el trabajo?

» ¢Qué factores sociales has contemplado en la inserciéon laboral?

» ¢Consideras que las situaciones de rechazo se dan por una carencia de competencias?

» ¢Cree que hay una elevada oferta de empleo para los egresados?

» ¢Consideras que la medida implementada por las autoridades te ofrece las oportunidades para tu
desarrollo? ¢Por qué?

» ¢Crees que el mercado laboral es amplio en su rubro?

» ¢éCrees que la edad, sexo u origen es determinante para tu insercion laboral?

» ¢élas competencias gastrondmicas aprendidas le han servido en el trabajo?

» Al postular ha sido dificil por los factores de ocupabilidad del mundo laboral

» ¢Las empresas crean un plan adecuado de procesos?

» ¢Crees que la casa de estudios los prepara bien en el plan cognitivo aplicando métodos de
razonamiento que ayuden?

» ¢Crees que los aspectos afectivos tendran influencia en su trabajo y en la insercién de este?

» ¢Cree que los aspectos comportamentales son importantes para el empleador?
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Apéndice E: Estructura de las entrevistas a los empleadores

>
>
>
>
>
>
>
>

éConsideras que los jévenes egresados tienen como prioritario encontrar un empleo?
¢Consideras que los jovenes hoy en dia son mas tenaces en su interés por trabajar?
éConsidera que la actitud del empleado es positiva dada la corta experiencia laboral?
é¢Considera este empleo como un lugar para que el trabajador obtenga un éxito asegurado?
éConsidera que el mercado laboral ofrece muchos puestos similares?

éConsidera usted que el contexto personal es importante para contratar a alguien?

éCree que las demandas de empleo en su negocio han tenido resultados satisfactorios?

éCree que el empleado esta suficientemente capacitado en su formacién académica para llevar a

cabo este trabajo?

» ¢Considera que las competencias aprendidas seran eficazmente aplicables en el trabajo?

» ¢Considera que la politica laboral del momento esta siendo bien llevada en las empresas del
rubro?

> ¢Qué factores sociales son importantes para el trabajador?

» ¢Como maneja las situaciones de rechazo con un empleado?

> ¢Cree que hay una adecuada seleccidon postulantes en las ofertas de empleo?

» ¢Cree que el mercado de trabajo es amplio en su rubro?

> (Cree usted que en este tipo de trabajos el sexo, edad u origen de la persona es determinante?

» (Cree que las habilidades de los trabajadores se adaptan facilmente a las funciones de trabajo?

> ¢Considera que el acceso a la ocupabilidad esta restringido?

» éComo es el desarrollo de las funciones profesionales del egresado en el empleo?

> ¢Los procesos se cumplen en orden por los empleados?

» ¢Los aspectos cognitivos es lo que priorizan en el egresado?

» ¢Considera este empleo como un lugar para que el trabajador obtenga una performance 6ptima?

> ¢Cree que los aspectos afectivos en el egresado tendran influencia en su trabajo?

» ¢Cree que los aspectos comportamentales son importantes para el egresado a la hora de

trabajar?
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Apéndice F. Estructura de las entrevistas a los docentes

>

V V. V V V V V V V V V V V

YV V V V V YV V V V

v

éConsideras que los alumnos al iniciar sus trabajos estan conscientes de la importancia del mismo
en sus vidas?

éCree que los egresados durante sus ultimos ciclos denotan un interés por el campo laboral?
é¢Considera que el empleo revaloriza la estima del egresado?

éConsidera que el alumno podra desarrollarse exitosamente luego de su experiencia académica?
éConsidera que el egresado podra mantener el puesto de trabajo sin dificultad?

éConsidera que las competencias aprendidas seran eficazmente aplicables en el trabajo?

éCree usted que deben aprenderse técnicas para obtener trabajo durante la universidad?

¢Qué factores sociales cree que son los que influyen en el egresado?

éCree que los alumnos se enfrentan a una gran competencia a la hora de postular?

éCree que en el contexto personal influye mucho en lo laboral?

é¢Cémo les ensefian a alumnos a manejar las situaciones de rechazo en el trabajo?

éCree que para los alumnos habra un espacio de trabajo segun su tamafio?

éCrees que el alumno al egresar encontrara una adecuada seleccion de oportunidades laborales?
¢Consideras que la politica laboral del momento esta siendo bien llevada por las empresas del
rubro?

éCree usted que el sexo, edad u origen influenciardn ventajas o desventajas en su insercién laboral?
éCree que el desarrollo del egresado alcanzara el nivel deseado de competencias?

¢Considera que los alumnos tendran el acceso restringido al mercado laboral?

¢Las habilidades técnico-profesionales aprendidas pueden desarrollarse satisfactoriamente en el
sector?

éEnsefian en ultimos ciclos los procesos de mejora continua a desarrollar a alumnos?

¢Se analizan los factores de insercién dependiendo de las oportunidades en el mundo laboral?
¢Coémo se aseguran de que los aspectos cognitivos del alumno se desarrollen bien en los cursos?
é¢Considera que los aspectos comportamentales durante la educacién son prioritarios?

éCree que los aspectos afectivos deben tomarse en consideraciéon durante los estudios
profesionales?

éCree que las demandas de empleo se ajustan al perfil del alumno egresado?

éDentro del entorno hay algunos elementos que ayudan a complementar o alcanzar las
competencias al alumno?

éCrees que el mercado laboral es amplio y organizado?
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Anexo A. Objetivos académicos de la universidad e instituto

Instituto

Universidad

Conocer, dominar vy aplicar

mundo.

e Realizar correctamente

peruana e internacional.

e Conocer, dominar y poner

y la pasteleria.

funcionamiento de toda el

hoteles y afines.

terminados.

técnicas culinarias actuales en el

inventario de la cocina y pasteleria

marcha todas las herramientas e

instrumentos al servicio de la cocina

e Planificar, organizar y dirigir el

gastrondomica, como departamento

de produccion en restaurantes,

e Gerenciar presupuesto para fijar el
costo de las materias primas y su

efecto en el precio de los productos

e Planifica y dirige las distintas fases en una

organizacidon tomando en cuenta los procesos de
servicios en cada una de las actividades de
gastronomia; analizando la realidad para una
correcta interpretacion y toma de decisiones.
Maneja el funcionamiento de la cocina en un
restaurante, hotel o negocio afin; preservando las
artes culinarias, y la cocina internacional.
Gerencia su propia empresa dentro del dominio
de su competencia; ya sean estas, restaurantes o
afines u otras, en las que la gastronomia tiene un
rol importante.

Maneja un negocio de gastronomia, teniendo en
cuenta las caracteristicas del mercado; anadiendo
nuevas tecnologias a la gestidon de alimentos vy
bebidas.

Disefia nuevos productos gastrondmicos tomando
en cuenta la inclusidn social, el estudio de la
sociedad y la ética profesional; generando nucleos
de desarrollo local.

Investiga el ambito gastrondmico, transformando
los conflictos en oportunidades de desarrollo v,
con el avance tecnolégico, aportar al desarrollo de
nuevas técnicas gastrondmicas.

Planifica, organiza y controla las actividades
necesarias para la realizacién de congresos y

eventos gastrondmicos.

Nota. Basada en la informacién de los planes de estudios, disponible en de las paginas web:

www.ilch.edu.pe y www.ulcb.edu.pe



http://www.ulcb.edu.pe/
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Anexo B. Fichas de validaciones del instrumento Jurado 1

UNIVERSIDAD DE PIURA
‘ Facultad de Ciencias
de la Educacion

[

FICHA DE VALIDACION
DEL INSTRUMENTO

. InFoORMACION GENEREL

1.1 Momires y apdlidos del validadior
1.2 Cargo 2 insfibecion donde labora
1.3 Mambre del instumenic evaluado

v su incidencia en |a Insarcion [aborsl

1.4 Autor del nstrumenio

Carolina Carranza Caceres

I ASPECTOS DE VALIDACION

Revisar cada wo de los items dalinstrumesnio ¥y marcar con un 2spa dentro del recuadro (X)), seoun la calficacion que asiona
@ cada uno de los indicadores.

1. Defideniz (5 manos del 30% de los ifems cumplen con el indicador).

.. Docente Universidad de Ciencias Aplicadas

Compstencias Profesionales de los Eoresados de la Carera de Gestronomia 2016 y 2047

2 Regulsr  (Sientre el 31% v 70% de los ifems cumplen con &l indicador).
3. Buena (5i mas del 70% de los iterrs cumplen con el ndicador].
Aspectos da validacion del instrumanta 1 2 3 Obearvaciones
Critsrios Indicadorzs o Supgarencias
= Los ibems midem lo previsto em los chjefivos de 3
s - imuestigacion.
S Los |I:4_=r:r|5 res_pandsn @ ko que s debe medir en I3 variable 2
¥ sus dimensiones.
Jr S Los items son congrusmtes entre si v con el concepto qus 2
mide.
_ Los fems son suficientes en cantidad para medir |3
« SUFICIENCEA . 2
warishle.
P p—— Los ibems e expresan en comportamientos y accionss 3
tesE observables.
CoNEETERGIE Los iterns se ham foemulado en concordancis a bos 5
- fumdamerics tecricos de |z variabls.
Los fems estan secwenciados y distrbuidos de acwerds 3
« ORBAHIZECION ; . - 3
dimensionas & indicadores.
= | = A i i n
. CLamiman Los |I:gr“15 estan redactados En un lenguaje ertendible pars 3
los sujetos a evaliar.
S Los items estan escrios respetando aspectos tEcnicos 5
- - (tamarc de lefra, espaciado, interineado, nitidez).
CommucuRs El instrumenfic cuenfa con msbucciones, consignas, 3
= apciones de respwsstia bien definidas.
CONTED TOTAL
{Redlizar el conber de acuerdo a punbuacionss asignadas a cada indicador) [H B A Tatal
Coeficients A+B+C Intervalos Resultado
de validez : 30 = 09 0,00 — 049 « Walidzz ruls
0,50 - 0,59 « Validsz muy baja
. CalFcACIoN GLOSAL 0,60 0,60 « Walid=z baja
] ] ) . . 070075 « Walidez aceptable
Ubicar el coeficienis de validez obtenido en el intervalo 0,50 030 « Validez buens
respeciivg ¥ escriba sobre el espacio el resuliado. 0,90 — 1.00 - Walidez muy buena

Validez muy buena

Piura, noviembre 2020,

Nota. Universidad de Piura (2020). Facultad de Ciencias de la Educacién. Formato de validacion de
instrumentos para recoleccién de datos.
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Anexo C. Fichas de validaciones del instrumento Jurado 2

‘ Uﬁxiﬁgzoénc?:n:i'::‘“ [ FICHA DE VALIDACION ]
n DEL INSTRUMENTO
de la Educacion

INFORMACION GENERAL
1.1 Nombres y apellidos del validador :  Fiorella Orozco Sibille .
1.2 Cargo e institucion donde labora ... i e et e eaans

1.3Nombre del instrumento evaluado : Competencias Profesionales de los Egresados de la Carrera de Gastronomia
2016 y 2017 y su incidencia en la Insercion laboral

1.4 Autor del instrumento Carolina Carranza Caceres

ASPECTOS DE VALIDACION

Revisar cada uno de los items del instrumento y marcar con un aspa dentro del recuadro (X), segun la calificacion que asigna

a cada uno de los indicadores. -
1. Deficiente (Si menos del 30% de los items cumplen con el indicador).

2. Regular (Si entre el 31% y 70% de los items cumplen con el indicador).

3. Buena (Si mas del 70% de los items cumplen con el indicador).

+ CLARIDAD 2 entrevistado comprenda
la pregunta.
Los items estan escritos respetando aspectos técnicos Revisar uniformidad en
« FORMATO (tamafio de letra, espaciado, interlineado, nitidez). 1 tipo, tamafio de letra,
espacioy redaccion .
< ESTROETIRR El instrumento cuenta con instrucciones, consignas, 3
opciones de respuesta bien definidas.
CONTEO TOTAL 1 2 24 27
(Realizar el conteo de acuerdo a puntuaciones asignadas a cada indicador) C B A Total
Coeficiente A+B+C Intervalos Resultado
de validez : T = 0,90 0,00 — 0,49 « Validez nula
0,50-059 « Validez muy baja
< 0,60-0,69 - Validez baja
Ill. CALIFICACION GLOBAL 2 . -
0,70-0,79 « Validez aceptable
Ubicar el coeficiente de validez obtenido en el intervalo 0,80-0,89 « Validez buena
respectivo y escriba sobre el espacio el resultado. 0,90-1,00 « Validez muy buena

-
N
w

Aspectos de validacion del instrumento Observaciones

Criterios Indicadores D R B Sugerencias

Los items miden lo previsto en los objetivos de

« PERTINENCIA - - A 3
investigacion.

< CONERENGIA Los |ter_ns res_ponden a lo que se debe medir en la variable 3
y sus dimensiones.
Los items son congruentes entre si y con el concepto que

« CONGRUENCIA X 9 Y ptoq 3
mide.

< SUEICIENGIA Lo; items son suficientes en cantidad para medir la 3
variable.
Los items se expresan en comportamientos y acciones

« OBJETIVIDAD P RO Y 3

observables.

Los items se han formulado en concordancia a los
« CONSISTENCIA Sk z 3
fundamentos tedricos de la variable.

Los items estan secuenciados y distribuidos de acuerdo a

« ORGANIZACION : : R
dimensiones e indicadores.

Los items estan redactados en un lenguaje entendible para Cambiar términos como
los sujetos a evaluar. plan cognitivo a fin el

Validez muy buena Firma

Nota. Universidad de Piura (2020). Facultad de Ciencias de la Educacién. Formato de validacion de
instrumentos para recoleccién de datos.
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Anexo D. Fichas de validaciones del instrumento Jurado 3

UNIVERSIDAD DE PIURA FICHA DE VALIDACION
Facultad de Cle.n'mas DEL INSTRUMENTO
de la Educacién

I.  INFORMACION GENERAL

1.1 Nombres y apellidos del validador : Milagros del Pilar Ramos Lopez

1.2 Cargo e institucion donde labora  : Vicedecana académica — Facultad de Ciencias de la Educacion

1.3 Nombre del instrumento evaluado : Entrevista de identificacion de competencias profesionales y condiciones de
insercion laboral

1.4 Autor del instrumento : Carolina Carranza Caceres

Il. ASPECTOS DE VALIDACION

Revisar cada uno de los items del instrumento y marcar con un aspa dentro del recuadro (X), segun la calificacion que asigna
a cada uno de los indicadores. .

1. Deficiente (Si menos del 30% de los items cumplen con el indicador).
2. Regular  (Sientre el 31% y 70% de los items cumplen con el indicador).

3. Buena (Si mas del 70% de los items cumplen con el indicador).
Aspectos de validacion del instrumento 1 2 3 Observaciones
Criterios Indicadores D R B Sugerencias
Los items miden lo previsto en los objetivos de

PERTINENCIA 2 £
N investigacion.

Los items responden a lo que se debe medir en
la variable y sus dimensiones.

Los items son congruentes entre si y con el
concepto que mide.

Los items son suficientes en cantidad para
medir la variable.

Los items se expresan en comportamientos y
acciones observables.

Los items se han formulado en concordancia a
los fundamentos tedricos de la variable.

Los items estan secuenciados y distribuidos de
acuerdo a dimensiones e indicadores.

Los items estan redactados en un lenguaje
entendible para los sujetos a evaluar.

Los items estan escritos respetando aspectos
« FORMATO técnicos (tamafio de letra, espaciado, X
interlineado, nitidez).

El instrumento cuenta con instrucciones,

- COHERENCIA

« CONGRUENCIA

« SUFICIENCIA

« OBJETIVIDAD

« CONSISTENCIA

« ORGANIZACION

« CLARIDAD

- ESTRUCTURA consignas, opciones de respuesta bien x
definidas.
30 Observacion general: revisar la
(Realizar el conteo de a(c:ti'goan T(r)l;'t-JAaLion asignad d fadantion de jos Hems parsiqua
indicazgr) Cipnes-asignadasiacada sigan un mismo estilo.
c B A Total
Coeficiente A+B+ C Intervalos Resultado
de validez : 30 = 30/30 0,00-0,49 - Validez nula
0,50 -0,59 - Validez muy baja
lll. CALIFICACION GLOBAL 060-069 | . Validezbaja _
0,70-0,79 « Validez aceptable
Ubicar el coeficiente de validez obtenido en el intervalo 0,80-0,89 - Validez buena
respectivo y escriba sobre el espacio el resultado. 0,90-1,00 - Validez muy buena
L Validez: muy buena. —l /Q%\
Piura, 14 de junio de 2022. )
Firma del validador

Nota. Universidad de Piura (2020). Facultad de Ciencias de la Educacién. Formato de validacion de
instrumentos para recoleccién de datos.



