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Como elemento central de la Agenda de Competitividad e Innovacién de Bogota-Cundinamarca, también
conocida como la Estrategia de Especializacion Inteligente, la Camara de Comercio de Bogota viene lide-
rando una serie de iniciativas clUster, con la participaciéon de lideres empresariales, Gobierno y academia.
En estas iniciativas, los actores se conectan y encuentran sinergias de trabajo colaborativo con una visién
compartida y un plan de accién que les permite elevar el desempeno de las empresas y mejorar el entorno
de los negocios de estas aglomeraciones econémicas, de manera que estas se conviertan en grandes cata-
lizadoras del crecimiento econémico en Bogota y la region.

Precisamente, la disponibilidad de talento humano suficiente, de calidad y pertinente es una de las forta-
lezas que hacen atractiva a una ciudad o regién y se convierte, en la practica, en una ventaja comparativa
y competitiva frente a otras regiones. En consecuencia, la disponibilidad de informacién y conocimiento
sobre el talento humano que requieren las actividades productivas, asi como la identificacién de brechas
en los perfiles y competencias, son insumos fundamentales para orientar las acciones de los sectores pu-
blico, privado y academia, que apunten a cerrar estas brechas y, en dltimas, a aumentar la productividad y
ventas de las empresas. Por lo anterior, el desarrollo de agendas para identificar y cerrar brechas de capital
humano asociadas a los clusteres se ha convertido en una prioridad para la regién, convirtiéndola en un
referente para el resto de las regiones del pais sobre como desarrollar dichas agendas.

En linea con lo anterior, la Camara de Comercio de Bogota, a través de la iniciativa Cluster de Gastronomia
de Bogota-region, y en alianza con el Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD), unieron
esfuerzos para ampliar la informacién y el conocimiento sobre las caracteristicas y brechas del talento
humano para las empresas del Claster de Gastronomia de Bogota-region.

En esa medida, es satisfactorio entregar a los lideres del Cluster, empresarios, autoridades y la academia,
el presente estudio de identificacion y cierre de brechas de capital humano en el sector de Gastronomia
de Bogota-regié. Con su publicacién, los actores del Claster encontraran informacién y conocimiento Gtil
sobre las necesidades actuales y oportunidades de formacioén, identificadas con base en trabajo de campo
realizado a partir de una muestra representativa de empresas vinculadas a este sector. Asi mismo, se ha
realizado un ejercicio de prospectiva cualitativa de demanda laboral, que trata de anticipar las necesidades
de formacién de mediano plazo para esta aglomeracién. Mas importante adn, el estudio incluye un plan
de accién que se constituye en la hoja de ruta para cerrar las brechas que nos permita contar con talento
humano pertinente, suficiente y de calidad que se requiere para asegurar un escenario de crecimiento y
consolidacién de este importante sector productivo en Bogoté y la region.

Maés alla de la importancia de este trabajo para el Cluster de Gastronomia de Bogota-region, este estudio
serd un importante insumo para formalizar e institucionalizar la agenda de identificacién y cierre de bre-
chas de capital humano para las apuestas productivas que hacen parte de la Estrategia de Especializacion
Inteligente, bajo la Comisién Regional de Competitividad de Bogota-Cundinamarca, y, de esa manera, for-
talecer la competitividad de las micro, pequefias, medianas y grandes empresas que forman parte de este
importante sector en la region.

NICOLAS URIBE RUEDA
Presidente Ejecutivo
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L capital humano, en general, es uno de los insumos mas importantes para la generacion de riqueza,
E la disminucién de la pobreza de manera sostenible, la reduccién de inequidades y, por ende, un mejor
desarrollo y un aumento de la competitividad.

El mercado laboral y sus continuos ajustes demandan de manera constante nuevos conocimientos, destre-
zas, competencias o habilidades que tienen que ser suplidas por trabajadores cada vez mejor capacitados.
Cuando existen brechas en el capital humano, es decir, cuando las empresas demandan conocimientos
o habilidades que son de dificil consecucién en el mercado laboral o cuando la cantidad de trabajadores
no es suficiente, la economia se reciente, se afecta la productividad y se limitan las posibilidades de cre-
cimiento y de bienestar. Existe, entonces, una relacién directa entre la capacidad de generar procesos de
educacién y de formacién para el trabajo, oportuna y pertinente, y el desarrollo de la capacidad productiva
de un pais o de una regién. De lo anterior, se deriva la importancia de identificar tales brechas y de plantear
estrategias de cierre cuando las haya.

En este marco, el Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD) y la Camara de Comercio
de Bogoté (CCB) encuentran necesario y conveniente avanzar de manera conjunta en la identificacién de
brechas de capital humano de las iniciativas de clisteres de Bogota-region, de forma que propongan y ges-
tionen la implementacién de una hoja de ruta que lleve al cierre de las mismas.

Como ya es sabido que el clister conecta a los empresarios entre si, genera espacios de articulaciéon entre
empresa, academia y Gobierno, y favorece el clima de inversién y el crecimiento econémico. Este docu-
mento da a conocer los requerimientos que desde el mercado de trabajo se evidencian para que la deman-
da y oferta laboral, asi como la oferta educativa, relacionadas con el sector, generen sinergias que lleven
a una mejor amalgama, potencien la capacidad productiva y mejoren el bienestar de los trabajadores en el
marco de la cuarta revolucién industrial.

Es grato para el PNUD poner sobre la mesa de discusién este analisis que sirve y seguira siendo de utilidad
para cerrar las brechas identificadas; para la generacién de insumos en la construccion de politicas publicas
y para la orientacién o el ajuste de decisiones de las instituciones educativas, empresariales, gremiales y de
las personas que trabajan o aspiran trabajar en este sector.

Agradecemos la colaboracién, participaciéon y aportes de las personas y entidades que han contribuido a
este esfuerzo y estamos seguros de que el trabajo conjunto llevaré a tener los mejores resultados que se
traduzcan en el bienestar y calidad de la vida de las personas.

JESSICA FAIETA
Representante Residente
PNUD Colombia
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El presente documento tiene como objetivo evidenciar el desarrollo del ejercicio de Identificacion y cierre
de brechas de capital humano. Este trabajo se ha realizado con base en los lineamientos desarrollados por
el Consejo Privado de Competitividad, el Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD) y la
Corporacién Andina de Fomento (CAF)-Banco de Desarrollo de América Latina. Mediante los cuales generé
una metodologia para la identificacion y el cierre de brechas de capital humano, que lleven a la sofistica-
cion y diversificacion del aparato productivo colombiano. Asimismo, el analisis se alimenté de la metodo-
logia de prospectiva laboral cualitativa que propuso la Subdirecciéon de Analisis, Monitoreo y Prospectiva
Laboral (SAMPL) del Ministerio del Trabajo, y que adapté a partir de la transferencia hecha por el Centro
Interamericano para el Desarrollo del Conocimiento en la Formacién Profesional (Cinterfor) del modelo de
prospeccién del Servicio Nacional de Aprendizaje Industrial (SENAI) del Brasil.

Sin embargo, dada la realidad de los sectores y las diferencias que hay entre cada actividad econémica,
fue necesario realizar variaciones metodolégicas considerables, incluyendo algunas fuentes y actores que
permitieran analizar con un mayor grado de profundidad las variables del mercado laboral y facilitar un
acercamiento integral a las dinamicas propias de dicho mercado. Asimismo, debe aclararse que el equipo
investigador del PNUD ajusté los formatos utilizados para la captura y anélisis de la dindmica ocupacional,
especificamente, para este ejercicio.

Este documento forma parte de una estrategia integral, a modo de insumo, con vistas a la formulacién,
discusion, definicion e implementacion de un plan de accién ocupacional para el sector, concertado con los
agentes activos en el desarrollo del Plan (participacién de agentes claves, shareholders).

Desde el punto de vista de la metodologia, se plantea el desafio de analizar un sector que tiene dindmicas
particulares en Bogotd y debe ser examinado entendiendo las diferencias y los retos que propone.

Desde la perspectiva conceptual, el capital humano se define como el conjunto de conocimientos, habili-
dades y condiciones de salud que un individuo acumula a lo largo de su vida. Ademas, “las transformacio-
nes que estan aconteciendo en la sociedad actual, convierten a las personas en el motor central de la pros-
peridad de una economia”, lo que constituye al capital humano como el mayor activo intangible capaz de
incrementar y promover la productividad, la innovacién y la empleabilidad de los individuos.

Dados los cambios y retos que propone la cuarta revolucién industrial y la “Economia del Conocimiento”?,
se entiende el fortalecimiento del capital humano como la capacidad de fomentar la adquisicién de nuevas
competencias y desarrollar todas las formas de persuasion al aprendizaje; en este sentido, la mayor contri-
bucioén se centra en la capacidad para la creacién y apropiacion del conocimiento.

1.  CIDEC. (2016). Valorizar el capital humano. Reto clave para la sociedad del conocimiento. Obtenido de http://www.cidec.net/cidec/
pub/archivos/30.pdf.

2. Segln la Economia del Conocimiento, gran parte de la generacién de riqueza, la creacién de ventajas competitivas sostenibles, la pro-
duccién y el desarrollo en general, estan basadas en la incorporacién del conocimiento como activo intangible, tanto en la realizacion
de los bienes como en su comercializacién directa.
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Fundamento teodrico

En los inicios de la teoria econémica se concebian tres factores de produccién: tierra, capital y trabajo; en
donde el capital se entendia como un recurso fijo, agotable, por ejemplo, los recursos minerales o maqui-
naria, que aportan al proceso productivo y, por tanto, tienen una capacidad de generar riqueza. Tiempo
después, Adam Smith (1776) evidencia el factor trabajo como recurso eficiente que, al tiempo, era capaz
de ser generador de riqueza. Y solo hasta finales de 1950, se reconocen factores intangibles como el co-
nocimiento y la experiencia como elementos de produccion que explican el crecimiento econémico, y se
empieza a acunar el término de “capital humano”; en donde los principales aportes tedricos comienzan por
Robert Solow (1957), pasando por Theodore W. Schultz (1961), Denisson, E. F. (1962), Gary Becker (1964)
y Jacob Mincer (1974).

Sin embargo, cuando el crecimiento econémico empezé a ser bajo o nulo para algunos de los paises que
venian creciendo a un ritmo acelerado, teéricos como Luis Rivera-Batiz y Paul Romer, por medio de la “Eco-
nomic integration and endogenous growth” (1991), comenzaron a identificar tres fuerzas que potenciaban
la competitividad y el crecimiento econémico. En primer lugar, la existencia de economias dindmicas a
partir de la innovacioén y la creacion de valor; el segundo hace referencia a la fortaleza de las instituciones
que tengan la capacidad de promoverlas, y el tercero, contar con el capital humano que pueda materializar
las iniciativas que se plantean. A partir de estos estudios, el economista Dani Rodrik afirmé en “In search
of prosperity: Analytic narratives on economic growth” (2003), que la principal variable que incide en el
crecimiento econémico es la inversién en el capital fisico y humano.

En este sentido, Eichengreen Barry, Donghyung Park y Kwanho Shin, en “Growth slowdowns redux: Avoiding
the middle income trap” (2014), han investigado recientemente el papel del capital humano, especialmente
el de la calidad de la educacion, en fomentar el crecimiento econémico en paises de medianos ingresos.

Estos nuevos planteamientos teéricos responden a una coyuntura de recientes crisis, en donde la precari-
zacion del empleo y las transformaciones de la estructura ocupacional, hacen replantear las politicas basa-
das en la teoria del capital humano. Aunque se mantiene la necesidad de ajustar el sistema educativo a los
requerimientos del mercado de trabajo y el sistema productivo (formacién para el empleo), debe insistirse
en el disefio e implementacién de estrategias y programas de recualificacién permanente de la poblacion
ocupada, asi como de la articulacién entre ambos subsistemas (formacién a lo largo de la vida) dirigida a
satisfacer las nuevas demandas de cualificacion profesional, derivadas del cambio tecnolégico y el nuevo
modelo de produccion flexible emergente.

En este sentido, la relevancia del capital humano dentro de las dimensiones del desarrollo adquiere cada
vez mas fuerza, y son méas las instituciones y actores que se interesan por trabajar alrededor del tema 'y por
formular las medidas necesarias para que haya una correcta inversién en este, que resulte en un aumento
de la productividad, competitividad y empleabilidad.

En la Conferencia de Davos (2018), se planted, como principal camino, el desarrollo tecnolégico y cémo
este genera impactos en el capital humano y la industria. Los dos conceptos de mayor debate fueron la
inteligencia artificial y el Big Data, y los efectos que estos generaran en el mercado laboral, con una posible
destruccion de puestos de trabajo e inestabilidad industrial; puesto que replantean la transformacion de
cada uno de los pasos de la manera en la que producimos, distribuimos y consumimos. De hecho, “segun el
Departamento de Trabajo de Estados Unidos, el 65% de los trabajos del futuro atn no se han inventado”?,

3. Ripani, Laura (2914). Los trabajos del futuro. Obtenido de https://blogs.iadb.org/trabajo/es/los-trabajos-del-futuro/.
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es decir, ha desaparecido el trabajo de por vida; pero el comin denominador que tendran las actividades
serd el constante cambio, lo cual implica contar con trabajadores versatiles que tienen la capacidad de
adaptacién ante los escenarios futuros que se convierten en realidades.

Klaus Schwab, fundador y presidente ejecutivo del Foro Econémico Mundial, manifesté: “El talento, no
el capital, serd el factor clave que relacione innovacién, competitividad y crecimiento en el siglo XXI.
Para realizar cualquiera de los cambios necesarios para desbloquear el talento latente en el mundo —y,
por tanto, su potencial de crecimiento— debemos mirar mas alla de los ciclos de campafa y los informes
trimestrales. [...] El didlogo, la colaboracion y las alianzas entre todos los sectores son cruciales para la
adaptacién de las instituciones educativas, los gobiernos y las empresas”.

A partir de lo anterior, se ha construido una metodologia que entienda las dificultades, dialogue con ellas y
trate de reconciliar los diferentes puntos de vista de los actores para tener una vision integral de las dina-
micas laborales del sector. Asimismo, una de las premisas bajo las cuales es construida y aplicada, es que
no hay un Gnico mercado laboral, sino que reconoce la existencia de multiplicidad de estos, y, por tanto,
las fases metodolégicas plantean estrategias que intentan responder a dichas particularidades. Con base
en estas consideraciones, se plantearon cinco fases, por medio de las cuales se realizé la identificacion de
brechas de capital humano.

El siguiente esquema resume las fases metodolégicas que se desarrollaron y que a continuacién se expli-
caran.
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1.1 Panorama
internacional

n el ambito internacional, la gastronomia es
Euna rama que se ha fortalecido durante los

ultimos anos. Parte de este crecimiento pue-
de explicarse gracias al aumento del turismo, que
aunque no es el principal determinante de este
segmento, si representa un motor para la expe-
riencia gastronémica de cada lugar. Es decir, que
la gastronomia es una actividad por si misma y
no se desarrolla solo para atender al turista, sino
a locales también. A pesar de que el sector gas-
tronémico no depende del turismo, este Gltimo si
ha llegado a impulsarlo con mayor fuerza en los
ultimos anos. Es asi como, segun la World Food
Travel Association (WFTA), este sector genera un
impacto econémico anual de USS 150.000 millo-
nes, teniendo en cuenta que cada turista gasta
aproximadamente el 25% de su presupuesto en
bebidas y alimentos al viajar (WFTA, 2018).

Por otra parte, la Organizacién Mundial del Tu-
rismo (OMT) expresa que 88,2% de los destinos
turisticos estudiados, consideran que la gastro-
nomia resulta un elemento estratégico en la
definiciéon de su imagen en tanto que facilita y
permite que sean visualizados, al tiempo que po-
sicionan y ubican en la escena el resurgimiento
de lo cultural a través de lo gastronémico. Asi,
se puede senalar, como elemento indispensable
para la lectura del contexto internacional, que
la cultura, el turismo y la gastronomia operan
como sectores con un profundo grado de inter-
conexién y relacion.

En este sentido, actualmente se reconoce que la
gastronomia opera como un mecanismo de adi-
cion de valor al sector turistico a escala mundial,
un sector que aporta cerca del 10,4% del PIB y
el 9,9% de los empleos a nivel global (WTTC
[World Travel & Tourism Council], 2018). De esta
manera, esta tendencia ha estado acompanada
del crecimiento del sector y la creciente deman-
da del publico por nuevas formas de descubri-
miento de lo local por medio de lo cultural.

La OMT expone cinco razones que explican el
protagonismo que viene adquiriendo el sector
gastronomico: la primera, la necesidad que tie-
nen los destinos por diferenciarse y desarrollar
propuestas culturales Unicas; la segunda, el for-
talecimiento de lo cultural que busca satisfacer
al turismo en su demanda por el acercamiento
a lo més profundo de cada destino; tercera, el
potencial de dirigir el flujo turistico a los desti-
nos menos demandados; cuarta, la facilidad de
la gastronomia de crear espacios de conexion
entre lo local y el turismo a través de la comu-
nicacién y emociones “el turismo como una ex-
periencia”; y por ultimo, el interés por crear ex-
periencias que fidelicen al visitante (OMT, 2017).

Con base en estas razones, se han ubicado unos
referentes internacionales que han llevado a
cabo la tarea de avanzar en la construccion de
un sector gastronoémico fuerte. En el dmbito mas
inmediato y regional, los paises que lideran este
sector en Latinoamérica son Perd y México. Am-
bos paises se destacan no solo por su cocina,
sino a su vez por contar con minimo tres restau-
rantes catalogados entre los mejores del mundo.
Como muestra de esta preponderancia en la re-
gioén, en esta lista solo cuatro ciudades figuran
con tres restaurantes: Nueva York, Londres, Ciu-
dad de México y Lima.

Dada esta situacion, se compararan las dinami-
cas de Bogota frente a las principales ciudades
de la region latinoamericana. Tomando como
ejemplo el nimero de ferias de exposicion gas-
tronémicas (véase grafico 1), Bogota es la ciu-
dad en la que mas eventos de este tipo se rea-
lizan en el pais. La cifra total de eventos supera
a la de referentes internacionales como Lima,
aunque se queda corta en relaciéon con la ofer-
ta de ferias presente en Ciudad de México. Sin
embargo, Colombia no cuenta con un flujo de
turistas extranjeros tan elevado como los que
manejan estos paises; un ejemplo de ello es que
ferias como Alimentarte tiene una participacion
de este publico que representé 5% en el 2014 y
11% en el 2017 (Secretaria de Turismo, 2018).
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Grafico 1. Numero de eventos gastronémicos durante el 2018 en las
principales ciudades de Colombia, Pert y México

NUmero de eventos
N

Bogotda Medellin Cartagena

Cali  Barranquilla Lima  Ciudad de
México

Fuente: elaboracién propia a partir de los datos obtenidos de la Red de Eventos Gastronémicos de
Colombia (2018), Agenda Gastronémica México (2018) y Feriasinfo Pert (2018).

Ahora bien, saliendo del espacio regional, es
posible encontrar otro pais que es referente in-
ternacional en lo que a gastronomia se refiere:
Espafa. Segun el presidente de la Real Academia
de Gastronomia, Rafael Ansén, cerca del 30%
del empleo que se genera en Espana se produce
en torno a la gastronomia, sostenida gracias a
la existencia de 10.000 puestos de trabajo anua-
les (EFE, 2017). Segun esta misma fuente, en el
2016, la llegada del 15% de los turistas interna-
cionales a Espafia —mas de 10 millones de viaje-
ros— fue motivada por el turismo gastronémico.
Asi las cosas, es posible anotar que existen es-
pacios de crecimiento para los escenarios de ca-
racter turistico en relacién directa con la gastro-
nomia, al tiempo que Colombia cuenta con un
buen punto de partida en el desarrollo de poli-
ticas que permitan ampliar esa posicion frente
a referentes de caracter internacional. En vista
de lo anterior, se presenta a continuacion una
breve revision de las politicas ejecutadas por los
referentes internacionales seleccionados.

1.1.1 Referentes
internacionales

PerG es un destino privilegiado para la experi-
mentacién gastronémica en Latinoamérica. Ha
sido sede del Segundo Foro Mundial de Turismo
Gastronémico, y ha mejorado su posiciéon de
forma consistente en el Informe de Competiti-
vidad de Viajes y Turismo del 2017. De acuerdo
con el World Economic Forum (WEF), que realiza
este informe, Per0 tiene entre sus fortalezas sus
recursos naturales y culturales, al tiempo que
avanza en la definicién de variables tales como
apertura internacional, infraestructura de ser-
vicios turisticos, recursos humanos y mercado
de trabajo, priorizacion de viajes y turismo. Este
pais recibe alrededor de 3,5 millones de turistas
internacionales, que generan divisas por USS
3.319 millones, con un gasto promedio por via-
jero de USS 960 (WEF, 2017).




El desarrollo del sector gastronémico en Peru se
ha definido como un “boom” teniendo en cuen-
ta que se ha vivido un proceso de revalorizacion
de la comida, en el que el pais ha resultado be-
neficiado, incluso a nivel internacional con la
consecucion de premios tales como el de “Mejor
Destino Culinario del Mundo” por cinco afos se-
guidos, al tiempo que se ha planteado el debate
académico sobre la existencia de una “revolu-
cién gastronémica peruana” (Matta, 2014, pag.
19).

Este crecimiento de los escenarios gastronémi-
cos se ha potenciado con la inclusién de poli-
ticas publicas que se encuentran contenidas en
documentos oficiales. Asi, se propone en el do-
cumento de Politicas de Estado y Planes de Go-
bierno 2016-2021 que la gastronomia sea uno
de los motores en la biusqueda de la competiti-
vidad, productividad y formalizacién de la acti-
vidad econémica. De igual manera, este sector
forma parte de la afirmacién de una identidad
nacional, tal como se expone en el mismo texto
(Acuerdo Nacional, 2016).

En relaciéon con la proposicion de actividades
orientadas hacia el fortalecimiento del capital
humano en el sector, este texto promueve la
creacion de programas de formacién gratuita
especializada para jovenes en situaciéon de po-
breza y extrema pobreza. Asimismo, propone la
articulacion de circuitos turisticos rurales sos-
tenibles con oferta de hospedaje y gastronomia
local basados en el desarrollo comunitario con
participacion de la inversion privada. Finalmen-
te, se propone la creacién de un Plan Nacional
de Formacién y Desarrollo del Capital Humano,
dependiente de la Presidencia de la Republica,
que articule las iniciativas sectoriales.

La relacion entre gastronomia e identidad nacio-
nal es también clara en México, que ha hecho
de algunos de sus platos un simbolo reconocible

en todo el mundo, lo que se ejemplifica en el re-
conocimiento de la cocina tradicional mexicana
como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Hu-

manidad por parte de la Unesco en el 2010. De
acuerdo con la Organizacion Mundial del Turis-
mo, el 30% de los gastos de los turistas interna-
cionales en México estd destinado Unicamente
al consumo de alimentos, lo que equivaldria a
183.000 millones de pesos mexicanos al afo, o
USS 10.000 millones (San Diego Red, 2017).

México posee un potencial amplio de desarrollo
en el sector gastronémico, teniendo en cuenta
que solo el 9% del total de la poblacién ocupa-
da en turismo de ese pais se enfoca en la gas-
tronomia, mientras que en paises como Espana,
el porcentaje de empleados del sector ubicados
en servicios culinarios ronda el 50%. Algunas
iniciativas gubernamentales han potenciado la
afirmacion de la gastronomia mexicana como un
referente mundial, entre las cuales se pueden ci-
tar el desarrollo de un Atlas Turistico de México,
incluido en el desarrollo de un ambicioso plan
denominado Politica de Fomento a la Gastrono-
mia Nacional 2014-2018, que ubica ejes recto-
res de actuacion, objetivos, estrategias, progra-
mas, acciones, responsables de ejecucion y de
seguimiento y evaluacién para todos los esce-
narios de la cadena de valor. De igual manera, la
definicion de rutas a partir del Programa Pueblos
Magicos ha permitido integrar varias regiones
del pais a la logica turistica.

Desde el punto de vista del capital humano,
mediante esta politica en México se pretende
dar paso a la generacion y transmision de co-
nocimientos, la capacitacién de mano de obra
y empresarial, la certificacién de servicios y ca-
pacidades laborales, la adecuacién de planes
educativos, la innovaciéon y la modernizacion
del marco regulatorio e institucional y su pro-
mocion nacional e internacional. Para realizarlo,
plantea cinco ejes transversales: coordinacion

Es posible anotar que existen espacios de crecimiento para los escenarios
de caracter turistico en relacidn directa con la gastronomia.
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interinstitucional e intergubernamental, desa-
rrollo productivo regional, territorialidad y cul-
tura, participacion social, e innovacion, calidad
y sustentabilidad.

En cuanto a Espana, la declaratoria de la Dieta
Mediterranea como Patrimonio Cultural Inmate-
rial de la Humanidad, por parte de la Unesco en
el 2010, revistié fundamental importancia en lo
que refiere a su posicion como referente para la
gastronomia en el ambito internacional. Segun
lo planteado por el Instituto Nacional de Esta-
distica (INE), los servicios de comidas y bebidas
crecieron 2,8% de tasa anual durante el 2017,
frente a una media del afio inmediatamente an-
terior de 6,2%, lo cual equivale al doble del cre-
cimiento total del PIB nacional durante el mismo
ano (Garcia-Vega, 2017).

Asimismo, este pais se ha convertido en un refe-
rente en cuanto al establecimiento de modelos
de turismo gastronoémico, a partir del Programa
de Pueblos Blancos en Andalucia, al sur de Espa-
na. En este programa se incentiva la actividad
turistica en torno a los productos como el aceite
de oliva y el vino con denominacion de origen,
las carnes de caza, pescados y mariscos, embuti-
dos, membrillo, queso y reposteria; a la par que
se busca generar una articulacion con la historia
de las principales ciudades de la regién, como
Cadiz o Sevilla.

No obstante, es importante anotar que, a dife-
rencia de los casos anteriores, no hay claridad en
el desarrollo de capital humano para el sector.
Mientras que Per( y México han disefiado planes
orientados a la reduccién de brechas de capital
humano, Espaia se encuentra rezagada en esta
tarea, incluso se ubica en el penultimo puesto de
la lista de paises miembros de la Unién Europea
frente a este item.

De esta forma, es claro que existe en realidad
una tendencia en el panorama internacional en
torno a la construcciéon de un nuevo referente
turistico que incluya el mundo gastronémico.
Esta propuesta se realiza en diferentes paises a
partir de un ejercicio juicioso de cualificacion del
capital humano, que en mayor o menor medida
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se esta realizando en otras latitudes. Asi, es po-
sible dar cuenta de un sector gastronémico cada
vez mas cohesionado, organizado y profesional
en el desarrollo de su actividad econémica. En el
panorama nacional apenas se inicia ese tramo,
como se vera en el siguiente apartado.

1.2 Panorama
nacional

Segun el Fondo Nacional de Turismo (Fontur,
2017), en el ambito nacional, ciudades como
Santa Marta, han empezado a invertir en el tu-
rismo cultural, relacionando las tradiciones lo-
cales, lo histérico y lo ecolégico. En casos como
este, esas inversiones se ven compensadas con
el aumento de la oferta gastronémica en los es-
pacios intervenidos. También ha originado una
tendencia de creacién de rutas gastronémicas
que buscan posibilitar el acercamiento de los
comensales a los establecimientos y cocinas in-
formales, pequefas y familiares que brindan al
comensal mas alla de un servicio comercial, la
busqueda y la construcciéon de una experiencia
Unica. Con base en esta tendencia, el crecimien-
to del sector se ha hecho notar.

Segun la Confederacién Colombiana de Cama-
ras de Comercio (Confecamaras), en el 2017 se
cerraron 4.662 establecimientos de alojamien-
to y servicio de comidas, sin embargo se abrie-
ron otros 50.643 en ese mismo aio (Portafolio,
2018); lo cual parece indicar que en efecto exis-
te un aumento de la participacion del sector en
términos de poblacién ocupada, y un mayor di-
namismo del mismo. Cabe anotar que la tasa de
informalidad en el sector gastronémico ronda el
50%, como lo indica la Asociaciéon Colombiana
de la Industria Gastronémica (Acodres) (Revista
Dinero, 2018).

A pesar de lo anterior, este sector reviste espe-
cial importancia para el pais. Segun Claudia Ba-
rreto, quien ejercié hasta finales del 2017 como

presidente ejecutiva nacional de Acodres, “en
los dltimos anos y del total que aporta el sec-




tor turismo al pais, se considera que el sector
gastronomico aporta aproximadamente 3,6% al
PIB" (La Republica, 2015). Ademas, de acuerdo
con la Camara de Comercio de Bogota (CCB), “la
demanda gastronémica en zonas de interés tu-
ristico esta representada en 43% por residentes
locales, 20,8% por visitantes nacionales, 18,5%
por visitantes de la region y 17,7% por visitan-
tes internacionales” (CCB, 2018, pag. 13). Segin
la misma fuente, las regiones mas reconocidas
por su gastronomia son las costas Caribe y Paci-
fica, seguidas por Bogota y Antioquia.

Teniendo en cuenta estos datos, a continuacion
se presentan las principales politicas publicas
que se han creado en el pais para la articulacion
de los diversos actores que se mueven en este
sector.

El desarrollo de lineas de politica publica para el
sector de gastronomia ha experimentado un cre-
cimiento reciente, y ha estado muy vinculado a
la estructuracién del turismo como un escenario
de proyeccion para el desarrollo econémico del
pais. Por esta razoén, las politicas, programas e
iniciativas que se presentan a continuacion re-
copilan un ejercicio de poco mas de diez afos
de formulacién de politicas, al tiempo que estas
son ejecutadas, principalmente por el Ministerio
de Comercio, Industria y Turismo (MinCIT) y el
Ministerio de Cultura (MinCultura).

Asi pues, el sector gastronémico ve reflejada su
presencia en documentos de politica publica a
partir de la proposicién de lineamientos de Po-
litica de Turismo Cultural en el 2007, en los que
el MinCIT y el MinCultura proponen como linea
estratégica de gestion de turismo cultural “el
fortalecimiento de la gastronomia tradicional en
los destinos turisticos culturales” (MinCIT; Min-
Cultura, 2007, pag. 16). En esta linea, se formula
para el 2009 una Politica de Turismo y Artesa-
nias, potenciada desde el MinCIT, que define a

la gastronomia como un “oficio artesanal en Co-
lombia” (MinCIT, 2009, pag. 26).

Posteriormente, el Plan Sectorial de Turismo
2011-2014 incluye dentro del turismo cultural
la gastronomia y define estrategias, programas
y proyectos para este tipo de turismo en espe-
cifico. Como parte de este plan se desarrolla un
documento de Lineamientos de Politica para el
Desarrollo del Turismo Comunitario en Colombia
(2012), el cual busca aportar al cumplimiento
de este objetivo por medio del establecimiento
del Programa Colegios Amigos del Turismo y el
diseno de estrategias de socializacion y divulga-
cion de normas técnicas sectoriales de calidad
especiales para los emprendimientos de turismo
comunitario.

A partir del 2014, la politica publica se presen-
ta en dos documentos: Plan Sectorial de Turismo
2014-2018 y Plan Estratégico para la Construc-
cion del Producto Turistico Gastronémico Na-
cional 2014-2018. El Plan Sectorial de Turismo
2014-2018 retoma elementos de impulso, ubi-
cando una primera labor de implementacién en
el plano de la promocién del turismo interno, en
donde la gastronomia se incluye en el patrimo-
nio cultural, junto con ferias y fiestas, activida-
des religiosas y sitios arqueolégicos. Para esta
accion se designa al MinCIT y a Fontur para que
disefien y ejecuten un proyecto de promocién
orientado al cumplimiento de la Ley 1101 de
2006, en cuanto a la promocion del patrimonio
cultural (MinCIT; DNP, 2014, pag. 52).

Por su parte, el Plan Estratégico para la Construc-
cién del Producto Turistico Gastronémico Nacio-
nal 20714-2018 retoma los elementos planteados
en la Politica de Turismo Cultural para afirmar
que “la gastronomia tradicional colombiana ha
sido un elemento fundamental para reforzar tan-
to nuestra identidad nacional como las regiona-
lesy, por lo tanto, ha jugado un papel fundamen-
tal como atractivo turistico” (MinCIT, 2016, pag.
7). En este sentido, el Plan Estratégico se com-
pone de dos ejes estratégicos: el fortalecimiento
de la gastronomia como producto turistico y su
promocién.



Cluster de Gastronomia de

EL primer eje busca ejecutar cuatro programas,
a saber: formacion y capacitacion, desarrollo
empresarial, calidad, y finalmente identidad.
Mientras tanto, el segundo eje desarrolla dos
programas: uno de promocién nacional y otro
de promocion internacional. Este Plan Estratégi-
co aporta a la construccion de capital humano
respecto a la formacién por medio del fortaleci-
miento del Programa de Gastronomia del SENA,
la capacitacion por competencias del recurso
humano de los restaurantes, la promocién vy el
reconocimiento a la excelencia en la prestacion
de servicios en restaurantes, el mejoramiento
y rediseno de los restaurantes como atractivos
turisticos, el apoyo a la innovacién y diversifi-
cacion de la oferta gastrondmica colombiana,
la capacitacién en la aplicacion de buenas prac-
ticas de manufactura (BPM) y la promocién de
foros con participacion nacional e internacional.

Ademas, en términos del fortalecimiento de la
calidad como parte del factor de produccién,
el Plan concibe la creacién de un programa de
calidad orientado a certificar los establecimien-
tos gastronémicos en normas voluntarias y obli-
gatorias (entre las que destacan las 12 Normas
Técnicas Sectoriales para los establecimientos
de alimentacion) y las competencias laborales
del talento humano. Se busca también vincular
el subsector de la gastronomia a los procesos de
certificacion de destinos*.

Finalmente, respecto a la consideracion de la
gastronomia como un espacio de relacién entre
el turismo y la cultura, cabe resaltar la actividad
desarrollada por el MinCultura por medio de la
Politica para el conocimiento, la salvaguardia y
el fomento de la alimentacion y las cocinas tradi-
cionales de Colombia (2012), que a partir del re-
conocimiento de las cocinas tradicionales como
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componente del Patrimonio Cultural Inmaterial
Colombiano, se enfoca en la salvaguarda de los
saberes culinarios presentes en diferentes regio-
nes y comunidades del pais. Ademas, promueve
el conocimiento y divulgacién de las practicas
culinarias tradicionales, resalta la relaciéon entre
los portadores de estos saberes sus contextos
culturales y sociales, lo cual se ejemplifica en
la publicacién de la Biblioteca basica de cocinas
tradicionales de Colombia (2012), que es una
recopilaciéon de varias de las mas importantes
investigaciones adelantadas en el pais frente a
este tema.

Asimismo, este ministerio ha llevado a cabo es-
trategias de formacion y cualificacién de capital
humano a partir del Programa Nacional Escuelas
Taller, que para noviembre de 2016 contaba con
diez escenarios de este tipo en funcionamiento
y 20 solicitudes de creacién de espacios simila-
res en todo el pais. Desde la fundacion de este
programa en Colombia se han formado cerca de
24.000 jovenes con programas técnicos labora-
les asociados con una variedad de oficios, entre
los cuales destaca la cocina tradicional.

El dltimo Plan de Desarrollo, aprobado para la vi-
gencia 2018-2022, contempla que la economia
naranja (que también incluye al turismo y la gas-
tronomia®) es un escenario de incentivacion del
desarrollo (véase grafico 2); es asi como “(p)arte
de la apuesta de la economia naranja consiste
en aprovechar e impulsar la oferta cultural. Asi
como la riqueza artesanal, gastronémica y cul-
tural de Colombia de amplio reconocimiento”
(DNP, 2018, pag. 1280).

El desarrollo de este escenario no se ha dete-
nido. Desde ya puede verse el escenario futu-
ro que plantea el Gobierno actual, teniendo en

4.  Lacertificacion de destinos hace referencia al establecimiento de una serie de normas que permitan ubicar a la zona visitada como un
lugar en el cual se desarrolla una articulacion de los actores sociales e institucionales, orientada a satisfacer a los turistas en el marco
de la sostenibilidad, el uso adecuado, mantenimiento y preservacion del patrimonio natural, entre otras caracteristicas.

5. De acuerdo con las bases del actual Plan de Desarrollo 2018-2022, “Pacto por Colombia, Pacto por la Equidad”, las actividades de la

economia naranja son las siguientes (véase gréfico 2).
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cuenta que su proyecto de Plan Sectorial de
Turismo 2018-2022, ya plantea la gastronomia
como un factor importante incluido en el turis-
mo cultural, al afirmar que “se hace imperativo
la consolidacién de la gastronomia colombiana
como producto turistico, motor de desarrollo in-
clusivo y factor de identidad nacional” (MinCIT,
2018, pag. 38).

También se avanza en la ubicacién de una oferta
laboral correspondiente para el sector al afirmar
que es necesario crear oportunidades de empleo
y de emprendimientos formales en toda la ca-
dena productiva de la gastronomia, con el fin
de lograr el reconocimiento nacional e interna-
cional de la gastronomia colombiana. Ademas,
el Plan contempla la necesidad de garantizar el
cumplimiento de los estandares de calidad, para
lo cual busca concertar con el Instituto Nacio-

nal de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
(Invima) y la academia requisitos sanitarios para
los productos gastronémicos tradicionales, asi
como la integracién de las normas de calidad en
los establecimientos donde se ofrecen estos.

En cuanto a la innovacion, el Gobierno recién
inaugurado pretende avanzar en la creacion
de la primera guia virtual e interactiva turistica
gastronémica del pais, asi como fortalecer ini-
ciativas de redes y el apoyo a “iniciativas em-
presariales” de turismo. Esto ultimo también
esta relacionado con el desarrollo del Programa
Emprendimientos Turisticos, que busca fomentar
el emprendimiento gastronémico de los micro,
pequenos y medianos empresarios. Finalmente,
se busca integrar el elemento de promocion in-
ternacional de la gastronomia colombiana.

Grafico 2. Actividades de la economia naranja
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En conclusién, existen cada vez mas escenarios
del ambito nacional que incorporan algunos ele-
mentos de politica frente a la construccion de
capital humano; no obstante, adn falta lograr es-
pacios de articulacién con otros actores de la so-
ciedad para avanzar en dicho camino. Resulta in-
teresante anotar que los lugares de construccion
de la politica publica se han venido desprendien-
do de un marco normativo que no los cubre en
su totalidad. En otras palabras, a pesar de que el
desarrollo legislativo no esta orientado al creci-
miento del sector, este lo ha hecho a partir de
la normatividad vigente hasta abrir espacios no
contemplados por esta en un primer lugar.

Las leyes promulgadas sobre el sector de gas-
tronomia, deben entenderse como un espacio
de encuentro entre dos escenarios diferentes: el
turismo vy la cultura. Asi, este marco normativo
puede caracterizarse por la ubicacién del sector
en el marco de la llamada cultura inmaterial, en
un primer lugar; y la articulacion de esta con el
turismo al considerar la gastronomia como parte
de un servicio turistico (aunque debe reconocer-
se que no solo existe gracias a este, tal como
se ha aclarado previamente). La relacién entre
turismo y gastronomia se define con base en la
Ley 300 de 1996, que establece en su titulo IV
los diferentes tipos de turismo e incluye la gas-
tronomia como servicio presentado en algunos
de estos tipos. Esta misma ley ubica los estable-
cimientos gastronémicos como prestadores de
servicios turisticos y crea una normativa sobre
su calidad, clasificacion y definicion frente al in-
terés turistico.

La Ley General de Cultura (Ley 397 de 1997) de-
fine con claridad en su primer articulo: “Cultura
es el conjunto de rasgos distintivos, espirituales,
materiales, intelectuales y emocionales que ca-
racterizan a los grupos humanos y que compren-
de, mas alla de las artes y las letras, modos de
vida, derechos humanos, sistemas de valores,
tradiciones y creencias” (Congreso de la Repu-
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blica, 1997). Esta definiciéon cobija también la
produccién de alimentos que refiera a este con-
junto de rasgos distintivos.

Por otra parte, el Decreto 2395 de 1999 define
la inscripcion en el Registro Nacional de Turismo
de los establecimientos gastronémicos, bares y
negocios similares de interés turistico. En térmi-
nos de la practica gastronémica, existe otra nor-
mativa para tener en consideracion:

* La Ley 92 de 1979 define en su titulo V las
normas especificas a las que deben suje-
tarse los alimentos y bebidas, asi como los
establecimientos industriales y comerciales
relacionados con la produccién de estos, su
personal y transporte.

»  El Decreto 3075 de 1997 reglamenta la Ley
92 de 1979 y ubica las condiciones que debe
tener cualquier establecimiento de produc-
cion de alimentos en términos sanitarios y
otros.

* El Decreto 60 de 2002 promueve la aplica-
cion del Sistema de Andlisis de Peligros y
Puntos de Control Critico (HACCP, por sus
siglas en inglés) en las fabricas de alimentos
y reglamenta el proceso de certificacién de
estas.

* La Ley 1480 de 2011 otorga la potestad al
Instituto Nacional de Vigilancia de Medica-
mentos y Alimentos (Invima) para expedir
los registros sanitarios.

El desarrollo del sector gastronémico se ha re-
portado en cifras nacionales unidas con otras
actividades econémicas, a pesar de que se re-
conoce que existen de manera independiente el
uno del otro. Es por eso por lo que el andlisis del
sector gastronémico, en términos de su impacto
en la economia nacional, pasa por el reconoci-
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miento de la cercania de este con la hoteleria y el
turismo. Como se evidencié en el apartado 1.2.1
(pag. 16), correspondiente a la definicién de pla-
nes, programas y proyectos, la lectura estatal de
los pesos e impactos econémicos de la gastrono-
mia se ha asociado a la definiciéon de esta como
parte de uno de los tipos de turismo existentes

en el pais. Esta realidad dificulta la realizacién
de una investigacion y analisis certero de la si-
tuacién actual de la gastronomia, por lo que a
continuacion se presenta un estudio limitado de
esta dinamica, reconociendo que los datos aqui
expuestos responden a una lectura parcial del
peso del sector en la economia del pais.

Grafico 3. Comportamiento del PIB por ramas de actividad econémica, 2017 (cuarto trimestre)
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Fuente: elaboraciéon propia a partir del Boletin técnico del DANE - Producto interno bruto (PIB). Cuarto trimestre de 2017.

Acorde con el andlisis realizado por el Departa-
mento Administrativo Nacional de Estadistica
(DANE), el producto interno bruto (PIB) del pais
para el 2017 crecié 1,8% respecto al afo inme-
diatamente anterior. Este crecimiento estuvo
apalancado en el comportamiento positivo de
los sectores agricola, financiero y de actividades
de servicios sociales, principalmente (véase gra-
fico 3).

No obstante, el sector de comercio, reparacion,
restaurantes y hoteles, también aport6 al creci-

miento del PIB nacional. Asi, este sector fue res-
ponsable de 1,2% del crecimiento anual total,
explicado con la maxima desagregacion posi-
ble por el aumento de los servicios de hoteles
y restaurantes en 1,6%; los servicios de mante-
nimiento y reparaciéon en 2,1% y comercio en
0,9% (DANE, 2018, pags. 12-13).

Respecto al valor agregado, este tuvo un decre-
cimiento del 0,1%, ocasionado por la disminu-
cion del comercio, que es el sector de mayor par-
ticipacién en la rama. Sin embargo, en términos
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de analisis, el sector de hoteles, restaurantes,
bares y similares (donde se encuentra también el
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sector gastronémico) mostré un crecimiento de
0,8%, como se muestra en el grafico 4.

Grafico 4. Variacién del valor agregado - Comercio, reparacion, restaurantes y hoteles, 2017 (cuarto trimestre)
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En la misma linea, y de acuerdo con la Muestra
Trimestral de Servicios del DANE:

“En el cuarto trimestre de 2017, los servicios
de restaurantes, catering y bares registraron
un crecimiento de 9,4% en los ingresos no-
minales y de 8,6% en el personal ocupado
respecto al mismo periodo de 2016. En los
ultimos doce meses, hasta el cuarto trimes-
tre de 2017 los ingresos crecieron 10,8% y
el personal ocupado aumenté 6,5%, respec-
to al afo precedente” (DANE, 2018, pag. 9).

Estos indicadores dan cuenta de un crecimien-
to lento pero estable en el sector, al tiempo que
ejemplifican un grado de articulacién con otros
sectores de la economia que puede garantizar
mayor fortaleza en términos del crecimiento fu-
turo. La alta tasa de personal ocupado también
permite ubicar la importancia de este sector en lo
que refiere a las posibilidades de reducir el desem-
pleo, puesto que el sector gastronémico requiere
una alta cantidad de trabajadores en su actividad

diaria, como se mostrara en el capitulo 2 (pag.
37), correspondiente a la demanda laboral.

Ahora bien, la posicién del sector en el ambito
nacional también puede ejemplificarse a partir
de la prevalencia y fortaleza de sus presentacio-
nes publicas. Tal es el caso de las ferias gastro-
némicas, que articuladas en la Red de Eventos
Gastronémicos de Colombia (REGCO) y con el
apoyo del MinCIT han logrado captar la atencién
de un importante segmento poblacional. Hasta
el momento, esta iniciativa colaborativa ha lo-
grado recoger un aproximado de 65 eventos a lo
largo de la geografia nacional, de los cuales 11
se realizan en Bogota. Asimismo, existen otros
escenarios gastronémicos que no forman parte
de la REGCO del MinCIT, puesto que no estan
vinculados a esa red y son tan representativos
como aquellos que si lo estan.

La presencia de estos eventos es bastante ho-
mogénea en el territorio; sin embargo, se pue-
den anotar algunos casos concretos. La ciudad




de Popayan fue nombrada por la Unesco, Capital
Gastronémica en su Red de Ciudades Creativas
en el 2005; alli se celebra el Congreso Gastroné-
mico de Popayan cada afo. Mientras tanto, en el
Caribe colombiano, las ciudades de Barranquilla
y Cartagena son sede anual del Festival Sabor
Barranquilla y el tradicional Festival del Frito,
que ya cumple su trigésimo cuarto afo.

En lo que refiere al Pacifico, la ciudad de Tumaco
se estd proyectando como un escenario impor-
tante para el sector, teniendo en cuenta que en
esta ciudad se desarrolla el Festival Gastronémi-
co y Artesanal del Pacifico por la Paz, que hasta
ahora esta en sus primeras ediciones. La ciudad
de Bogota recoge, sin embargo, una importante
cantidad de eventos, entre los que destacan: el
Festival Alimentarte, el Bogota Wine & Food Fes-
tival, la Bogota Food Week y festivales mas tradi-
cionales en los barrios de la ciudad, como el Fes-
tival de la Chicha en el barrio La Perseverancia.

En conclusion, existen cada vez mas escenarios
de politica publica orientados a la gastronomia,
para tenerla cuenta como un elemento funda-
mental en la discusion (sobre todo referente al
turismo). Igualmente, la creacién de valor agre-
gado ha aumentado en el sector, que se posicio-
na como uno de los futuros motores econémicos
del pais. Respecto al capital humano, existen fa-
lencias frente a la formacién de algunas bases
sélidas para el sector, tal como se mostrara en
el apartado 2.2 (pag. 40), puesto que las politi-
cas publicas y la apuesta académica del sector
se enfocan en sectores posteriores de la cadena,
no en la constitucién de procesos formativos di-
rigidos exclusivamente al mundo gastronémico.

1.3 Panorama local

Concerniente a los indicadores como aumento
de ingresos y de personal ocupado, la ciudad de
Bogota registra un crecimiento superior al del
ambito nacional. Segun la Muestra Trimestral
de Servicios de Bogota (MTSB) realizada por el
DANE, en el cuarto trimestre de 2017, los servi-

cios de restaurantes, catering y bares registraron
un crecimiento de 9,2% en los ingresos nomina-
les y de 5,0% en el personal ocupado, respecto
al mismo periodo del 2016. En los Gltimos doce
meses, los ingresos crecieron 9,2% vy el perso-
nal ocupado aumenté 4,0%, respecto al mismo
periodo del aiio anterior (DANE, 2018, pag. 18).

Segln la Camara de Comercio de Bogota (CCB),
“existen 481 restaurantes con registro nacional
de turismo; ubicados, en su mayoria, en zonas
como el Parque de la 93, la T, Usaquén, Zona
Rosa, La Macarena y Zona G" (CCB, 2018, pag.
13). La misma fuente destaca que el renglén
gastronémico aporta 3,1% del PIB de la capital
(CCB, 2018).

El aumento de ingresos y personal corresponde
con una realidad nacional que vive su propia di-
namica en Bogota: la informalidad. Teniendo en
cuenta lo planteado por la Asociaciéon Colom-
biana de la Industria Gastronémica (Acodres), se
estima que formalmente hay en Bogota 22.000
restaurantes; sin embargo, el nimero real puede
llegar a mas de 30.000 (La Republica, 2015). Es-
tos indicadores generales permiten presentar la
clasificacién empresarial del sector para el caso
de Bogot4, de acuerdo con los datos de la CCB.

Dentro de los planes contemplados para el pe-
riodo de vigencia del Plan de Desarrollo “Bogota
Mejor para Todos”, el Distrito plantea elevar la
eficiencia de los mercados de la ciudad a través
de sistemas de abastecimiento de alimentos que
garanticen la seguridad alimentaria para todos
los ciudadanos. Asi, busca la sostenibilidad eco-
némicay social y la implementacién de modelos
de negocios que permitan la autogestion me-
diante la asociatividad y empoderamiento de los
comerciantes, alianzas publico-privadas y alian-
zas interinstitucionales para fortalecer los espa-
cios gastronémicos (Alcaldia Mayor de Bogota,
2017, pag. 284).
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Asimismo, en los esfuerzos por posicionar el tu-
rismo de la capital, se plantea como un reto la
especializaciéon y difusion de la oferta gastroné-
mica como eje central de la apuesta de la ciudad.

Segun el Instituto Distrital de Turismo (2017), Bo-
gotd ha venido posicionandose como un destino
gastronémico durante los Ultimos afos, puesto
que es el primer receptor de turistas del pais con
el 50% de los viajeros internacionales. Y la Ca-
mara de Comercio de Bogota (2016) calcula que
el sector gastronémico aporta el 2,3% del PIB,
contando con la presencia de cerca de 23.000
empresas del sector (que no solo incluye los res-
taurantes, sino también algunas otras empresas
que forman parte del sector).

Existe un potencial comercial para el sector, lo
cual ejemplifica el Fondo Nacional de Turismo
(Fontur) con el andlisis de la presencia de ferias
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de exposicion gastronémicas en la ciudad, al
afirmar que, en efecto, existe una tendencia de
aumento en el nimero de eventos que represen-
ta a su vez un ejercicio de mayor concientiza-
cion del publico local. Sin embargo, cabe anotar
que no son los Unicos elementos que posicionan
el sector, sino que también existen otros como la
sostenibilidad de los restaurantes, el uso de in-
gredientes locales, la investigacién y la antropo-
logia de la gastronomia como eje fundamental
en la diferenciacién de la gastronomia actual en
Bogota. El disefio, la innovacién y el marketing
digital han logrado posicionar esta industria.

En la actualidad, Bogotad cuenta con el mayor
numero de ferias nacionales, cinco en total®
(véase grafico 5). Sin contar las ferias llevadas a
cabo en plazas de mercado —como ocurre en la
plaza de mercado de La Perseverancia, que tiene
eventos mensuales programados—.

Grafico 5. Numero de eventos gastronémicos en el 2018 en las principales ciudades de Colombia
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Fuente: elaboracién propia a partir de los datos obtenidos de la Red de Eventos Gastronémicos de Colombia (2018).

6. Alimentarte Food Festival; Bogotd Wine & Food Festival; Bogotd Food Week; Sabores Local; Bogotd, Pescados y Ceviches.
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El gobierno distrital ubica las plazas de mercado
como un escenario de potencial turistico gastro-
némico, por lo que ha llevado a cabo la moder-
nizacion y adecuacién de ellas con una inversion
de $ 6.468 millones, principalmente en las pla-
zas de La Perseverancia y La Concordia. Ambos
casos son ejemplo del proceso de fortalecimien-
to institucional planteado por el Instituto Dis-
trital de Turismo (IDT), que se coment6 al inicio
de este apartado. Ademas, desde la Camara de
Comercio de Bogota y concretamente desde la
mesa de trabajo del Cluster de Gastronomia, se
realizé una inyecciéon de recursos econémicos
y en especie a la plaza de La Perseverancia. Se
hicieron arreglos locativos, de menaje, mobilia-
rios, capacitacion a los 22 puntos de servicio de
la zona gastronémica de la plaza en mencién.
Esta intervencién se hizo desde la CCB en el
2017 por medio de un contrato con la Fundacién
Escuela Taller, en alianza con el IDT.

Estas inversiones son muestra, por un lado, de
los beneficios que se estan creando para el co-
mensal bogotano vy, por otro, de que la ciudad
hoy en dia estd siguiendo las tendencias interna-
cionales del turismo relacionadas con la aproxi-
macion cultural del turista con lo local, inspirado
en casos como el Grand Central Market en Los
Angeles, o el Mercado Central de Santiago de
Chile (Secretaria General, Alcaldia Mayor, 2017).

En el marco de esta tendencia, el IDT ha disefa-
do rutas, y adecuado espacios, para el desarrollo
de ejercicios de turismo gastronémico. Asi, cred
la Guia Gastronémica de Bogota, donde ubica
las principales manifestaciones gastronémicas
en diversos barrios de la ciudad y sus alrededo-
res. Junto con esta estrategia, se han definido
seis zonas dedicadas a la buena mesa: la Zona C
en el Centro Histoérico de la ciudad, la Zona M en

La Macarena, la Zona G de la calle 69, la Zona T
en la calle 82, el Parque de la 93 y Usaquén (IDT,
2015).

El sector gastronémico representa un escenario
fundamental de la interaccién econémica en la
ciudad de Bogota. La presencia transversal de
este sector en las dindmicas de la vida cotidia-
na, asi como su amplitud, lo ubican como un
espacio fundamental para el andlisis. El presen-
te apartado busca describir con la informacién
disponible la estructuraciéon del sector, a partir
del reconocimiento de sus principales activida-
des, y los escenarios en los que genera mayor
empleo.

De acuerdo con la CCB, el sector se encuentra
compuesto por 22.071 empresas, de todos los
tamanos. Para efectos del presente analisis se
realizard una revision del sector con base en su
codigo ClIU7 (Clasificaciéon de Actividades Eco-
némicas); se presentard el tamano de empresa
de cada uno de los cédigos ClIU utilizando dos
criterios de comparacion: su tipologia de orga-
nizacion juridica y su porcentaje de ventas. Se
presenta a continuaciéon una revision del total
de empresas y, posteriormente, un analisis por
codigo ClIU.

Inicialmente, es importante tener en cuenta que
este universo de datos registra grandes diferen-
cias al analizarlo en términos totales. Al estudiar
la relacién entre tamafnos de empresa y tipolo-
gias de organizacion juridica, es claro que hay
una prevalencia de las microempresas, ya que

7. Para los efectos del presente estudio, en este capitulo se consideraran los siguientes cédigos CIIU para el analisis:

1081: panaderias y pastelerias.

1084: elaboracion de comidas y platos preparados.
5611: expendio a la mesa de comidas preparadas.

5612: expendio por autoservicio de comidas preparadas.
5621: catering para eventos.
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del total de empresas, 21.331 se ubican bajo esta
categoria, ocupando el 99% del total. También
existe una clara primacia de inscripcién bajo la
figura de persona natural, que recoge un total
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de 18.248 empresas, equivalentes al 82,6% del
universo (véase grafico 6). Se presentan a con-
tinuacion los analisis correspondientes a cada
tamafo de empresa.

Grafico 6. Numero de microempresas por tipo de organizacién juridica — Total

20.000

18.248

18.000

16.000

14.000
12.000

10.000

8.000

6.000
4.000

Numero de microempresas

2.000 S04

2413

0

166

Empresa
unipersonal

Persona
natural

Sociedad por Otros
Acciones
Simplificada

Tipos de organizacion juridica

Fuente: elaboracién propia a partir de datos obtenidos de la CCB (2017).

Sin embargo, al revisar lo pertinente en empre-
sas de tamafno pequefo, existe una indiscutible
primacia de las Sociedades por Acciones Simpli-
ficadas (S.A.S.), que ocupa a 362 de las 531 em-

presas de este tamafo. Asi, la S.A.S. es la figura
juridica preferida por el 68,1% del total, seguida
por la persona natural, que solo recoge un total
del 15,6% (véase grafico 7).

Grafico 7. Nimero de empresas pequenas por tipologia de organizacion juridica - Total
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Fuente: elaboracién propia a partir de datos obtenidos de la CCB (2017).
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Con relacién a las empresas de tamano mediano S.A.S. como su forma de organizacién juridica, y

en el sector gastronémico, es necesario resaltar, recoge el 67% del total de las empresas. El 33%
en un primer lugar, su baja cantidad: solo 79 em- restante se distribuye de forma mas homogénea
presas se encuentran clasificadas en este tama- en las distintas tipologias juridicas, aunque el se-

fo. De estas, 53 comparten la tendencia con las gundo lugar es reconocido por la sociedad anéni-
de pequeiio tamarno, seleccionando de nuevo las ma, que retoma el 10% del total (véase grafico 8).

Gréfico 8. NUmero de empresas medianas por tipologia de organizacién juridica - Total
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Fuente: elaboracién propia a partir de datos obtenidos de la CCB (2017).

Finalmente, en cuanto a las grandes empresas, las S.A.S., mientras que 30,5% adicional se ubica
su ndmero es muy inferior al de las ya presen- bajo la estructura organizativa de una sociedad
tadas. Solo 36 empresas son reconocidas bajo anoénima. El 16,8% restante se organiza en fun-
esta logica en el sector gastronémico. De estas, cion de otras logicas (véase grafico 9).

52,7% del total se acogen a la forma juridica de A continuacion, se presenta una revision de las

Gréfico 9. Nimero de empresas grandes por tipologia de organizacion juridica - Total
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tipologias de organizacion juridica presentes en
cada grupo de empresas (agrupadas por ClIU),
evidenciando, en primer lugar, la prevalencia
de una forma especifica de organizacién —la de
persona natural—, aunque existen variaciones
sustanciales referentes a cada cédigo ClIU. Lue-
go, se analiza el total de ventas realizadas por
cada una de las dos organizaciones juridicas mas
grandes presentes en el cédigo.

El grafico 10 presenta la relacién del total de
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5.379 empresas del sector articuladas bajo el cé6-
digo CllU 1081: elaboracién de productos de pa-
naderia. De nuevo, existe una preponderancia del
registro como persona natural, ya que el 90,6%
del total de empresas se encuentran registradas
bajo esa figura. La segunda figura, la Sociedad por
Acciones Simplificada (S.A.S.), solo ocupa 7,9%
del total, mientras que todas las otras formas de
organizacién juridica combinadas suman 1,4%.

El mayor nivel de ventas de esta tipologia juridi-

Caodigo 1081: elaboracion de productos de panaderia

Grafico 10. Nimero de empresas por organizacién juridica — Cédigo ClIU 1081:
elaboracion de productos de panaderia
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Fuente: CCB (2017). Elaboracién propia.

ca se genera a partir de las microempresas, que
producen el 78% del total. Esto resulta intere-
sante, teniendo en cuenta que este mismo ta-
mano contiene un total de 4.857 empresas bajo
esta tipologia, y que hay una gran distribuciéon
de las ventas en el sector mas numeroso. Sin
embargo, también es llamativo que solo cuatro
empresas que poseen esta tipologia y son clasi-
ficadas como medianas se llevan 15% del total
(véase grafico 11).

En lo atinente a las S.A.S., un total de 426 em-

Gréfico 11. Ventas por tamafo de empresa —
Persona Natural — Cédigo 1081

Mediana M Microempresa B Pequena

Fuente: CCB (2017). Elaboracién propia.
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presas fueron ubicadas bajo el cédigo ClIU 1081.
De estas, 336 son microempresas, que a su vez
generan solo el 9% del total de ventas. Mientras
tanto, el segmento de participacion mas gran-
de, equivalente al 46% del total, es atribuido a
la mediana empresa, que cuantitativamente es
muy inferior en su representacion numeérica, ya

Gréfico 12. Ventas por tamafo de empresa — S.A.S. -
Cédigo 1081

mCrande mMediana m Microempresa = Pequefa

Fuente: CCB (2017). Elaboracién propia.

que solo contiene 16 empresas. Esta Gltima ten-
dencia se repite en la pequena empresa, que solo
registra 73 empresas pero ocupa 37% (véase
grafico 12).

El grafico 13 presenta la relacion del total de
1.184 empresas del cluster articuladas bajo el
codigo ClIIlU 1084: elaboracién de comidas y
platos preparados. Es clara la preponderancia
del registro como persona natural, teniendo en
cuenta que el 75,6% del total de empresas se
encuentran registradas bajo esa figura. La se-
gunda figura, la Sociedad por Acciones Simplifi-
cada (S.A.S.), solo ocupa 23,3% del total, mien-
tras que todas las otras formas de organizacién
juridica combinadas suman 1,01%.

De las 1.184 empresas, 896 estan registradas
bajo la figura de persona natural. Un subto-
tal de 890 empresas (99,3%) se definen como
microempresas, mientras que solo cuatro se
definen como pequenas. A pesar de ser solo el
0,44% del total, estas cuatro empresas realizan
el mayor aporte al total de ventas encontradas
en esta figura juridica, facturando el 59% del to-
tal de ventas (véase grafico 14).

Por lo que respecta a las S.A.S., un total de 276

Codigo 1084: elaboracion de comidas y platos preparados

Grafico 13. Numero de empresas por organizacion juridica — Codigo ClIU 1084: elaboracion
de comidas y platos preparados
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Fuente: elaboracién propia a partir de datos obtenidos de la CCB (2017).
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Grafico 14. Ventas por tamafo de empresa -
Persona Natural - Cédigo 1084

Mediana = Microempresa mPequefia

Fuente: elaboracién propia a partir de datos obtenidos
de la CCB (2017).

empresas fueron registradas bajo esa figura con
el coédigo de elaboraciéon de comidas y platos
preparados. De estas, 260 son microempresas,
lo que equivale al 94,2%. El 5,7% restante co-
rresponde a pequefnas empresas, que producen
el 71% del total de las ventas registradas en el
caso de esta figura juridica (véase grafico 15).

Resulta claro que existe una tendencia en esta
figura juridica en la que las empresas peque-
fias son las mas exitosas respecto a ventas, aun
cuando numéricamente no son tantas. Esto po-
dria deberse a las condiciones por medio de las
cuales se puede registrar a una empresa como
pequena siendo persona natural, facilitando en
muchos casos que empresas con cierto acumu-
lado sean presentadas como pequenas.

El gréfico 16 muestra un total de 13.283 empre-
sas organizadas bajo el cédigo ClIU 5611: expen-
dio a la mesa de comidas preparadas. Como en
los otros codigos, hay una mayoritaria organiza-
cion basada en la figura de persona natural, que
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Grafico 15. Ventas por tamafo de empresa - S.A.S. -
Cédigo 1084

Microempresa M Pequena

Fuente: elaboracién propia a partir de datos obtenidos
de la CCB (2017).

recoge 87,2% del total. En un segundo puesto,
muy lejos de esta figura, las S.A.S. solo recogen
11,2%. Las otras 194 empresas se encuentran
repartidas en los diferentes tipos de organiza-
ciones juridicas, y representan 1,4% del total.
Es interesante anotar que la mayoria de las em-
presas del universo estudiado pertenecen a este
codigo, y son microempresas registradas bajo la
forma juridica de persona natural.

En este caso, se vislumbra lo opuesto al cédigo
anterior. Hay 11.590 microempresas registradas
bajo la figura de persona natural, con lo cual,
99,4% del total de las empresas genera el 65%
del total de ventas, encontrando una relacién
proporcional entre nUmero de empresas y ma-
yor total de ventas. La pequena empresa produ-
ce 34% del total de ventas, teniendo en cuenta
que solo 56 empresas mantienen una gran pro-
porcion de ventas para su numero. La mediana
empresa aporta el 1% restante al total (véase
grafico 17).

Para el caso de las S.A.S. registradas bajo el cédi-

Las empresas pequeias son las més exitosas respecto a ventas,
aun cuando numéricamente no son tantas.
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Grafico 16. NUmero de empresas por organizacion juridica - Cédigo 5611:
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de la CCB (2017). de la CCB (2017).

go 5611, del total de 1.499 empresas, el 82,3% presentan solo el 2% del total— realizan el 13%
son microempresas. A pesar de ser mayoria nu- del total de ventas, y las pequeiias —siendo el
mérica en el total, solo producen 7% en el nivel 14,5% del total— cumplen con el 20% (véase
de ventas. El 60% de las ventas son realizadas grafico 18).

por las 15 empresas clasificadas como grandes. En lo que refiere a la organizacion de empresas
Mientras tanto, las empresas medianas —que re-
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de expendio por autoservicio de comidas prepa-
radas, representadas con el cédigo ClIU 5612, se
mantiene la tendencia presentada anteriormen-
te. De las 1.027 empresas ubicadas bajo este
codigo, 69,9% se encuentran registradas bajo
la figura de persona natural. En segundo lugar, y
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continuando la tendencia ya existente, el 27,3%
del total se organizaron bajo las S.A.S. Las 28
empresas restantes no agrupadas en estos dos
tipos de organizaciéon juridica representan el
2,7% restante (véase grafico 19).

Existe un total de 718 empresas ubicadas bajo la

Cadigo 5612: autoservicio de comidas preparadas

Grafico 19. NUmero de empresas por organizacion juridica — Codigo 5612: autoservicio de comidas preparadas
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Fuente: elaboracién propia a partir de CCB (2017).

figura juridica de persona natural. El 99,3% del
total son consideradas como microempresas, sin
embargo, producen el 70% del total de ventas.
Mientras tanto, cinco pequefas empresas, equi-
valentes al 0,6% del total numérico producen el
30% restante del total de ventas (véase grafico
20).

La pequeia empresa ocupa el 42% del total
de ventas correspondiente a este codigo en las
S.A.S.; sin embargo, en términos numéricos, este
tipo de empresa solo ocupa el 15,3% del total de
las empresas. Posee la segunda mayor cantidad
de empresas, solo después de la microempresa,
que tiene un total de 230 sobre 281. Asi, las mi-
croempresas representan un total de 81,8% del
total, pero solo aportan 8% al total de ventas
por tamafo de empresa. Cuatro empresas gran-
des representan el 1,4% del total de empresas,

Grafico 20. Ventas por tamafio de empresa -
Persona Natural - Cédigo 5612

Bm Microempresa = Pequena

Fuente: elaboracién propia a partir de datos obtenidos
de la CCB (2017).
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pero aportan 38% al total de ventas. Igual nu-
mero de empresas se encuentra en el rango de la
mediana empresa (1,4% total), pero estas apor-
tan 12% al total de ventas (véase grafico 21).

De nuevo se resalta la fortaleza de la pequefia

Grafico 21. Ventas por tamafo de empresa - S.A.S. -
Cédigo 5612

m Grande = Mediana m Microempresa m Pequena

Fuente: elaboracién propia a partir de datos obtenidos
de la CCB (2017).

empresa, que mantiene una mayor fuerza frente
a la microempresa, la cual no aporta tanto al to-
tal de ventas en comparacién con su proporcién
numérica.

El grafico 22 ubica las empresas organizadas en
el cédigo ClIU 5621: catering para eventos; mos-
trando de nuevo la relacién ya presentada en los
otros codigos. Del total de 1.198 empresas, el
66,6% estan registradas como persona natural;
mientras que en segundo puesto, las S.A.S. ocu-
pan el 30,5% del total. Las 33 empresas adicio-
nales se encuentran en otros tipos de organiza-
cion juridica, y solo representan 2,7% del total.

Del total de 799 empresas registradas bajo la for-
ma de persona natural, 796 son microempresas.
Asi, del 99,6% de las empresas registradas bajo
esta légica, las microempresas cumplen con el
81% de ventas totales. EL 0,4% restante de em-
presas —que en términos cuantitativos son solo
tres— se ubica como una pequeia empresa, y
reclama el 19% del total de ventas (véase gra-
fico 23).

En relacién con las ventas por tamano de em-

Codigo 5621: catering para eventos

Grafico 22. NUmero de empresas por organizacion juridica
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presa en las S.A.S., del total de 366, 352 son mi-
croempresas. Esto equivale al 96,1% del total.
Este porcentaje produce el 34% de las ventas de
las microempresas. El mayor porcentaje lo pro-
ducen las medianas empresas, que siendo solo
dos en el conteo —o 0,5% en términos porcen-
tuales— producen 39% de las ventas totales. Fi-
nalmente, las pequefas empresas (12) producen
el 27% restante (véase grafico 24).

En conclusioén, el sector evidentemente plantea

Grafico 23. Ventas por tamafo de empresa -
Persona Natural - Cédigo 5621

Bm Microempresa

Pequena

Fuente: elaboracién propia a partir de datos obtenidos
de la CCB (2017).

de Gastronomia

Del universo de empresas presentado ante-
riormente, es importante ubicar un actor es-
tratégico que interviene de forma decisiva en
la definicion de politicas, planes y proyectos
del sector en el ambito distrital. El Cluster de
Gastronomia de la Camara de Comercio de Bo-
gota es una iniciativa de desarrollo que busca
identificar y abordar los principales “cuellos de
botella” que limitan la competitividad, a través
de la articulacién de actores relevantes. Estos
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retos en términos del analisis empresarial y de
ventas, puesto que cada ClIU genera una dindmi-
ca propia muy diferente a la del resto, lo que se
ejemplifica en la existencia de empresas peque-
fas que mantienen un alto nivel de ventas fren-
te a otros escenarios. Las empresas grandes se
llevan un mayor acumulado del total de ventas.
Existe una diversidad interna del sector, que guar-
da relacién con la pluralidad de elementos que lo
integran.

1.3.3 Caracterizacion del Claster

Grafico 24. Ventas por tamafo de empresa - S.A.S. -
Cédigo 5621
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Fuente: elaboracién propia a partir de datos obtenidos
de la CCB (2017).

actores se encuentran divididos en tres catego-
rias: empresarios, academia (universitarios) y
Gobierno. En total, 284 actores intervienen en
este escenario.

Para lograr su tarea, el cluster ha definido un to-
tal de cuatro pilares, a saber: promocién y mer-
cadeo, fortalecimiento empresarial, formaliza-
cion y talento humano, y valor compartido.

En lo que respecta a este ultimo pilar, el claster
también promueve la creacion de “iniciativas de
valor compartido” comprendidas como practi-
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cas empresariales que tienen el doble propoésito
de dar utilidades para la organizaciéon y mejorar
las condiciones sociales, ambientales o econé-
micas de una poblacion especifica relacionada
con la empresa.

El Cluster de Gastronomiase encuentra inte-
grado en el Macrosector Industria de Turismo
Bogota-region, que segin cifras del 2018, esta
constituido por 49.554 empresas registradas en
las bases de datos de la Camara de Comercio de
Bogotd. El macrosector concentra el 10% de
las empresas de Bogota-region, de las cuales el
26,4% correspondieron a empresas creadas du-
rante dicho afio (CCB, 2018, pag. 6).

1.3.4 Cadena de valor
del sector

La cadena de valor del sector es concebida como
una herramienta de analisis para la planificacion
de los procesos. En este caso particular, la cade-
na es comprendida a partir de dos categorias, a
saber: las actividades primarias-principales y las
actividades de apoyo-auxiliares.

En el grafico 25 se presentan los procesos de la

primera categoria, los cuales se caracterizan por
ser imprescindibles para llevar a cabo la produc-
cién y la distribucién de los bienes y servicios,
asi como la atencién posterior a la venta.

Esta categoria de la cadena de valor puede ana-
dir valor en su primer proceso por medio del
fortalecimiento de los procesos de recepcién,
almacenamiento y procesamiento de las ma-
terias primas. En cuanto al proceso de la coci-
na, el valor agregado aparece en la rapidez de
la produccion sin defectos, y el aumento de la
capacidad para producir, de acuerdo con las es-
pecificaciones de quien consume los platos. El
valor agregado del tercer proceso esta asociado
no solo a la rapidez en la entrega al cliente, bajo
criterios de eficiencia, sino también al momento
de la experiencia cliente-comida, dado que los
criterios del comensal han tenido un proceso de
sofisticacion en el cual es cada vez mas relevan-
te vivir una experiencia en el lugar. Ademas de lo
anterior, se tiene en cuenta la posible existencia
de un inventario suficiente para atender pedidos
de baja frecuencia o inesperados.

La apreciacién del valor agregado en el proceso
comercial y de marketing pasa por la definicién
de tareas publicitarias orientadas al reforzamien-

Grafico 25. Cadena de valor de actividades primarias-principales para el sector de gastronomia
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Fuente: elaboracién propia del equipo consultor PNUD.
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to de marca, la eficacia de la fuerza de ventas,
el afianzamiento de una reputacién de calidad
y un canal de distribucion eficiente. Finalmente,
la generacion del valor agregado es visible en el
Gltimo proceso cuando existe un entrenamiento
exitoso para atender a los clientes, cualificacion
del personal que trata de forma directa con los
mismos, y una capacidad de responder rapida y
eficazmente a las solicitudes de este.

Ahora bien, sobre la segunda categoria, la de
actividades de apoyo-auxiliares, es importante
tener en cuenta que su caracter no les resta im-
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portancia a la hora de llevar a cabo los ejerci-
cios de produccién en el sector gastronémico.
Debe aclararse que esta descripcion de activi-
dades no corresponde a personas diferentes
dentro del desarrollo de la cadena de valor, mas
teniendo en cuenta que el 98% de las empre-
sas de este sector son empresas unipersonales,
sino a funciones que se desarrollan dentro del
negocio, siendo incluso la misma persona quien
las ejerce. En el grafico 26 se observan estas ac-
tividades.

Estas actividades también contribuyen a la ge-

Grafico 26. Actividades de apoyo-auxiliares para la cadena de valor en gastronomia
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Fuente: elaboracién propia del equipo consultor PNUD.

neracion de valor agregado. La actividad de in-
fraestructura garantiza una coordinacién inter-
na que pueda repercutir en toda la cadena, no
solo en un eslabén. Por otro lado, la priorizacién,
seleccion y potenciacion de los conocimientos
y tecnologias necesarios para aumentar la pro-
duccioén y su calidad son un valioso aporte a la

cadena, sobre todo referente a la construccién
de un factor de sostenibilidad ambiental y de la
fuerza laboral, puesto que apunta a la actuali-
zacion constante de los medios y recursos de la
empresa para enfrentarse a los retos de la ac-
tualidad.

La actividad de recursos humanos se convierte

J




en un aspecto vital para este escenario en tanto
logre generar una formacién que apoye las me-
tas de capacidad y calidad de respuesta, disefe
un programa de incentivos consistente con los
objetivos de la empresa, y que desarrolle y pro-
mueva el compromiso con el servicio al clien-
te por parte de los trabajadores. Finalmente, el
abastecimiento puede aportar en esta tarea por
medio de la concentracion las compras en me-
nos proveedores, a fin de incrementar el poder
de negociaciéon y conseguir mejores condiciones
comerciales, o la implantacién de mecanismos
de aceleracion de la produccién y reduccion de

los costos de mantenimiento del inventario.

Asi pues, el panorama local evidencia un sector
en proceso de crecimiento progresivo y acen-
tuado, marcado por un contexto internacional
y nacional favorable; al mismo tiempo, es claro
que existen retos sobre la dindmica econémica
del mismo, lo que implica tener en cuenta ele-
mentos contextuales: como la alta informalidad,
el precario acceso a la informacién sobre el sec-
tor y la relacién con otros ambitos de la produc-
cién que termina subsumiendo a la gastronomia
en los registros de otros sectores.

La actividad de recursos humanos se convierte en un
aspecto vital para este escenario en tanto logre generar
una formacion que apoye las metas de capacidad y calidad
de respuesta, diseie un programa de incentivos consistente
con los objetivos de la empresa, y que desarrolle y
promueva el compromiso con el servicio al cliente por
parte de los trabajadores.
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La demanda laboral, desde el punto de vista
tedrico, se deriva de la demanda de productos y
servicios en cuya produccién se utiliza el factor
trabajo; es asi como existe una relacién directa
entre el nimero de trabajadores y las necesida-
des de satisfacer el mercado. De esta manera,
este concepto hace referencia al sector produc-
tivo y a los requerimientos especificos que estos
tienen para cumplir con la actividad econémica
que se han propuesto.

En este sentido, la siguiente seccién indaga so-
bre dichas necesidades de capital humano a
través de la informaciéon que se obtiene desde
el sector productivo. La investigacion, desde la
perspectiva de los empresarios, debe concen-
trarse en las demandas especificas por compe-
tencias y perfiles que requiere el sector en Bogo-
ta. Por tanto, a partir de esta fase metodolégica
se determinan los problemas de capital humano
en los perfiles mas relevantes para la competiti-
vidad de la actividad productiva, arrojando para
ello tanta informacién cuantitativa como cuali-
tativa al respecto.

Sin embargo, este ejercicio no se realiza solo
pensando en el hoy, sino que también se anali-
zan los requerimientos futuros. Es asi que en la
primera parte se presenta la “demanda actual”
y en la segunda parte, la “demanda futura” de
capital humano que impactard al sector. Cabe
resaltar que ambas cuentan con argumentos
cuantitativos y cualitativos para complementar
y dar mayor solidez al ejercicio.

Demanda actual

Para lograr una lectura de la demanda del sector,
se aplicaran combinaciones de métodos cuanti-
tativos y cualitativos para identificar la forma en
que los sectores realizan su busqueda, seleccién,
reclutamiento y manejo del recurso humano.
Gracias a ello, en los siguientes apartados se ex-
plican las denominaciones de cargo, los perfiles
educativos que los surten, las remuneraciones y
los mecanismos contractuales utilizados, inda-
gan directamente sobre los perfiles ocupaciona-
les de dificil manejo.

Para lograr lo anterior, se indagaron diferentes
fuentes de informacién: el Servicio Publico de
Empleo (SPE), agencias de empleo, empresas del
sector, redes (gremios y centros de formacién) y
cazatalentos. Partiendo del andlisis de estas se
realiza una priorizacion de cargos de dificil con-
secucion, los cuales tendran un anélisis en cuan-
to a formas de contratacion, criterios de vincula-
cion, entre otros. Acompanado de un analisis de
perfiles a través de las ocupaciones mas deman-
dadas y los cargos de mas dificil consecucion.

2.1 Elementos
generales de la
demanda actual

El sector gastronémico presenta amplias dife-
rencias respecto a sus formas de contratacion,
en directa relaciéon con el tamaio de las empre-
sas. En este sentido, se evidencia una tendencia
a la contratacion directa e indefinida en el caso
de las empresas medianas y grandes, mientras
que en las empresas pequefas y microempresas,
existe una tendencia a la vinculacién temporal,

Grafico 27. Formas de contratacion en el sector
de gastronomia

4% 4%

25%
29%

B Vinculacién a término fijo Vinculacién a término indefinido

Contratacién por servicios B Contratacion por obra-labor
B Empresa de Servicios Temporales Otro

Fuente: elaboracién propia del equipo consultor PNUD
a partir de encuestas realizadas.
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a término fijo o por servicios. Asi, el grafico 27
da cuenta de las formas de contratacion —dis-
criminadas por porcentajes— presentes en el
sector, a partir del analisis realizado sobre una
serie de encuestas llevadas a cabo a empresas,
centros de formacién y gremios.

Se destaca la inexistencia de la referencia a
cooperativas de trabajo asociado, que a pesar
de que estas fueron ubicadas en las encuestas,
no se seleccionaron ni una sola vez. Ademas, es
importante anotar el poco peso de las empresas
de servicios temporales en el total, puesto que
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solo el 4% de las vinculaciones se han realizado
a través de este tipo de empresas.

Ahora bien, en cuanto a las caracteristicas gene-
rales del sector, resulta interesante ubicar cuales
son los principales criterios de seleccion respec-
to a la contratacion del personal. Para efectos
de la realizacion del anélisis, en las encuestas ya
mencionadas, se dividio a los contratados en tres
grupos: administrativos, operativos y los encar-
gados de las ventas. En el grafico 28 se presenta
una condensacion de los datos recolectados.

Grafico 28. Criterios de seleccién para contratacion en el sector de gastronomia

Competencias técnicas
Nivel educativo

Certificado de competencia
Experiencia

Competencias transversales

Cercania al lugar de trabajo
Conocimientos asociados a la cuarta
revolucion industrial

Estado socioeconémico

Género

0% 20%

60% 80% 100% 120% 140% 160% 180%

m Administrativo m Operativas m Comerciales

Fuente: elaboracién propia del equipo consultor PNUD a partir de encuestas realizadas.

Se puede evidenciar que respecto a los cargos
de caracter administrativo existe una primacia
de criterios relacionados con la experiencia,
nivel educativo, conocimientos asociados a la
transformacién digital, y competencias técnicas.
Estos criterios permiten anotar que existe una
consideracion del ejercicio administrativo como
una tarea derivada de conocimientos especifi-
cos, anclados a una légica educativa de caracter
formal.

Mientras tanto, referente a los cargos de carac-
ter operativo, los criterios preponderantes son la
experiencia, competencias técnicas, cercania al

lugar de trabajo y la posesién de una certifica-
cion de competencias del SENA. Dentro de las
tres tipologias de cargo, solo en esta se le da un
grado de importancia al género. Se podria decir
que los cargos operativos estan relacionados
con la comprensién del trabajo bajo una légica
tradicional, en la que usualmente se prefiere a
mujeres para desarrollar las tareas propias de la
cocina, mientras que se selecciona a hombres
para tareas de atencién (mesero, barman o guar-
da de seguridad).

Finalmente, los ocupados encargados de las ven-
tas dentro del sector son seleccionados principal-
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mente por experiencia, competencias técnicas,
nivel educativo y competencias transversales.
Asi, se evidencia similitud con los elementos del
ambito administrativo, sin embargo, se afade re-
levancia a las competencias transversales.

2.2 Problemas de
capital humano
del sector

Como consecuencia de lo anterior —y a partir
de las mesas de trabajo enfocadas en la tema-
tica de talento humano—, el panorama para el
desarrollo del capital humano en el sector se ve
afectado por al menos tres problematicas: una
de caracter formativo, una segunda que se re-
fiere al funcionamiento interno de las empresas
en el sector, y finalmente, una tercera orientada
a la relacién entre oferta educativa y demanda
laboral.

La primera problematica identificada esta rela-
cionada con la falta de claridad en los perfiles
que corresponden a cada nivel de formacion. En
opinion de los expertos, esta ausencia es la que
fomenta, al menos en parte, la informalidad la-
boral del sector en tanto que se tiende a asumir
que los conocimientos especificos utilizados en
la practica pueden ser adquiridos rapidamente y
en cualquier lugar, por lo que cualquier persona
puede desarrollar un trabajo en el mundo gas-
tronémico.

Asimismo, existe una baja de cuerpo tedrico en
la profesion, puesto que hay una baja propor-
cion de trabajadores en el sector que se hayan
formado especificamente para el desarrollo de
tareas en el mismo. Sin embargo, en el caso
de aquellas personas que son egresadas de un
programa relacionado con el sector, existe una

posible saturaciéon de graduados, que dificulta
también el acceso al trabajo. Los egresados se
ven expuestos, entonces, al empleo por parte
de los empleadores que no tienen la claridad en
lo que refiere a definir perfiles y tareas especi-
ficas.

En relacién con este ultimo caso, la situacion se
complejiza incluso mas al afnadir un elemento
salarial, puesto que la falta de claridad en la de-
finicién de perfiles genera también una ausencia
de correspondencia entre estos y el salario reci-
bido por los trabajadores en el sector.

Ademas, se identifica que el compromiso de los
empleadores ha disminuido con respecto al de-
sarrollo de programas de pasantia, puesto que
las tareas que les son asignadas en los progra-
mas actuales a los estudiantes son tareas de baja
complejidad o de apoyo que no corresponden
a la capacitacion recibida, incumpliendo el pro-
poésito de la experiencia educativa (acercar a los
estudiantes al proceso productivo en el campo y
las tareas que desarrollaran el futuro). Estos ele-
mentos se condensan en un ambiente poco favo-
rable para quienes han culminado recientemente
su proceso formativo para trabajar en el sector,
produciendo desmotivacién y frustracion.

La segunda problematica identificada esta re-
lacionada con el funcionamiento interno de las
empresas y evidencia la falta del desarrollo de
una visién de largo aliento del componente em-
presarial. En este sentido, las principales causas
detectadas son la falta de capacitacion especifi-
ca para algunas tareas en el sector (incluso en el
ambito administrativo); una falencia referente a
la realizacién de tareas en equipo, lo que reper-
cute en una dificultad general en el sector para
articular iniciativas; y finalmente, una combina-
cion de dos elementos: falta de iniciativa de los
trabajadores y poca satisfaccion laboral dadas
las condiciones.

Se identifica que el compromiso de los empleadores
ha disminuido con respecto al desarrollo de programas de pasantia.



Claster de Gastronomia de

Asi, se genera la constitucién de un escenario
caracterizado por una alta rotacién de personal,
la ralentizaciéon de procesos y su consecuente
pérdida en tiempos, asi como varios casos de in-
consistencia en los procesos y una mala presta-
cion del servicio.

Finalmente, es posible definir una tercera pro-
blematica: frecuentemente, el perfil profesional
no coincide con las necesidades del mercado. En
principio, es claro que esta dificultad refiere a
la relacion de dos ambitos: demanda laboral y
oferta educativa. A partir de la comprensién del
caracter relacional en esta falencia, es posible
identificar causas en ambos dmbitos. En cuanto
al primero, se plantea que es necesario mejorar
procesos de seleccion en las empresas. Mientras
tanto, en el campo formativo se resalta una pre-
ocupante poca profundidad en el desarrollo de
competencias blandas, lo que genera dificulta-
des en la practica laboral. En suma, ambas cau-
sas también remiten a la ausencia de comunica-
cion entre la academia y el sector productivo.

Como consecuencia, la alta rotacion del perso-
nal se ha convertido en una dindmica de gran
presencia en el sector, que como tal debe revi-
sarse. Al menos tres elementos intervienen en la
prevalencia de esta actividad: en primer lugar,
una falta de compromiso entre el personal y el
empleador, en tanto que frecuentemente se in-
cumplen acuerdos —desde ambas partes— que
favorecen este fenémeno. En segundo lugar, una
tension entre horarios y dedicacién que termina
con la salida de los trabajadores hacia lugares
donde hay mayor comprensién con los horarios,
que con frecuencia resultan dificiles de compa-
tibilizar con la vida cotidiana (entrada muy tem-
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prano, salida muy tarde). En tercer lugar, una
tension entre salarios y beneficios, explicada en
la creacién de programas de incentivos de per-
manencia que no perjudiquen el ingreso basico
de los empleados, que no se encuentra estanda-
rizado —sobre todo, por la pluralidad de formas
de contratacion presentes en el sector—y en el
que en ocasiones también interviene el costo de
capacitaciones de personal

2.3 Analisis de
perfiles

En el presente apartado se busca presentar el
comportamiento de la demanda laboral en el
area territorial de Bogota sobre el sector de gas-
tronomia de acuerdo con la informacién dada
por la Camara de Comercio de Bogota. El anali-
sis se realiza desde las vacantes publicadas en el
Servicio Publico de Empleo (SPE), que utiliza la
Clasificacién Internacional Uniforme de Ocupa-
ciones (CIUO) para definir y ubicar las ocupacio-
nes existentes en ofertas laborales de los princi-
pales portales de bisqueda de empleo.

El nGmero de publicaciones de vacantes® para
el sector de gastronomia®, en el citado periodo,
ascendié a 4.417 que, a partir de la estandari-
zacion a cuatro digitos, se pudieron agrupar en
159 ocupaciones. De estas, se hizo un ejercicio
de priorizacién con veinte.

8. El anélisis ocupacional se hara con base en el nimero de publicaciones de vacantes y no de la cantidad de vacantes solicitadas. Ello,
teniendo en cuenta que las publicaciones de algunas intermediarias laborales para vacantes de dificil consecucién ofrecen un nimero
mayor buscando estimular mas personas a aplicar y asi disponer de reservas de personal.

9. Para los efectos del presente estudio y de acuerdo con lo planteado por la Cdmara de Comercio, en este texto se consideraran los

siguientes codigos ClIU para el andlisis:

1081: panaderias y pastelerias.

1084: elaboracion de comidas y platos preparados.
5611: expendio a la mesa de comidas preparadas.

5612: expendio por autoservicio de comidas preparadas.
5621: catering para eventos.
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Este ejercicio de seleccién y priorizacion de los 2. Namero de vacantes que en suma de las ocu-
cargos se basé en dos criterios: paciones seleccionadas completara 80% del
total de ocupaciones presentadas.
1. Importancia de la ocupacién para el desa-
rrollo de actividades en la cadena de valor De esta forma, en el cuadro 1 se presenta la in-
principal. formacion relacionada con los veinte cédigos
seleccionados para su analisis mas detallado.

Cuadro 1. Ocupaciones seleccionadas y priorizadas para el andlisis con base en la informacién
del Servicio Publico de Empleo para el sector de gastronomia

> . Porcentaje
Ocupacién Publicaciones del total (%)

7549 Otros c.>f'|C|ales, operarios y oﬂags rglacwnados 427 16,45
no clasificados en otros grupos primarios

9412 Ayudantes de cocina 251 9,67

5249 Ot‘ros \{endedores no clasificados en otros grupos 216 8,32
primarios

5120 Cocineros 212 8,17

5131 Meseros 193 7,43

4229 OFros empleac!qs de servicios de mformgaop al 155 5,97
cliente no clasificados en otros grupos primarios

4311 Auxiliares de contabilidad y célculo de costos 150 5,78

5169 Otrqs_ trabajadores de servicios per§onales no 138 5,32
clasificados en otros grupos primarios

5230 Cajeros de comercio, taquilleros y expendedores 138 5,32
de boletas

7512 Panaderos, pasteleros y confiteros 113 4,35

5223 Vendedores y a.uxmares de venta en tiendas, 106 4,08
almacenes y afines

4321 !Empleadps de control de abastecimientos e 92 3,54
inventario

2422 Profesionales en politicas de administracion 69 2,66

4322 Empleados de servicios de apoyo a la produccién 68 2,62

8189 Q_tros opera.d.ores de maquinas y de |n§talaF|ones 62 2,39
fijas no clasificados en otros grupos primarios

3434 Jefe de cocinas 49 1,89

1412 Gerentes de restaurantes 48 1,85

2265 Dietistas y nutricionistas 37 1,43

5132 Barmanes 36 1,39

9622 Personas que realizan trabajos varios 36 1,39

Total 2.596 100

Fuente: elaboracién propia del Servicio Publico de Empleo (SPE).
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El anélisis de la variable educacién de estas ocu-
paciones evidencia que las vacantes publicadas
requieren niveles de formacién bajos, dado que el
23,27% demanda educacioén a nivel bachiller y el
14,71% requiere formacioén secundaria. No obs-
tante, también se evidencia que un nimero rele-
vante de empresas, el 14,06%, requieren forma-
cion asociada al nivel universitario, al tiempo que
el 19,14% solicita formacién de caracter técnico.

co Camara

de Comercio
CO de Bogota

Asi, se puede afirmar, en primer lugar, que este
sector tiene una demanda amplia tanto para pro-
fesionales como para personas con bajos niveles
de cualificaciones, aunque priman, en efecto, los
requerimientos de cualificaciones mas bajas. En
el grafico 29, se presenta el nivel de educaciéon
requerido ante las necesidades del mercado la-
boral.

Grafico 29. Porcentaje de las ocupaciones priorizadas en términos de nivel académico

1,16%

14,06 %

m No especifica mPrimaria
m Técnica

m Maestria m Doctorado

— 004%

Vi

m Secundaria

0,04%

m Bachillerato

Tecnoldgica mUniversitario m Especializacion

Fuente: elaboracién propia del Servicio Piblico de Empleo (SPE).

Por otra parte, la experiencia es una variable de
caracter vital para las empresas en tanto que
permite poner en practica los conocimientos
adquiridos durante los procesos de educacion
formal, al tiempo que puede convertirse en el
espacio en donde se adquiere formacion adi-
cional que no tiene su origen en los centros de
estudio.

El analisis de esta variable a partir de la informa-
cion del SPE indica que los mayores rangos de-
mandados son “7-12 meses” con 30,27%, “sin
experiencia” con 22,5% y “13-24 meses” con
19,24% (véase grafico 30).

Asi las cosas, existe una tendencia en el sector
a contratar mano de obra con poca experiencia,
dando cuenta de un bajo nivel de la cualificacién

a la hora de desarrollar tareas, en tanto que es-
tas son consideradas de facil realizacién. Toda
iniciativa que apunte a reducir los tiempos vy
escenarios de ausencia de personal en un cargo
definido tendré que tener en cuenta la relacién
con el nivel educativo. Estos datos también po-
drian indicar un fenémeno de alta rotacién que
hace mucho maés dificil adquirir una experiencia
superior a 24 meses, razon por la cual se contra-
ta con mayor frecuencia a personas que tengan
menos experiencia.

Al cruzar la informacién referente a la educa-
cion y la falta de requerimiento de experiencia,
se puede anotar que existe una clara busqueda
por cuenta de los empleadores a la hora de se-
leccionar personal sin experiencia que cuente al
menos con el titulo de bachiller. La tendencia de

J
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contratacion de personal con nivel de estudios
superiores al bachillerato sin experiencia dismi-
nuye. Sin embargo, se prefiere contratar a perso-

nal sin experiencia pero con educacion técnica,
por un ligero margen sobre el personal con edu-
cacioén secundaria (véase grafico 31).

Grafico 30. Porcentaje de las ocupaciones priorizadas en términos de experiencia requerida
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Fuente: elaboracién propia del Servicio Pablico de Empleo (SPE).
Grafico 31. Nimero de vacantes que no requieren experiencia identificadas por nivel académico
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Fuente: elaboracién a partir de datos del Servicio Publico de Empleo (SPE).

Sin embargo, cuando se abren vacantes superio-
res al ano de experiencia, la situacién cambia.
Asi, el mayor nimero de vacantes requeridas
apunta a algun técnico, como se evidencia en el
grafico 32, que también identifica un importante

numero de vacantes abiertas para personas con
formacioén universitaria.

Finalmente, los rangos salariales mas ofrecidos
son entre el “salario minimo” y $ 884.250, con
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35,45% del total; “a convenir” con 17,61% y y con los tiempos de experiencia laboral mas
del total, entre $1.00.000 y $2.000.000 el 24.7% requeridos; asi se confirma la légica de una ten-
y el 17.61% de los salarios son a convenir entre dencia en demanda ubicada hacia la poblacién

las partes (véase grafico 33). Estos datos guar- con bajo nivel educativo, baja experiencia 'y con
dan relacion con el nivel de formacién mas de- salarios basicos, en funcién del nivel de cualifi-
mandado (bachillerato, técnica y universitaria), cacion.

Grafico 32. Nimero de vacantes que requieren experiencia de 13 a 24 meses identificadas por nivel académico
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Fuente: elaboracién a partir de datos del Servicio Publico de Empleo (SPE).

Grafico 33. Porcentaje de las ocupaciones priorizadas en términos de rango salarial
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Fuente: elaboracién a partir de datos del Servicio Publico de Empleo (SPE).
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2.3.2 Cargos de dificil
consecucion

La determinacién de los cargos de dificil conse-
cucioén se hizo a partir del cruce de diferentes
fuentes de informacién, a saber: encuestas y
entrevistas efectuadas a empresas representati-
vas del sector (restaurantes y expendios de co-
mida), datos recolectados de visitas a agencias
de empleos y la entrevista al gremio mas repre-
sentativo del sector: Acodres. De dicho ejercicio
se consolida un listado de los cargos objeto del

Cuadro 2. Total de cargos ubicados para el
sector gastronémico

1 Administrador 1
2 Coordinador de calidad 1
3 Coordinador de recursos 1
humanos
4 Administrador de talento 2
humano
5 Director de produccion 1
6 Coordinador de calidad 1
7 Cajero 3
8 Administrador vendedor 1
9 Asesores de venta 2
10 Vendedora 2
11 Jefe de cocina 1
12 Cocinero 7
13 Auxiliar de cocina 2
14 Parrillero 2
15 Panadero 2
16 Taquero 1
17 Auxiliar de Sushi 1
18 Barman 1
19 Mesero 4
20 Servicios generales noche 1

Fuente: elaboracién propia del equipo consultor PNUD
a partir de encuestas realizadas.

presente analisis y que, en la actualidad, pueden
vincularse a las tendencias y a la demanda futu-
ra del sector, tal y como podra verse mas adelan-
te en este documento.

Los cargos mencionados en las entrevistas a
administradores, gerentes, jefes de recursos
humanos u otros representantes de los restau-
rantes miembros del Cluster de Gastronomia
de la Camara de Comercio de Bogota, arrojé
los siguientes resultados por denominacion y
frecuencia con que fueron mencionados (véase
cuadro 2).

En el caso de la entrevista adelantada al repre-
sentante del gremio, los dos cargos de mas dificil
consecucion dentro del gremio son el steward y
el parrillero, principalmente por los bajos sala-
rios que no compensan las horas de trabajo, y
se resalta la disparidad entre salario-horario en
estos cargos.

Por otro lado, las agencias de empleos arrojan
resultados similares a los anteriores, y ubican
dos cargos como los de mas dificil consecucién
y mas alta rotacion: los meseros y los barten-
ders. La alta informalidad que se maneja en la
contratacion de estos cargos, el pago por hora
laboral, la formacién empirica y la falta de cer-
tificaciones de competencias técnicas y labora-
les, los ubican en este grupo de dificil consecu-
cion.

2.3.3 Priorizacion de cargos

Para efectos del presente estudio, se ha optado
por priorizar los siguientes cargos:

«  Auxiliares de cocina

«  Cocineros

« Jefes de cocina

«  Meseros-Camareros

«  Bartender-Barman

«  Parrilleros

*  Administrador-Gerente
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Esta seleccion se hace en razén a los siguientes
criterios: la frecuencia con que se mencioné en
los distintos escenarios de consulta, los meca-
nismos de contratacién o la alta rotacion en el
cargo; en otros casos, dado el grado de espe-
cialidad, el tiempo de experiencia o el grado de
competencia (para cocineros y jefe de cocina
con un alto nivel de cualificacion, competencias
transversales, saberes no derivados de la forma-
ciéon académica sino del trabajo y aprendizaje
empirico, etc.).

Como puede notarse, algunos de los cargos,
como el de meseros y camareros, suponen un
nivel de aprendizaje empirico, baja cualificacion
y rotacién, que representan una de las princi-
pales brechas de capital humano del sector. Las
tendencias que se presentan mas adelante, en
este documento, revelan factores de cambios y
potenciales escenarios en los que estos cargos
cuentan con una oportunidad para el cierre de
la brecha.

Demanda futura

Conocer de manera anticipada las tendencias
de los sectores econémicos y su respectivo im-
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pacto en el capital humano permite construir
estrategias previas que faciliten analizar el fu-
turo para poder obrar con mayor seguridad en
el presente. De esta manera, la prospectiva se
convierta en la disciplina utilizada para designar
un conjunto de andlisis y estudios realizados,
con el fin de explorar o de prever el futuro en
una materia’.

Aunque existen diferentes corrientes, pueden
encontrarse dos enfoques principales segun la
percepcion frente al futuro: uno, que asuma el
futuro como el resultado de tendencias identifi-
cables y, otro, que lo perciba como un conjunto
de posibilidades frente a diferentes opciones de
accioén. ElL primero, corresponde a la disciplina
conocida como forecasting methods, que inclu-
ye un conjunto de técnicas cuantitativas y cua-
litativas que pretenden hacer predicciones con
base en datos pasados y presentes. El segundo
enfoque, liderado por los trabajos englobados,
conocido como “prospectiva estratégica”, bus-
ca la generacion de futuros deseables y la cons-
truccion de estrategias para su consecucién. En
el cuadro 3 se presenta un resumen de las princi-
pales caracteristicas de cada enfoque.

Cuadro 3. Posicién de las dos principales corrientes de pensamiento en prospectiva
frente a diferentes aspectos

Aspectos

Origen Estados Unidos

Forecasting

Prospectiva estratégica

Francia

Vision de futuro Probabilistica

Voluntarista

Técnicas de investigacion

Cuantitativas y cualitativas

Cualitativas

Escenarios Una técnica mas

Estructura del futuro

Factor de cambio

Error estadistico en modelos

Producen alternativas de futuro

Tendencia

Generadoras de futuro

Producen alternativas de futuro

Tipos de tendencia Tecnolégicas

Tecnolégicas

Fuente: elaboracién propia del equipo consultor PNUD.

10. Elcorrespondiente correcto en inglés es “forecasting”. La traduccion literal a “prospective” hace referencia a otro tipo de estudio.
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Sin embargo, en la practica y en este ejercicio
particular, se utiliza una combinacién de postu-
ras y metodologias donde no siempre es clara
la anterior diferenciacion. Para este ejercicio se
utilizaron instrumentos cualitativos y cuantitati-
vos, con el fin de identificar las tendencias que
marcaran el futuro y el desarrollo del sector, el
posterior impacto en las variables laborales y las
caracteristicas del capital humano.

De esta manera, se presenta el resultado de los
ejercicios cualitativos construidos a partir de
fuentes primarias y secundarias, en donde se
establecen los “factores de cambio” (pag. 48)
que llevan a la consolidacion de “tendencias
o variables estratégicas” (pag. 49); se evaldan
los posibles “escenarios” (pag. 50); se formula
una matriz de “impacto ocupacional” (pag. 50y
anexo |) en donde se reflejan los cambios en las
actividades y conocimientos que desarrollara el
capital humano.

2.4 Factores de
cambio

Como parte del ejercicio de prospectiva labo-
ral, se debe desarrollar un espacio de analisis
que ubique los sectores que seran mas proclives
a transformarse en el sector. Asi, a partir de la
puesta en marcha de una metodologia participa-
tiva en la que tomaron parte el sector producti-
vo, la academia y los gremios y redes, es posible
definir una serie de factores que potenciaran el
cambio en la gastronomia para Bogota.

El primero de estos es la llegada de cadenas de
produccion automatizadas, lo cual ubica el fac-
tor de cambio en el entorno tecnolégico. Aun
cuando los procesos de tecnificacién y arribo
de nuevas tecnologias ya son conocidos para el
sector, es claro que esta actividad se acentua-
ra en el corto plazo gracias a la cada vez mayor
inversién en tecnologia que realizan los restau-

rantes y otros negocios del sector. Como conse-
cuencia de lo anterior se revela una necesidad:
el capital humano debera desarrollar competen-
cias para manejar de forma adecuada el equipo
que vaya llegando, ya que no hay profesionales
especializados en el manejo de este.

Ahora bien, es necesario priorizar la preparacién
de capital humano especializado en el manejo
de tecnologias utilizadas para ensamblaje de
alimentos, que es diferente al que opera direc-
tamente en la cocina. Bajo esta comprensién,
se deberia profundizar en la formacién frente a
las primeras, manteniendo también médulos de
cocina basica. Para el sector es claro que a pe-
sar del aumento de procesos de automatizacion
el factor humano no puede descartarse, sobre
todo en la cocina. Por tanto, no se puede con-
siderar que la tecnificaciéon conlleve reemplazo
de mano de obra y una reduccién de la cantidad
de personal.

Otro factor de cambio —relacionado con la
generacion de politicas publicas— es la mayor
afluencia de comensales locales y extranjeros
atraidos por la riqueza gastronémica del pais. A
partir de esta definicién, se hace necesario ge-
nerar una propuesta educativa orientada hacia
el bilingtismo en inglés, al menos en lo que re-
fiere a garantizar el mantenimiento de una con-
versacion media sobre los elementos del mend.
Como puede inferirse de la afirmacién anterior,
esta propuesta educativa debera estar orientada
para el capital humano que opera en los ultimos
eslabones de la cadena, que estan en relacion
directa con el cliente.

Existe también un factor de cambio relaciona-
do con la concepcion de la comida saludable. El
primero de estos es la innovacion sobre el pro-
ducto local. Esta percepcion parte de la creaciéon
de un sentido de pertenencia del producto de
cada empresa y su exteriorizacién por medio del
marketing. Con base en esta dindmica se estan
llevando a cabo procesos de “culturizacién” al
cliente por medio de la publicidad.
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Finalmente, es posible identificar un factor de
cambio demografico: la ubicacién de la pobla-
cion millennial como un nuevo actor fundamen-
tal en las dinamicas de consumo del sector. El
auge de esta poblacién joven ha venido acom-
panado de una orientacién a la comida saluda-
ble, y también una preocupacién por la sosteni-
bilidad ambiental en los procesos de produccioén,
en tanto que se vislumbra una preocupacion por
lograr un consumo responsable.

2.5 Tendencias /
Variables
estratégicas

En lo concerniente a la definicion de tendencias
y variables estratégicas para el sector, es posi-
ble identificar al menos cuatro: la tecnificacion
de procesos, la vinculacién de la gastronomia al
escenario turistico y cultural, la oferta de comi-
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da saludable y la sostenibilidad ambiental como
un factor de cuidado e interés para los consumi-
dores. El grafico 34 esta orientado a precisar la
relacién entre cada factor de cambio y las ten-
dencias encontradas.

Respecto a la primera tendencia, se plantea que
en los proximos afnos aumentara la proporcion
de empresas en el sector gastronémico que usen
magquinaria tecnificada para el desarrollo de sus
procesos. Esto guarda relaciéon con el entorno in-
ternacional en tanto que se evidencia una mayor
inversién y despliegue de propuestas orientadas
a facilitar la produccién y liberar mano de obra
para enfocarla en elementos de promocién rela-
cionados con el servicio al cliente.

En relacién con la segunda tendencia, la iden-
tificacion de Colombia como destino turistico
ha estado mediada por la percepcién existente
sobre la rica gastronomia existente en el pais.
Asi, a partir de los andlisis realizados fue posible
identificar una consideracion: que en un futuro

Grafico 34. Relacion entre factores de cambio y tendencias para el sector
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Sostenibilidad
ambiental como
factor de cuidado

Fuente: elaboracién propia con base en grupos focales con expertos.




cercano se planteen menus orientados a repre-
sentar la cocina tradicional colombiana, en el
marco de la construccién de una apuesta que
incluya corredores turisticos, recorridos por fe-
rias y fiestas en las que la comida tenga un papel
fundamental y la utilizacién de ingredientes tipi-
cos en nuevos platos.

Finalmente, la aparicién de una poblacién cons-
ciente de la carga medioambiental de la pro-
duccién impone una nueva tendencia en la in-
dicacion del éxito de una empresa en el sector.
Desde esta logica, los restaurantes enfocados
a la produccion sostenible de alimentos y pla-
tos, asi como aquellos enfocados en el bienestar
alimenticio y su relacién con la salud, tienen un
mejor punto de partida para el desarrollo de su
actividad econémica.

2.6 Escenarios

En el marco del ejercicio de prospectiva de la
demanda futura de tipo cualitativo para el sec-
tor de gastronomia, las tendencias ubican unas
lineas claras de trabajo. El conjunto de las re-
comendaciones, asi como el plan de accién del
presente analisis, se impulsa dentro de los po-
sibles desarrollos que se esperan a partir de la
identificacion de las mencionadas tendencias.
Asi, el escenario mas probable para el desarrollo
del sector estd marcado por la automatizacion
de los procesos mas basicos en la cocina, lo que
lleva consigo una necesidad de garantizar un
minimo de conocimientos sobre el buen uso y
manejo de nuevas herramientas en este espacio.

Ademas, el sector gastronémico sera fuertemen-
te transformado por la dindmica constituida a
partir del reconocimiento de la importancia de

la educacion saludable, lo que puede conllevar,
incluso, el acercamiento de profesionales del
campo de la salud a este sector, tales como nu-
tricionistas. En este sentido, se ubica una preo-
cupacioén por mantener buena salud por medio
de la alimentacioén, y esto repercute no solo en
el diseiio de los menus y las recetas, sino tam-
bién en la eliminacién de materia prima que no
cumpla con los requerimientos nutricionales, o
redefinicion de los mismos conceptos de los res-
taurantes.

La vinculacién de la gastronomia con la cultura
y el turismo se vuelve un elemento fundamental
del escenario propuesto en cuanto a su poten-
cial econémico. El sector gastronémico ubica
con claridad que sus apuestas de crecimiento
se derivan de forma importante de la llegada de
mas turistas interesados en la apuesta generada
en torno a la diversidad del pais. Asi, se destacan
propuestas gastronémicas que vinculen lo au-
toctono con elementos de amplio uso y sentido
comercial.

2.7 Impactos
ocupacionales

Se adjunta la “matriz de impacto ocupacional” a
este documento (véase anexo 1), con el objetivo
de dar cuenta de forma clara de al menos cua-
tro elementos fundamentales para el desarrollo
futuro de los cargos priorizados: las actividades
que deben realizar estos, los conocimientos que
deberan tener quienes los desarrollen, las habili-
dades que deben tenerse en cuenta y las actitu-
des que seran mas relevantes a la hora de llevar
a cabo el ejercicio del cargo.

El sector gastronomico sera fuertemente transformado
por la dinamica constituida a partir del reconocimiento
de la importancia de la educacion saludable.






lizar aspectos importantes del marco regu-

latorio en el sistema de educacién superior,
develando los instrumentos juridicos que se han
dispuesto para fortalecer la educaciéon nacio-
nal y mostrando que cada vez es mas estricta
en cuanto a la formacion de perfiles laborales,
donde los empleadores no solo requieren que las
personas certifiquen estar calificadas en un co-
nocimiento especifico, sino que también deben
estar cualificadas en competencias y habilidades
especificas, sobre todo las que mayor impactan
para la cuarta revolucion digital.

El capitulo de oferta educativa permite ana-

Dadas las anteriores especificidades, las estruc-
turas educativas han tenido que replantearse y
ajustarse en los diferentes sectores que intervie-
nen en el sector productivo, con el fin de adop-
tar medidas curriculares que les permitan estar
a la vanguardia de las necesidades del merca-
do laboral. El presente capitulo presenta, en un
primer escenario, una rapida revisién del marco
normativo en el que se desarrolla la produccion
de oferta educativa, luego ubica una breve ca-
racterizacion de esta en el sector gastronémico,
e identifica una serie de programas que son los
mas demandados.

Para realizar la lectura de oferta educativa del
sector, se indagan las fuentes de informacion se-
cundarias del Sistema Nacional de Informacién
de Educacion Superior (SNIES) del Ministerio de
Educacion, Observatorio Laboral para la Edu-
cacion (OLE), Sistema de Aseguramiento de la
Calidad de la Educaciéon Superior (SACES), y la
informacién primaria recolectada con los instru-
mentos que se aplicaron a las empresas, centros
de formacién, gremios y consejeros del sector.

En este capitulo se presenta la informacién de
las instituciones de educacién superior (IES), las
T&T y cursos en plataformas de Internet, y brin-
da asi informacion de los programas ofrecidos
y que surten las necesidades identificadas en el
componente de analisis de los patrones de ma-
nejo del recurso humano. En ese orden, se reco-
pilaran sus lineamientos curriculares, ubicacion,
perfil, competencias y otros aspectos pertinen-

tes, reforzando con ello las tendencias académi-
cas y cientificas de las distintas areas del cono-
cimiento y disciplinas que estén involucradas en
el desarrollo del sector.

3.1 Marco normativo
y regulatorio del
sector de
educacion

El marco legislativo educativo, parte principal-
mente de la Ley 30 de 1992 que hace referen-
cia a la prestaciéon del servicio educativo en
instituciones de educacién superior (IES) y se
fundamenta en el principio de la autonomia uni-
versitaria. El grafico 35 permite observar las par-
ticularidades del Sistema Nacional de Educacién
Terciaria (SNET).

Por otro lado, cabe senalar que si bien la ley
faculta a las IES para ofrecer programas de es-
pecializacion técnica profesional, tecnolégica o
profesional, de acuerdo con su caracter acadé-
mico, son pocas las instituciones educativas que
desarrollan especializaciones a nivel técnico y
tecnolégico, principalmente el Servicio Nacio-
nal de Aprendizaje (SENA).

Finalmente, es necesario tener en cuenta que la
iniciativa de organizacién del ambito formativo
es una reivindicacion que se ha desarrollado du-
rante los ultimos gobiernos. Asi, el Plan Nacional
de Desarrollo 2014-2018, propuso la creacién del
Sistema Nacional de Educacién Terciaria (SNET),
como una estrategia de articulacién, correspon-
dencia y organizacioén del sistema formativo en
el pais orientada a generar integracion entre los
diferentes niveles (basica primaria, basica secun-
daria, media, ETDH [educacién para el trabajo y
el desarrollo humano]y superior), mejorar las ca-
pacidades para enfrentar las pruebas nacionales
e internacionales y afianzar las relaciones entre
el sector educativo y el sector productivo.
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Grafico 35. Marco normativo del Sistema Nacional de Educacién Terciaria (SNET)
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Fuente: Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD) (2019).
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3.2 Caracterizacion

El andlisis de la oferta educativa del sector gas-
tronémico se desarrolla con base en un método
de investigacion que combina el levantamien-
to de informacién cuantitativa y cualitativa. El
componente cuantitativo incluye la revisién, re-
coleccion y andlisis de informacién cuantitativa
de las bases de datos del Ministerio de Educa-
cion Nacional (MEN). EL componente cualitativo
incluye entrevistas con actores del sector y ana-
lisis documental.

El estudio de la oferta de los programas acadé-
micos comprende la revision de fuentes secun-
darias, entre las que destacan la legislacién y la
normatividad vigente del servicio de educacion
superior, y de la educacién para el trabajo y el
desarrollo humano (ETDH) en el sector de gas-
tronomia; y el Sistema de Informacién de Edu-
cacién para el Trabajo y el Desarrollo Humano
(SIET) y el Sistema Nacional de Informacién de
Educacion Superior (SNIES) del MEN para la
identificacion y el analisis de las IES y de los pro-
gramas académicos existentes de formacién la-
boral de la ETDH, y de educacién superior a nivel
técnico profesional, tecnélogo y universitario
(que incluye pregrado y posgrado)'.

El proceso de caracterizacion de la oferta educa-
tiva para el sector gastronémico reviste alguna
dificultad debido a dos elementos: el primero,
es la ausencia de informacion actualizada y cla-
ra que identifique la cantidad de personas que
participan de procesos de formacion. Esta pro-
blematica se evidencia en la medida que no es
obligatorio para los centros de formacion llevar
a cabo la divulgacion de los datos de egresados
y estudiantes de sus programas, maxime en el
caso de instituciones como el SENA, que mane-

jan con cuidado sus estadisticas frente a estos
datos teniendo en cuenta que estos definen el
presupuesto que manejard la institucion. Por
consiguiente, es necesario aclarar, en primer lu-
gar, que existe una alta tasa de subregistro en
estas bases de datos.

Ademas, el andlisis de la oferta educativa para el
sector se ve enfrentado a una dificultad anadida
basada en el hecho de que, a diferencia de otros
sectores, este no posee un area de conocimien-
to que corresponda con su actividad econémica.
Asi, mientras el sector financiero puede encon-
trar el nacleo de su actividad en relacién con el
area de conocimiento de las ciencias econémi-
cas, en el caso de la gastronomia no existe tal
relacion.

Hechas estas dos aclaraciones se presentan a
continuacioén los datos referentes a la recolec-
cion de informacion sobre programas de for-
macion orientados al sector (véase grafico 36).
Para realizar la seleccion de estos programas se
propuso llevar a cabo la creacion de una lista de
palabras clave que estuvieran contenidas en los
titulos de los programas que se ofertan en Bogo-
ta'?. Para desarrollar el analisis correspondiente
se presenta la distribucion del total de cuaren-
ta'® programas ubicados bajo este criterio en los
tres niveles educativos y, posteriormente, los
datos sobre el nimero de egresados de dichos
programas.

Del total de cuarenta programas poco mas del
50% de estos tienen en su titulo la palabra ‘ali-
mentos’, y refiere a cursos de técnico profesio-
nal o tecnologia de alimentos en los niveles co-
rrespondientes, y a ingenierias de alimentos en
el ambito universitario. Evidentemente, la inclu-
sién de estas Ultimas es la mayor causa de au-
mento de programas en el campo universitario.

11.  Lainformacion del 2016 tiene corte a octubre de 2017. Respecto a la informacién del 2017, el corte de informacion es abril de 2018.
12. Se encontraron las siguientes palabras clave en los titulos de programas curriculares: cocina, gastronomia, restaurantes y alimentos.
13. La lista de programas podra revisarse en el anexo IV de este documento.
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Grafico 36. Numero de programas por nivel de formacién (2011-2017)
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Sin las ingenierias de alimentos y sus especiali-
zaciones o maestrias —cinco en el primer caso y
una en el segundo— el nivel universitario seria
el menos representativo del total. Debe anotar-
se también que el nivel de formacién con mayor
cantidad de programas es el tecnolégico, que re-

coge veinte en total. Destaca la baja proporcién
de programas de cocina, solo aportan cuatro. A
continuacion, se presenta el analisis del total de
egresados de cada nivel formativo para el sector
de gastronomia en los programas seleccionados
(véanse graficos 37, 38, 39 y 40).

Grafico 37. Numero de egresados en programas de formacién técnica (2011-2017)
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Como se observa en el grafico 37, casi la totali-
dad de los egresados en el ambito técnico pro-
vienen de programas de formaciéon que poseen
en sus titulos las palabras gastronomia y restau-
rantes. Existe una clara tendencia ascendente en

la cantidad de egresados, lo cual reviste mayor
importancia al tener en cuenta que los gradua-
dos provienen de solo cuatro programas acadé-
micos, y solo uno de ellos reporté informacion
de egresados desde el 2011.

Grafico 38. Numero de egresados en programas de formacién tecnolégica (2011-2017)
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En correspondencia con el mayor nimero de
programas, es en el nivel tecnolégico donde se
evidencia una mayor concentracién del total de
egresados, aunque en este caso no provienen
de la misma linea de los graduados técnicos:
mientras que en el primer ambito se privilegian
programas provenientes de la linea de gastro-
nomia y restaurantes, en el nivel tecnolégico
se evidencia que el 67% de los egresados se
gradud de programas de la linea de alimentos.
Sin embargo, el 33% restante sigue saliendo de
programas referentes a gastronomia.

Ahora bien, respecto al nimero de egresados
en formacién universitaria se mantiene la légica
planteada en el caso de los estudios tecnologi-
cos. Sin embargo, como se menciond, la primacia
de la linea de alimentos en el sector gastronémi-
co para este analisis depende principalmente de

la inclusion de la ingenieria de alimentos como
un programa académico. Si esta no hubiera sido
anadida, no habria programas de alimentos en el
sector universitario.

Desde el punto de vista del analisis mas general,
se resalta la primacia de egresados de programas
de gastronomia que, a pesar de provenir de un
numero inferior de programas frente a alimen-
tos, aportaron el 55% de egresados en el perio-
do estudiado. Por otra parte, aunque existié un
total de cuatro programas que hacian referencia
a cocina, estos no ubicaron —o no informaron—
egresados en una cantidad significativa, puesto
que apenas el 1% del total de estos siete anos
correspondié a dicha categoria. La disparidad
del ndmero de egresados significa que debe ha-
cerse una revision mas profunda para identificar
cuales son los centros de formacién con mayor
numero de egresados registrados.
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Grafico 39. Nimero de egresados en programas de formacion universitaria (2011-2017)
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Fuente: SNIES (2017). Elaboracién propia.

Grafico 40. Nimero de egresados en programas de formacién técnica, tecnolégica y universitaria (2011-2017)
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Fuente: SNIES (2017). Elaboracién propia.

la informacion del SNIES, para ubicar aquellos
3 . 3 Ce ntros d e espacios formativos donde se cuente con mayor
nimero de egresados en el periodo comentado

fo rMmacion mas en el apartado inmediatamente anterior. Para dar

cuenta de esta tarea se presentan a continuacién
d eman d d d OS los programas, teniendo en cuenta si son virtua-
les, presenciales o a distancia. Es necesario re-
cordar que los criterios de seleccion de los pro-
gramas encontrados son los mismos utilizados

La identificacion de los centros de formacién mas
demandados se logra a partir de la utilizaciéon de
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en la caracterizacion; por esta razén, se hara la
ubicacién de estos por palabra clave.

En lo que respecta a los centros de formacion
con mayor cantidad de egresados para el caso de

“gastronomia”, fue posible hallar un total com-
binado desde el 2011 al 2017 de 4.500 personas.
De estas, 79% proviene de los programas que se
presentan a continuacién (véanse cuadros 4,5y
6); ademas, todos son presenciales.

Cuadro 4. Top 3 de centros de formacién mas demandados para programas de gastronomia y restaurantes

Institucion de educacién superior (IES)

Programa académico

Total de egresados

Politécnico Internacional

L . . Técnico Profesional en Gastronomia 2.349
Institucion de Educacién Superior
Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA) Tecnologia en Gastronomia 667
Universitaria Agustiniana (Uniagustiniana) | Tecnologia en Gastronomia 521

Fuente: SNIES (2017). Elaboracién propia.

La presencia del SENA como un actor fundamen-
tal en la formacion para el sector gastronémico
se resalta al ubicar el top 3 de programas y cen-
tros educativos mas demandados en la linea de
alimentos. Como se ve en el cuadro 5, existe una

clara preponderancia de esta institucion en dos
de los tres programas ubicados, que contienen el
33% del total de egresados, a su vez compuesto
por 3.032 personas.

Cuadro 5. Top 3 de centros de formacion mas demandados para programas de alimentos

Institucion de educacion superior (IES)

Programa académico

Total general

Te logi P iento de Ali-

Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA) ecnologla en Frocesamiento de Al 1.005
mentos
Te logi Control de Calidad d

Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA) e.cno Ogla en “ontrol ce Lalidad de 687
Alimentos

Fundacién Universitaria Agraria de . .

. . . Ingenieria de Alimentos 293
Colombia (Uniagraria)

Fuente: SNIES (2017). Elaboracién propia.

Finalmente, respecto a cocina, se destaca que
existen solo tres programas que hagan uso de
dicha palabra en su titulo, por lo que también
su ndmero de egresados es sumamente bajo. En
total, se registran solo 42 egresados, y de estos,
41 (97%) provienen de dos programas del SENA
(véase cuadro 6).

En conclusién, es evidente la importancia del
sector publico en el desarrollo de la oferta edu-
cativa para el sector gastronémico en general. El
SENA se ha convertido en el oferente mas desta-
cado de programas para este escenario, al tiem-
po que forma a la mayor cantidad de egresados
en todas las lineas analizadas.
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Cuadro 6. Top 3 de centros de formaciéon mas demandados para programas de cocina

O de ed d O perio OPld dde O Otdl generd
Fundacién Universitaria Colombo-Germana | Tecnologia en Gastronomia y Cocina 1
Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA) Técnica Profesional en Cocina 11
Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA) Tecnologia en Cocina 30

Fuente: SNIES (2017). Elaboracién propia.

3.4 Oferta educativa
para el futuro

En linea con las tendencias ubicadas en los apar-
tados anteriores, se evidencia que la automati-
zacion se encuentra en el centro de la definicién
de nuevos escenarios formativos, que com-
prenden la reorganizacién de la produccién y la
transformacion del sector.

Asi, es preciso contar con una fuerza laboral con
mayores competencias técnicas, pero también
con elementos transversales. Ninguna compe-
tencia técnica llama por si misma la atencién

sin la creatividad, por lo cual es necesario de
esta competencia transversal para enriquecer y
sustentar las técnicas. De acuerdo con algunos
expertos, la creatividad se convertira en una de
las tres competencias mas importantes que ne-
cesitaran los trabajadores en los préximos anos,
como parte del proceso de innovacién en la for-
ma de pensar (Serrato, 2018).

En lo que refiere al &mbito nacional, las institu-
ciones de educacién superior reconocen la im-
portancia de otros conocimientos en un futuro
cercano, como se presenta en el grafico 41, que
recolecta los resultados de encuestas realizadas
a estos espacios formativos sobre los conoci-
mientos asociados a la transformacién digital.

Gréfico 41. Mayores conocimientos asociados a la transformacion digital por parte de
las instituciones de educacién superior (IES)

Programacion de software 5%
Big Data 5%
Blockchain

Inteligencia de negocio
Analitica de datos
Desarrollo web

Ciencia de datos | 0%
Inteligencia artificial | 0%
Aprendizaje de maquina | 0%

5%
5%

Metodologias dgiles 18%
Desing thinking : 9%

Ciberseguridad | 0%

Habilidades digitales basicas S S S S S — 36 %)
10% 15% 20% 25%

0% 5%

18%

30% 35% 40%

Fuente: elaboracién a partir de las encuestas realizadas.




Con base en lo planteado en el grafico 41, es
posible afirmar que los tres principales conoci-
mientos en los que las instituciones de educa-
cion superior ubican su oferta para el futuro del
sector gastronémico son las habilidades digita-
les basicas, las metodologias agiles y la inteli-
gencia de negocios.

3.5 Matriz
condensada

Para el desarrollo de la matriz condensada de
oferta educativa del sector, se priorizaron los
programas en instituciones de formacién que
cumplieran con tres criterios: relevancia para el
sector, reconocimiento entre las empresas y los
gremios, y mayor numero de graduandos. Ade-
mas, se tuvieron en cuenta programas afines
a las tendencias futuras del sector referente a
los cargos analizados. Los datos se tomaron de
fuentes secundarias como el SNIES y de las pa-
ginas de las IES, que proporcionan los perfiles
ocupacionales de egresados y algunas de las ha-
bilidades de los programas tanto transversales
como técnicas.

3.6 Programas de
formacién
descontinuados o
transformados

El proceso de articulacién entre oferta educati-
va y demanda laboral ha traido consigo casos de
descontinuaciéon de programas formativos en el
sector. Asi, a partir de las encuestas realizadas a
las IES, se detect6 que varios programas (servi-
cios hoteleros y turisticos, o tecnologias en ali-
mentos) han cerrado debido a un bajo interés de
los candidatos, o una escasa demanda por parte
del sector.

3.7 Alternativas de
formacion

La ausencia de programas de formacién en te-
mas especificos, asi como la busqueda de res-
puestas a preguntas concretas, ha convertido
a las plataformas digitales en una herramienta
vital respecto al acceso al conocimiento, habili-
dades y competencias necesarias para el sector
gastronémico. Prueba de ello, son las compe-
tencias desarrolladas en el sector que no re-
quieren de una certificacién que demuestre lo
aprendido.

Asi pues, canales de YouTube se han converti-
do en algunos de los principales escenarios de
formacioén en la actualidad, en tanto que repre-
sentan la posibilidad de acceder al conocimiento
de forma facil, econémica y didactica. Al mismo
tiempo, la calidad de los contenidos cada vez es
mejor, y las busquedas se hacen para situaciones
muy concretas. En este sentido, una busqueda
y la posterior visualizaciéon de un video permi-
ten aprender contenidos muy especificos en un
corto espacio de tiempo, y sin incurrir en gastos
adicionales.

El proceso de articulacion
entre oferta educativa
y demanda laboral ha

traido consigo casos de
descontinuacion de
programas formativos
en el sector.
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Desde el punto de vista conceptual, hace refe-
rencia a los trabajadores disponibles, dado un
volumen de produccién especifico y un nivel
determinado de salarios. Es asi como esta viene
definida por el nimero de trabajadores ocupa-
dos mas otros que no teniendo trabajo estarian
dispuestos a hacerlo por ese nivel de salario. De
esta manera, en el siguiente apartado se pre-
senta la informacién cuantitativa que describe
las principales tasas de ocupacién y de desocu-
pacién discriminada para algunas variables, te-
niendo como base la Gran Encuesta Integrada
de Hogares (GEIH), la informacién de la Planilla
Integrada de Liquidacion de Aportes (PILA) y la
Encuesta Multipropoésito para Bogota-region.

Adicional a ello, se analiza un instrumento apli-
cado a los empleados con el objetivo de cap-
turar la percepcion de la oferta laboral y de su
nivel de logro de las competencias transversales
y técnicas identificadas como estratégicas para
el sector.

4.1 Caracterizacion
laboral en el
sector

A continuacion, se retoman los datos encontra-
dos en la plataforma Datlas, que funciona ba-
sada en la informacién declarada en la PILA, es
decir, que solo se refiere al empleo formal.

El sector gastronémico tiene en Bogota 2.602
empresas que reportan aportes a la seguridad so-
cial, que participan con el 2,3% del total de las
empresas de la ciudad. La actividad econémica
mas representativa de este sector, es el expen-
dio a la mesa de comidas preparadas en restau-
rantes. Esta actividad también es la mayor em-
pleadora del sector. La segunda actividad es la
elaboracién de otros productos alimenticios no
clasificados previamente (n.c.p.), que también

Cuadro 7. Namero de empresas y empleados en actividades relacionadas con el sector
de gastronomia en Bogota - 2017

odigo ero dae d Dd O e
A dad econo a pleo tota
empresa el total de Bogota

1582 Elaboracién de productos de panaderia 0 0 0,0%

1511 Pr9ducaon, procesamiento Y conserva- 154 4124 0,2%
cion de carne y productos carnicos

1589 E.la.boraaon de otros productos alimen- 462 10.696 0,5%
ticios n.c.p.
Expendio a la mesa de comidas prepara-

5521 1.729 31.889 1,4%
das en restaurantes

5523 Expendio por autoservicio de comidas 244 4570 0.2%
preparadas en restaurantes

5524 Expendio por autosen:wao de comidas 13 168 0,0%
preparadas en cafeterias

5525 SerV|c.|os de alimentacién bajo contrato 0 0 0.0%
(catering)

n.c.p. = no clasificado previamente.
Fuente: PILA - Datlas (2017).

J

14. Se seleccionaron estos codigos en razén a su correspondencia en relacién con los cédigos CIIU 4, que operan en la actualidad. A su
vez, los cédigos ClIU 4 se escogieron a partir del criterio de seleccion del tipo de empresas presentes en el sector de gastronomia.
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es la segunda mayor empleadora de los c6digos
consultados. El cuadro 7 muestra la lista de codi-
gos ClIU v. 3.1 del sector gastronémico, teniendo
en cuenta que la PILA realiza el analisis sectorial
a partir de esta clasificacion.

Esta primera fuente permite dar cuenta de la
concentracion de empleos en dos actividades
especificas. Ahora bien, y considerando que es
un sector con alta tasa de informalidad, como
se menciond, los datos presentados por Datlas
recogen informacion solo de una parte del sec-
tor. La Camara de Comercio de Bogota (CCB) ha
logrado avanzar en la recoleccion de mas datos
sobre el ambito empresarial de la gastronomia,
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teniendo en cuenta que las herramientas tales
como el registro mercantil, son imprescindibles
para operar un negocio en la actualidad.

La distribucion de los trabajadores en este sector
tiene ciertas particularidades en lo que refiere a
su andlisis por sexo, edad y nivel educativo. De
esta forma, de acuerdo con la Gran Encuesta In-
tegrada de Hogares (GEIH) realizada por el DANE
(2017), el sector de gastronomia en la ciudad de
Bogota se ha caracterizado histéricamente por
una poblacion laboral compuesta de forma ma-
yoritaria por las mujeres, como lo indica el gra-
fico 42.

Grafico 42. Distribucion de los ocupados del sector de gastronomia seglin sexo en Bogotd, 2008-2017
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Fuente: GEIH 2017, calculos Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD).

Del total de ocupados para el 2017, en el 61,1%
clasifican las mujeres, mientras que en el 38,9%
restante, los hombres. Respecto a la edad, es
interesante anotar que 56,3% de los ocupados
del sector se encuentra en el rango de edad de

30 a 59 anos, siendo el grupo etario de mayor
participacion en el universo analizado. Llama la
atencién que 4,6% corresponde a adultos ma-
yores que desarrollan labores en el sector (véase
grafico 43).

La distribucion de los trabajadores en este sector tiene ciertas particularidades
en lo que refiere a su analisis por sexo, edad y nivel educativo.
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Grafico 43. Distribucion de los ocupados del sector de gastronomia segiin edad en Bogotd, 2008-2017
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Fuente: GEIH 2017, célculos Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD).

Finalmente, en términos de su educacién, los
ocupados en Bogotd presentan una tasa ligera-
mente baja de afos promedio de escolaridad,
ubicandose en un total de 9,7 afos. Sin embar-
go, en lo atinente a su nivel educativo mas alto
alcanzado, existe una clara mayoria en lo que
respecta a la educaciéon secundaria, que reco-
ge 57,2% del total de la poblacion ocupada en
gastronomia. Sin embargo, es interesante anotar

que existe una minoria, equivalente al 1,6% del
total, que posee un posgrado, frente al 14,6%
que ha recibido educacién universitaria. En el
caso particular de este Gltimo nivel menciona-
do, llama la atencién que es el segundo mas re-
presentativo de la muestra, frente a quienes han
desarrollado solo educacion primaria, que solo
recoge 16,1% del total (véase grafico 44).

Grafico 44. Distribucion de los ocupados del sector de gastronomia segun nivel educativo
mas alto alcanzado en Bogotd, 2008-2017
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Fuente: GEIH 2017, célculos Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD).
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Sobre los datos que la misma fuente aporta so-
bre formalidad, resulta de vital importancia te-
ner en cuenta que este sector ha padecido las
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consecuencias de una alta tasa de informalidad,
tanto en el ambito distrital como en el nacional,
como puede evidenciarse en el grafico 45.

Grafico 45. Formalidad del sector de gastronomia en Bogota y Colombia, 2008-2017
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Fuente: GEHI 2017. Célculos Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD).

A partir de estos datos, se puede observar un
evidente aumento de la informalidad en la ciu-
dad de Bogotd, que equivale a un incremento
de 5,9% solo en el dltimo afo. La tendencia
aqui ubicada también muestra que ha existido
un caracter histérico en la informalidad, ya que
esta nunca ha estado por debajo del 50%. Sin

embargo, en el ambito nacional, el dltimo afo
vio la continuacion del periodo mas largo de
descenso de la informalidad, llegando a 45,3%.
Es importante tener en cuenta que esta lectura
tiene implicaciones significativas en lo que res-
pecta a los demas indicadores, como es el caso
del salario.

Cuadro 8. Salarios del sector de gastronomia en Bogota, discriminados por nivel educativo, 2008-2017

ANo guno/Primaria ecundaria

2008 $641.611 $656.810 $922.363 $1.117.242 $2.441.093
2009 $ 637.083 $682.614 $1.022.581 $1.372.863 $3.372.990
2010 $ 630.937 $ 656.225 $1.135.117 $ 1.460.274 $4.186.606
2011 $ 745.857 $716.358 $949.040 $1.124.791 $ 2.223.256
2012 $704.019 $819.713 $999.377 $1.060.991 $4.503.173
2013 $720.015 $ 804.140 $912.232 $1.222.568 $7.050.667
2014 $762.025 $897.266 $1.072.214 $ 1.491.467 $6.137.053
2015 $ 857.946 $ 944.579 $1.151.829 $1.417.973 $5.140.637
2016 $890.463 $950.404 $1.128.285 $1.621.173 $10.043.198
2017 $901.940 $928.488 $ 1.242.869 $1.756.463 $7.488.325

Fuente: célculos Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD).
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Como se aprecia en el cuadro 8, de acuerdo con
la GEIH (2017), los salarios para el sector han
tendido a incrementarse de forma progresiva
desde el 2008; sin embargo, hay al menos dos
elementos que deben tenerse en cuenta para
el analisis. El primero indica que en el caso de
los posgrados existe una dinamica mas erratica,
puesto que se evidencia una fuerte caida de este
valor en el 2011, y de nuevo otra en el 2015.

Esta sucesion de datos puede explicarse a través
de la mencién de la informalidad como un ele-
mento presente de forma recurrente en el sec-
tor. Probablemente, los salarios de ocupados con
posgrados variaron asi, puesto que no siempre
fueron incluidos de forma apropiada en la mues-
tra, o que la forma de contratacién de estos no
era del todo regular, por lo que los términos de
los contratos (incluyendo el salario) podian cam-
biar. También es posible que esta contratacion se
diera en términos temporales o por proyecto, lo
que dificulta la estabilidad.

El segundo elemento para tener en cuenta, es
el aumento para los demas niveles educativos
que se ha mantenido en un promedio constante.
Sin embargo, entre mas bajo el nivel de cualifi-
cacion, el aumento tiende a ser minimo. Asi, en
diez afos, se ha aumentado solo $ 260.329 el sa-
lario para los que tienen un titulo en primaria, o

para los que carecen de cualquier titulo. Para ba-
chilleres, el aumento ha sido solo de $ 271.678.
Para técnicos y tecnélogos, este corresponde a
$ 320.506. Finalmente, para los universitarios, el
aumento representa un total de $ 639.221.

Es importante tener en cuenta que la distribu-
cion de los ocupados en la ciudad de Bogota tie-
ne un marcado caracter diferencial. Asi, como se
muestra en el grafico 46, las localidades con ma-
yor cantidad de ocupados son también las mas
pobladas.

En este grafico se indica el porcentaje del total
de ocupados en cada localidad para el sector
gastronomico. Sin embargo, es importante tener
en cuenta de nuevo el elemento de informali-
dad. Puede que la principal razén que se impone
para explicar la preeminencia de Suba, Kennedy
y Bosa como las localidades con mayor cantidad
de ocupados, fuera la muestra seleccionada bajo
criterios de focalizacion territoriales y poblacio-
nales, y que se haya evitado la recoleccion de
informacién sobre poblacién flotante (que vive
en una localidad, pero trabaja o se mueve en
otras). Desde esta perspectiva, es posible que los
nameros reales de las localidades de Chapinero,
La Candelaria o Teusaquillo sean superiores a los
que se presentan aqui.

Gréfico 46. Distribucion de los ocupados del sector de gastronomia segin nivel educativo
mas alto alcanzado por localidades de Bogota, 2008-2017
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5.1 Analisis de
brechas
sectoriales

on el fin de facilitar el analisis de los resul-

tados arrojados al aplicar las metodologias

de demanda y oferta laboral y educativa,
en esta seccion se presenta una clasificacion de
los distintos tipos de brechas que se identifica-
ron a través de estos ejercicios.

Los instrumentos aplicados y la informacién pri-
maria y secundaria recogida se analizaron para
identificar brechas del capital humano que li-
mitan el desarrollo productivo del territorio; es
decir, para evidenciar si el capital humano exis-
tente en Bogota es suficiente; si cuenta con las
competencias requeridas, y si demuestra el do-
minio de estas al nivel requerido por un sector
econoémico determinado.

En este sentido, las diferentes brechas de perti-
nencia del capital humano y las razones detras
de estas se pueden clasificar en tres grandes ti-
pos: i) brechas de cantidad, ii) brechas de calidad
y iii) brechas de pertinencia (véase cuadro 9).

Cuadro 9. Descripcion tipologia de brechas

Tipologia Brecha

Déficit de oferta de programas de formacién

Déficit de demanda por programas de formacién

Brechas de cantidad

Baja capacidad de atraccion (o retencion) de capital humano relevante por parte del sector

Brechas de cantidad desde el modelo predictivo

Brechas de atraccion desde la tasa de retorno

Brechas de calidad en competencias genéricas

Brechas de calidad

Brechas de calidad en competencias especificas

Desarticulacion del sector productivo en la etapa de disefio y planeacién de programas

Desarticulacién del sector productivo en la etapa formativa

Brechas de pertinencia

Baja capacidad de anticipacién ante necesidades del mercado

Brechas de pertinencia en la formacién

Fuente: Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD).

5.1.1.1 Brechas de cantidad

A nivel sectorial y a partir de fuentes secunda-
rias es posible el calculo de tres brechas de can-
tidad de indole cuantitativo: 1. Demanda futura
de ocupados del sector, 2. Tasa de retorno por
nivel educativo y 3. Baja capacidad de atraccion
(o retencién) por ingresos salariales.

A partir del modelo predictivo del empleo, el
cual tiene en cuenta el comportamiento del
sector en los Ultimos afos, tanto en términos de
ndmero de ocupados como en variables econé6-
micas tales como la participacion en el PIB y el
nivel de exportaciones e importaciones, es po-
sible tener una proyeccién del nimero de em-
pleos que generara el sector en el periodo de
2018-2022.
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De acuerdo con las proyecciones realizadas por
el Programa de las Naciones Unidas para el De-
sarrollo (PNUD), se espera que para el 2019 se
generen 154.169 empleos, es decir, 5,2% mas
que en el 2017. En general, durante todo el pe-
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riodo la tendencia es de crecimiento, tanto asi
que para el 2022 el sector generara 10,8% mas
de empleos que en el 2018, lo que equivale a
166.558 empleos, aproximadamente (véase gra-
fico 47).

Grafico 47. Proyecciones de ocupados - Gastronomia
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Fuente: Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD), 2019.

Tasa de retorno por nivel educativo

Tomando como referencia la ecuacién tradicio-
nal de Mincer' para el calculo de la tasa de ren-
dimiento educativa:

se estima la tasa de retorno de educacién por
nivel educativo (véase grafico 48); una vez se
tienen las tasas de retorno, el analisis se hace a
partir de la comparacién entre el tener X titulo
educativo y no tener ninguno.

In (y) =B, + B, escolaridad + f exper + f.exper’ + f, + &

Se espera que para el 2019 se generen 154.169 empleos, es decir, 5,2% mas
que en el 2017. En general, durante todo el periodo la tendencia es de crecimiento,
tanto asi que para el 2022 el sector generara 10,8% mas de empleos que en
el 2018, lo que equivale a 166.558 empleos, aproximadamente.

15.  Estima por minimos cuadrados ordinarios (MCO) un modelo semilogaritmico, usando como variable dependiente el logaritmo de los
ingresos y como variables independientes los afios de educacioén, la experiencia laboral y el cuadrado de esta.
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Grafico 48. Tasa de retorno por nivel educativo
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Fuente: Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD), 2019.

Para los ocupados del Cluster de Gastronomia en
Bogota se estima un alto rendimiento de la edu-
cacion, entre mayor es el nivel educativo mayor
es la tasa de retorno; es asi como el contar con
un titulo de bachiller implica que se tiene un in-
greso 13 veces mayor al de una persona que no
cuenta con ningun titulo. Esta diferencia se hace
mas notoria cuando la comparacion es con el ni-
vel universitario y de posgrado donde esta bre-
cha asciende a 85% y 124%, respectivamente.

Los ingresos salariales frecuentemente son con-
siderados como uno de los factores mas rele-
vantes que inciden en la decision del empleado,
tanto en el momento de realizar la bdsqueda y
seleccion de trabajo, como en la decisién de per-
manecer en él. Es por ello por lo que es conside-
rado como parte de las posibles causantes de la
brecha catalogada baja capacidad de atraccion
y retencioén del capital humano.

El acercamiento de la medicién de esta brecha
a nivel cuantitativo, que hace el presente estu-
dio, es mediante la comparacién del promedio
salarial de los ocupados del sector frente a los
demas sectores. Para el Cluster de Gastronomia

en Bogot3, se calcula que el sector tiene, en pro-
medio, salarios que estan 21,5% por debajo del
promedio salarial del resto de los sectores eco-
némicos; lo que probablemente afecta la capa-
cidad del sector de atraer nuevo capital humano
e implica que el capital actual vea una mayor
oportunidad de aumentar sus ingresos cambian-
do de sector.

5.1.1.2 Brechas de calidad

Las pruebas Saber Pro y Saber T y T aplicadas
a los estudiantes de nivel universitario y técni-
cos y tecnélogos, respectivamente, se refieren
al examen de Estado de Calidad de la Educaciéon
Superior realizado por el ICFES, y son un requisi-
to obligatorio para graduarse de pregrado.

El resultado de estas pruebas es considerado un
indicador de calidad de los egresados de los dife-
rentes programas de formacién. Sin embargo, el
analisis de estos resultados solo se puede hacer
a nivel de nucleo basico de conocimiento y, en
algunos casos, a nivel de componentes especi-
ficos, lo que dificulta llegar al detalle del pro-
grama académico vy, por tanto, al subgrupo que
esta directamente relacionado con el sector. No
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obstante, teniendo en cuenta la importancia de
estos resultados, se seleccionan los ndcleos ba-
sicos de conocimiento en los cuales hay mayor
probabilidad de que los programas afines al sec-
tor pueden haber sido evaluados.

Con base en lo anterior, se plantean dos indica-
dores de calidad: el primero es la comparacién
entre el promedio del resultado de los estudian-
tes en el quintil 1y el promedio del resultado de
los estudiantes en el quintil 5; es decir, la brecha
entre los de menor puntuacién y los de mejor
calificacion. Esto nos permite acercarnos al nivel
de dispersiéon que hay en la calidad de los egre-
sados e incluso se podria decir que entre las ins-
tituciones de formacion.
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El segundo indicador presenta la diferencia por-
centual entre el puntaje maximo de la prueba y
el promedio del resultado de los estudiantes en
el quintil 5, con este se quiere evidenciar la dis-
tancia entre los mejores puntajes y el resultado
optimo.

* 100

PMax - Q5

—F %100
PMax

Para el Cluster de Gastronomia en el grado uni-
versitario se tuvieron en cuenta los siguientes
resultados (véase cuadro 10).

Cuadro 10. Brechas Saber Pro

Q a Q
2017 2018 2017 2018
Ingenieria agroindustrial, aliment
genieria agroindustrial, afimentos 'y 44,12% 39,76% 36,43% 37,38%
afines
Administraciéon/Agronomia/lngenieria
INISLTacIoning aringeniert 42,58% 42,56% 36,26% 36,81%
agroindustrial/Alimentos y afines
Administracion/Economia/lngenieria
.. . . g 47,63% 49,3% 37,95% 39,16%
administrativa y afines

Fuente: Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD), 2019.

Para los afos analizados (2017-2018), los resul-
tados de los componentes especificos asociados
a los programas de formacién de nivel univer-
sitario afines muestran una brecha mayor al
39,76 %, entre los puntajes obtenidos en el me-
jor grupo y el mas deficiente. Asi, se evidencia
una clara diferencia en el nivel de calidad de las
competencias técnicas que tienen los egresa-
dos en el momento de salir al mercado laboral,
lo que concuerda con las dificultades que tiene

el sector productivo para encontrar el personal
pertinente.

En la misma linea se encuentra la brecha entre
el puntaje maximo de la prueba y el del gru-
po con mejores resultados, donde este Gltimo
se encuentra por debajo del 6ptimo en mas de
36,26% en todos los componentes.

Para el caso de los técnicos y tecnélogos los re-
sultados se observan en el cuadro 11.

Para los ocupados del Clister de Gastronomia en Bogota se estima un
alto rendimiento de la educacion, entre mayor es el nivel educativo mayor
es la tasa de retorno.
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Cuadro 11. Brechas Saber Ty T

. e Q Brecha Q5/P

i 2016 2017 2016 2017
Técnico en administracién 33,7% 32,4% 37% 35,5%
Tecnolégico en administracién 34,2% 33,2% 36% 34,3%

Fuente: Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD), 2019.

En los resultados de los técnicos y tecnélogos, la
brecha es aproximadamente similar que en los
universitarios, para los dos periodos. Los mejo-
res puntajes alcanzados por los técnicos estan
por encima de 33,7% (2016) y 32,4% (2017) de
los del grupo con menor calificacién, comporta-
miento que solo difiere en aproximadamente 1
punto porcentual en el caso de los tecnélogos.

En contraste, la diferencia porcentual entre la
calificacion maxima a alcanzary el grupo de me-
jores resultados para el 2016 asciende a 37,0%;
sin embargo, en el 2017 se ve un aumento de
casi 2 puntos porcentuales.

5.1.1.3 Brechas de pertinencia

En esta brecha se hace referencia al desajuste
entre el nivel educativo del ocupado y el perfil
del empleado equivalente a su cargo actual; por
ejemplo, un trabajador es sobrecualificado si él
desempenia labores que implican un menor nivel
de cualificacién académica que para los que esta
formado.

A partir de la informacion sobre el nivel acadé-
mico y la ocupacién que actualmente desem-
pena cada persona de la GEIH, se estimé el por-
centaje de sobrecualificados, subcualificados y
con adecuada calificacién de los ocupados que

participaban en el sector durante el 2017 (véase
grafico 49).

Del total de ocupados que estaban empleados
durante el 2017 en el Cluster de Gastronomia, el
70,8% presenta un nivel de cualificacion menor
al que requiere la ocupacién que desempenia;
mientras que el 22,2% tiene una cualificacion o
nivel académico mayor al que necesitarian las
labores que esté realizando. Lo cual quiere de-
cir que tan solo 4,5% mantiene una adecuada
cualificacion y es por esta razén que en el sector
se pueden apreciar importantes brechas de per-
tinencia.

En conclusién, los resultados obtenidos para el
Cluster de Gastronomia desde el analisis cuanti-
tativo, permite verificar y hacer contrastes con
lo mostrado en el analisis cualitativo del estudio.
Esto se demuestra al encontrar que, en efecto, el
sector adolece de importantes brechas de cali-
dad, al no contar con las competencias técnicas
solicitadas en ciertas areas; asimismo, evidencia
que falta una mayor cualificacién del talento hu-
mano en su formacién, sobre todo para las exi-
gencias solicitadas desde el sector productivo.
Igualmente, se seguira solicitando empleos para
el sector, por lo que se abren fuertes oportuni-
dades laborales que requeriran de un talento hu-
mano con una adecuada formacién académicay
retos para mejorar el nivel de remuneracién que
sea acorde con su nivel académico.

J

16. Nucleo basico de conocimiento; division o clasificacion de un area del conocimiento en sus campos, disciplinas o profesiones esencia-
les. Sistema Nacional de Informacién de Educacion Superior (SNIES).
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Grafico 49. Brecha de cualificaciéon

0,28%

m Subcualificacién = Adecuada cualificacion m Sobrecualificacién

Fuente: Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD), 2019.

El modelo predictivo del empleo plantea un es-
cenario acorde con el desarrollo de las tenden-
cias ya presentadas. De acuerdo con la tenden-
cia de tecnificacion de la produccién, se puede
prever un descenso de la poblacion ocupada en
el sector a lo largo del 2019 frente al afo in-
mediatamente previo, que se verd compensado
por una gran alza en este indicador durante el
2020. Para el 2021, el sector dejara de ocupar

a tanta gente, lo que se hard mas patente du-
rante el 2022, donde se plantea una reducciéon
del 11,1% de personas ocupadas frente al afio
inmediatamente anterior (véase grafico 50).

Es posible afirmar que este modelo predictivo
apunta al reconocimiento de la dindmica de
tecnificacién laboral como un agente de cam-
bio en las estructuras de mantenimiento del

Gréfico 50. Proyeccién frente al nimero de ocupados en el sector de gastronomia, 2018-2022, en Bogota
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Fuente: Célculos Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD).




capital humano. Asi, se plantea que habria una
mayor capacidad de retencién de personal ocu-
pado durante el 2020y 2021, porque se estarian
llevando a cabo los procesos de instalacion de
nuevas maquinarias, asi como la actualizacion
de los procesos de produccién. Una vez supe-
rada esta etapa, el sector gastronémico podria
disminuir sustancialmente la cantidad de perso-
nas requeridas para operar de forma adecuada,
gracias al impulso generado en los nuevos pro-
cesos.

De esta forma, queda claro que el capital huma-
no en Bogota debe avanzar en la definicién de
estrategias y tareas que le permitan mantenerse
operando en un mundo de mayor tecnificacién
y modernizacién, bien sea a partir de la propo-
sicién de dinamicas innovadoras, o avanzando

en la comprension de los mecanismos que estan
reemplazando a la poblacién ocupada para ad-
ministrar y usar de forma correcta los mismos.
Sin embargo, la dinamica en el ambito nacional
es diferente (véase grafico 51).

Mientras que en Bogota se evidencia una reduc-
cion del personal ocupado en el sector a media-
no plazo, en el total nacional existe una tenden-
cia opuesta. De acuerdo con el mismo modelo
predictivo, se espera un aumento en el 9,8% de
la poblacién ocupada para el sector durante los
proximos cinco afos. Esta dinamica puede ex-
plicarse a partir del reconocimiento de Bogota
como un espacio innovador en lo que respecta
a la adopcién de nuevas tendencias. Estos datos
parecen afirmar que la transformacién del sec-
tor en lo nacional tardarad un poco mas.

Gréfico 51. Proyeccién frente al nUmero de ocupados en el sector de gastronomia,
2018-2022, en Bogota y total nacional

800.000

700.000

664.095

717.463
681428 699.214

647.203

600.000

500.000

400.000

300.000

Numero de ocupados

200.000

100.000 65130| 62780| 69416| 66569| 590 2723
0

2018 2019

2020 2021 2022
Ano

Bogotd mTotal nacional

Fuente: Célculos Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD).

El capital humano en Bogota debe avanzar en la definicion de estrategias
y tareas que le permitan mantenerse operando en un mundo de mayor
tecnificacion y modernizacion.
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5.2 Analisis sobre
cargos
priorizados
del sector

5.2.1 Vinculacién de cargos
priorizados a la cadena
de valor sectorial
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Los cargos priorizados se vinculan a cada uno de
los eslabones de la cadena de valor en razén del
grado de responsabilidad, participacién y aporte
al incremento del valor agregado final del pro-
ducto. Por ello, algunos de los cargos de mayor
responsabilidad y nivel de cualificacion pueden
vincularse a la mayor parte de los eslabones de
la cadena, siendo este el caso del jefe de coci-
na. Asimismo, las tendencias y escenarios fu-
turos del sector aportan elementos para ubicar
a cargos de baja cualificacibn como meseros y
camareros, un papel relevante en el eslabén de
posventa, como se indica mas adelante.

Gréfico 52. Asociacion de cargos priorizados a la cadena de valor del sector

CARGOS ASOCIADOS A CADENA DE VALOR - GASTRONOMIA

Comercial y marketing

Logistica interna Cocina Sala

Jefe de cocina

Cocinero

Aucxiliar de cocina

Gerente/
Administrador

Servicio al cliente y posventa

Bartender/Barman
Mesero/Camarero

Mesero/Camarero

Fuente: elaboracién Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD) a partir de las encuestas realizadas.

En el primer eslabon de logistica, cada uno de los
cargos posteriormente asociados a la manipula-
cion y preparacion de alimentos (auxiliar de co-
cina, parrillero, cocinero y jefe de cocina) (véase
grafico 52), se involucran en la fase previa, en la
recepcioén, almacenamiento y procesamiento de
las materias primas, dada la necesidad de velar
por el estado 6ptimo del inventario de alimen-
tos que ingresaran en la cocina. Es asi como a
un nivel de organizacién y apoyo de inventarios
participarian los auxiliares de cocina. De igual
manera, en la disposicién de cortes, cantidades
y revision de los mismos intervendrian cocineros
y parrilleros. Por todo lo anterior y a un nivel de
planificacién y disposiciéon general de insumos,

cantidades, origen, calidad y utilidad de las ma-
terias primas, el jefe de cocina tendria el mas
alto grado de responsabilidad en este eslabén.
También se rescata el gerente o administrador
como un cargo de dificil consecucién priorizado
y asociado a este eslabén y de importancia sig-
nificativa para el negocio.

Como ya se menciond, los cargos asociados a la
manipulacién y elaboracién de alimentos en el
eslabén de cocina seran de nuevo el auxiliar de
cocina, parrillero, cocinero y jefe de cocina, or-
ganizados de mas baja a mas alta cualificacion
y responsabilidad en el eslabén. Siendo el jefe
de cocina el mas alto responsable nuevamente

J
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por su labor de coordinacioén, gestién, direccion
e innovacion de las tareas de todos los demas
cargos en esta etapa de la generacion de valor.
Debe agregarse el papel del barman/bartender,
dado que no solo sirve productos terminados,
sino que también manipula la materia prima en
la elaboracion de cocteles y bebidas a peticion
del cliente.

Los cargos asociados al tercer eslabén de la
cadena de valor y, por tanto, encargados de la
recepcion de pedidos y entrega de productos al
cliente, serian para el caso de restaurantes los
meseros y camareros; para el expendio de be-
bidas alcohdlicas a calientes, de nuevo, los me-
seros mas los trabajadores en barra, barman o
bartender.

En el cuarto eslabén, procesos comerciales y de
marketing, las tendencias y entrevistas arrojan
un papel creciente del jefe de cocinas o jefes de
cocina mediante la promocion de platos y pre-
paraciones disponibles en el establecimiento a
través de redes sociales, asi como por su labor
en la actualizaciéon de mends y preparaciones se-
gun la demanda emergente.

Finalmente, en la cadena de servicio al cliente y
posventa, la cualificacién de meseros y camare-
ros para el trato y acompafamiento a la clientela
durante su permanencia en el establecimiento,
constituye un elemento que mantiene e incre-
mente el valor agregado del producto. Se agrega
aqui también al jefe de cocinas, dada su labor
en posventa, en el incremento del valor y en la
ampliacién y diversificacion de la oferta median-
te un ejercicio permanente de innovacién en la
preparacion futura de platos y recetas.

Ahora bien, el ejercicio de estos cargos se ve en-
torpecido por una serie de brechas de calidad,
cantidad y pertinencia. Para explicar en mayor
profundidad estos elementos, se ubican a conti-
nuacion las brechas por cargo.

Es el encargado de la planificacién del mend y
elaboracion de los platos, gestiona y supervisa
todas las actividades y tareas que se desarrollan
en la cocina. Parte de su funcion es velar por el
cumplimiento de las normas de seguridad, fito-
sanitarias y el orden por parte del personal de
cocina en el espacio de trabajo, garantizar el 6p-
timo estado de los insumos que ingresan en el
inventario de su cocina mediante una adecuada
y buena gestion de distribuidores. También tiene
un papel creativo, que se expresa en actualizar
sus técnicas y practicas culinarias, asi como la
de su equipo a través de un proceso de consul-
ta permanente en cuanto a tendencias y nueva
oferta de equipos, maquinarias y utensilios.

Nivel educativo: estudios en cocina.
Experiencia: 10 afos.

Certificaciones: manipulacion de alimentos y
buenas practicas de manufactura.

Competencias técnicas:

»  Conocer e implementar los diversos proce-
sos asociados a la produccion de alimentos
y bebidas.

- Disenar menus de acuerdo con el formato
del restaurante.

» Actualizar la oferta gastronémica del esta-
blecimiento de acuerdo con las tendencias
de consumo y publico potencial del mismo.

*  Organizar los procesos de produccion de ali-
mentos ejecutados por el equipo de cocina.

+  Planificar el conjunto de actividades y pro-
cesos de elaboracion de alimentos ejecuta-
dos por el equipo de cocina.

» Desarrollar proyectos gastronémicos que
incrementen o mantengan el valor agrega-
do de los productos alimenticios ofertados.
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- Disedar e implementar sistemas y protoco-
los que garanticen la calidad e inocuidad en
la produccién de alimentos.

*  Reproducir las técnicas y conceptos necesa-
rios para el desarrollo de proyectos gastro-
némicos.

»  Creary transcribir recetas a partir de la com-
binacién de técnicas y preparaciones culina-
rias de diversa indole.

*  Gestionar el talento humano y direccién al
personal en gastronomia a su cargo.

*  Poseer conocimientos basicos en contabili-
dad, costos de alimentos y bebidas.

Competencias transversales: orden, disciplina,
planificacién, creatividad y trabajo en equipo.

Rango salarial: $ 3.000.0000 - $ 7.000.000

Profesiones asociadas: cocinero jefe y chef.

Brecha de cantidad: en el caso de los jefes de co-
cinas los programas educativos ofertan el tipo
de competencias técnicas y transversales de-
mandadas por el sector productivo. Sin embar-
go, dada la tendencia hacia el incremento del
grado de responsabilidad de los jefes de cocinas,
se manifiesta la necesidad de un tipo de forma-
ciéon mas integral y con un mayor nivel de com-
petencias pertinentes para las transformaciones
futuras del sector. Por ello, la brecha de cantidad
que se destaca en este cargo corresponde a la
falta de programas de formacién mas robustos o
complementarios como programas de actualiza-
cién o profundizacién para cocineros o trabaja-
dores de gastronomia.

La mayoria de los actuales programas son de nivel
técnico o tecnolégico, con un tiempo de forma-
cion medio de dos a tres anos, y tan solo algunos
que profundizan en aspectos de tipo directivo,
administrativo y creativo que revestira de mane-
ra tendencial a este cargo. Por ello, la formacion
de profesionales en gastronomia y cocina a nivel
de pregrado permitira incluir una profundizacién
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en segunda lengua, administracion, desarrollo de
proyectos, sistema de calidad, marketing y dise-
fno de modelos de servicio gastronémico, entre
otros contenidos, que no pueden ser cubiertos en
un programa de formacién técnico o tecnolégico
con bastante profundidad.

Brecha de pertinencia: ante la falta de dichos
programas, los contenidos ofertados en los per-
files de formacién actuales no son pertinentes
a las necesidades emergentes del sector. Si bien
existe una cercania entre el sector productivo y
el educativo, los programas todavia no han in-
cluido las nuevas tendencias ni asemejan algu-
nos de los escenarios venideros. Un mayor grado
de cualificacién supone establecer un diadlogo
mas estrecho entre el sector educativo y el sec-
tor productivo en lo que respecta a las futuras
responsabilidades y competencias que revesti-
ran el cargo de jefe de cocina.

Es el encargado de garantizar la correcta utili-
zacion de los distintos equipos y maquinarias
disponibles en el alistamiento de ingredientes
y preparaciones. Controla el tiempo de coccién
y preparacion de los alimentos. Elabora recetas
segun el estilo y menu ofertado en el estableci-
miento. Conoce y reproduce las recetas y téc-
nicas culinarias requeridas en su labor. Imple-
menta nuevas técnicas de cocina a partir de las
posibilidades que brindan los nuevos equipos y
maquinarias.

Nivel educativo: técnico, tecnélogo o universi-
tario.

Experiencia: mas de 3 afos.

Certificaciones: manipulacién de alimentos vy
buenas practicas de manufactura.

Rango salarial: SMLV - $ 1.200.000.
Competencias técnicas:

»  Reconocer los fundamentos gastronémicos
tales como preparacion y elaboraciéon de
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recetas, técnicas de servicios en alimentos
y bebidas, calidad e inocuidad de los ali-
mentos.

» Ejecutar operaciones aritméticas basicas
para el control de cantidades, pesos, medi-
das y demas magnitudes o costos implica-
dos en la practica culinaria.

* Poseer fundamentos de administracion,
técnicas culinarias, contabilidad general,
presupuestos, segunda lengua (inglés), com-
posicion de menus, panaderia y emprendi-
miento.

»  Emplatar segin indicaciones del jefe de co-
cina

Competencias transversales: innovacion, ética,
organizacioén y trabajo en equipo.

Profesiones asociadas: cocinero.

Brecha de calidad: en relacién con las entrevistas
realizadas a representantes del gremio, se evi-
dencia que algunos de los criterios mas impor-
tantes para contratar este tipo de cargos ope-
rativos eran la posesion de alguna certificacion
educativa (especificamente, SENA) y el contar
con competencias técnicas para el mismo. A la
hora de revisar tanto la oferta educativa como el
contenido de sus programas curriculares, se en-
cuentra que existe una diversa y numerosa ofer-
ta de programas educativos que podrian cumplir
con el cargo de cocinero.

Sin embargo, al entrar en detalle, los programas
curriculares logran solo de forma dispersa dar
respuesta a algunas de las competencias reque-
ridas; es decir, que las competencias que en su
conjunto definirian los requisitos exigidos por el
sector productivo se encuentran incompletas y
distribuidas en distintos programas curriculares
de diferentes centros de formacion.

El fendmeno se agudiza cuando se busca la perti-
nencia de las mismas en términos de tendencias
futuras. Asi, por ejemplo, una de las competen-

cias necesarias a futuro sera el dominio de una

segunda lengua; sin embargo, solo algunos pro-
gramas forman con suficiente intensidad y pro-
fundidad a sus estudiantes en dicha competencia.
Asimismo, algunos centros de educacion incluyen
en sus programas curriculares unidades de coci-
na colombiana o cocina internacional, pero no
son los mismos donde se profundiza en segunda
lengua. Por tanto, la brecha se expresa en la no
completitud de competencias ofertadas por los
programas y requeridas por el sector productivo.

Es el encargado de utilizar los distintos equipos y
maquinarias disponibles en la preparacion y dis-
posiciéon de ingredientes y preparaciones; tam-
bién mezcla los ingredientes y demas tareas au-
xiliares segin indicacién de los cocineros o jefe
de cocinag; elaborar platos sencillos como ensala-
das, guarniciones, pastas, aperitivos, etc., alista
ingredientes y demas insumos para su prepara-
cion. Emplata segln indicaciones del jefe de co-
cina o cocinero, limpia, pela y corta las verduras.

Nivel educativo: indiferente.
Experiencia: 1-2 afos.

Certificaciones: manipulacion de alimentos y
buenas practicas de manufactura.

Competencias técnicas:

»  Alistar materias primas.

»  Utilizar los distintos equipos y maquinarias
disponibles en la preparacion y disposicion
de ingredientes y preparaciones.

*  Mezclar los ingredientes y demas tareas au-
xiliares segun indicacion de los cocineros o
jefe de cocina.

» Elaborar platos sencillos como ensaladas,
guarniciones, pastas, aperitivos, etc.

* Alistar ingredientes y demas insumos para
su preparacion.
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»  Elaborar guarniciones, ensaladas, aperitivos
y demas platos sencillos.

Competencias transversales: trabajo en equipo,
orden, limpieza, seguimiento de instrucciones y
buena presentacion.

Rango salarial: SMLV - $ 1.000.000.

Profesiones asociadas: ayudante de cocinay au-
xiliar de cocina.

Brecha de pertinencia: la oferta educativa para
este cargo es variada. Al igual que en el caso de
cocineros, existe una oferta de programas espe-
cificos para auxiliar de cocina (técnico) en los
que puede formarse un trabajador con las com-
petencias para ocupar dicho cargo. Sin embargo,
los empresarios que sefialaron este cargo como
de dificil consecucién, también indicaron que
suele contratarse a personas con formaciéon em-
pirica, con un nivel educativo de secundaria, que
como es de esperarse, reciben el salario minimo
como remuneracion y con un marcado nivel de
inestabilidad laboral.

Brecha de calidad: es frecuente que los contra-
tantes manifestaran que debian completar la
formacién en cuanto a las competencias técni-
cas de los auxiliares de cocina, ya que los recién
egresados llegaban sin el conocimiento y la ex-
periencia necesarios para cumplir con los reque-
rimientos del cargo.

Es el trabajador especializado en porcionar y
corte de los trozos de carnes segun su tipo y
forma de corte. Controla el grado de coccién de
las carnes de acuerdo con la receta o pedido del
comensal.

Elabora preparaciones alimenticias a partir de
productos carnicos mediante la técnica de coc-
cion en parrillas a la brasa, de gas o eléctricas.
También puede verificar el estado de conserva-
cion de las carnes de acuerdo con las normas fi-
tosanitarias de alimentos. Selecciona el tipo de
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carne y corte correspondiente para cada uno de
los platos que se le encarguen con un adecuado
uso de utensilios de corte y diversos tipos de pa-
rrilla necesarios para su labor.

Nivel educativo: estudios en cocina.
Experiencia: mas de 5 afos.

Certificaciones: manipulacién de alimentos vy
buenas practicas de manufactura.

Competencias técnicas:

»  Cortar y porcionar los trozos de carnes te-
niendo en cuenta su tipo y corte.

»  Controlar el grado de coccién de las carnes
de acuerdo con la receta o pedido del co-
mensal.

» Elaborar preparaciones alimenticias a partir
de productos carnicos mediante la técnica
de coccion en parrillas a la brasa, de gas o
eléctricas.

»  Verificar el estado de conservacion de las
carnes segun las normas fitosanitarias de
manipulacién de alimentos.

»  Seleccionar tipo de carney corte correspon-
diente para cada uno de los platos que se le
encarguen.

» Realizar un adecuado uso de utensilios de
corte y diversos tipos de parrilla necesarios
para su labor.

Competencias transversales: limpieza, orden y
responsabilidad. Capacidad y disposicién para
trabajar en equipo, disposicion para el aprendi-
zaje.

Rango salarial: $ 1.000.000 - $ 1.200.000.

Profesiones asociadas: asador de carnes y parri-
llero.
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Brecha de cantidad: déficit de oferta educativa.
Apenas se encuentran cursos cortos o diploma-
dos cuyo costo no compensa los bajos salarios
de este cargo. Baja capacidad de retencion y
atraccién de capital humano; los bajos salarios
que perciben los parrilleros hacen de esta una
profesién de paso, por lo que resulta ser un car-
go de dificil consecucién desde el punto de vis-
ta de los empresarios. Las entrevistas al sector
empresarial lo ubican como otro cargo de difi-
cil consecucion que requiere de cierto nivel de
competencias técnicas, por lo que se vislumbra
de las tendencias futuras en el sector.

Brecha de pertinencia: el déficit de oferta edu-
cativa gana relevancia en la medida que las ten-
dencias marcan un incremento en la necesidad
de cualificar parrilleros que se vincularian a la
gastronomia, asi como capacitados en tipos, ni-
veles de coccion y cortes de carne, también en
las nuevas formas de coccién a la parrilla vincu-
ladas a nuevos equipos de parrilla.

Es el encargado de llevar a cabo el proceso de
producir las diversas bebidas con o sin licor que
ofrecen los establecimientos, aplicando técni-
cas y estandares internacionales de cocteleria,
de cervezas, vinos, entre otras, aplicando las
normas sanitarias. En otras tareas, se encarga
de limpiar mesas, barras y demas mobiliario dis-
puesto para la ingesta de bebidas, prepara la fac-
tura y hace el cobro.

Nivel educativo: técnico, tecnélogo, cursos o di-
plomados.

Experiencia: 1 a 2 afos.

Certificaciones: manipulaciéon de alimentos y
buenas practicas de manufactura.

Competencias técnicas:

» Habilitar el area de bar o barra para la aten-
cion de clientes y servicio de bebidas.

Tener conocimiento en mixologia, y prepa-
raciéon de cocteles.

*  Recibir el pedido del cliente y asesorarlo en
las alternativas tipicas, exéticas o innova-
doras disponibles en el bar.

*  Preparar bebidas no alcohélicas e infusiones
segln pedido y receta del establecimiento,
bebidas frias.

*  Preparar, serviry facturar los productos soli-
citados.

*  Poseer conocimiento en uso adecuado de
instrumentos, utensilios y vasos.

Competencias transversales: manipulacién de
alimentos y buenas practicas de manufactura.

Rango salarial: SMLV - $ 1.200.000

Profesiones asociadas: barman, bartender, coc-
telero y mixoélogo.

Brecha de cantidad: en el caso de bartender o
barman se encuentra un déficit de oferta de
programas de formacién de nivel técnico o tec-
nolégico especificos para este cargo. La oferta
existente se limita tan solo a cursos cortos de
capacitacion o diplomados en bebidas, coctele-
ria profesional, o bar entre otros, con una dura-
cion media de dos semanas a tres meses.

Brecha de pertinencia: respecto a la demanda
laboral del cargo, los representantes del sector
que mencionaron este cargo como de dificil con-
secucion, exigen un nivel de formacién técnico
con un perfil enfocado en cocteleria basica; que
ademas cuente con competencias transversales
relacionadas con las transformaciones recientes
del sector, tales como actualizacién y aprendi-
zaje permanente, servicio al cliente y técnicas o
metodologias de trabajo mas agiles. Por ello, en
la brecha de cantidad se evidencia la necesidad
de generar niveles de cualificacion superiores y
especificos.



Claster de Gastronomia

Es el encargado de llevar a cabo el proceso de
atencion al cliente en el sector gastronémico.
Por tanto, se encarga de preparar las mesas en
un restaurante de acuerdo con el formato y es-
tilo del establecimiento. Toma pedidos de diver-
sos tipos de comensales y, a la vez, se encarga de
recomendarles platos segun tipo de preferencias
de los diversos grupos etarios. Sirve alimentos
y bebidas cuidando la buena presentacién y co-
rrecto servicio de las diferentes variedades de
emplatamientos y presentaciones.

También se encarga de limpiar mesas, barras y
demas mobiliario dispuesto para la ingesta de
alimentos, prepara la factura de la comida y
hace el cobro. Maneja cajas, catalogos, menus
y demas tecnologias de ventas de mostrador y
cobro.

Nivel educativo: indiferente.
Experiencia: 1-6 meses.

Certificaciones: manipulaciéon de alimentos y
buenas practicas de manufactura.

Competencias técnicas:

+  Preparar las mesas en un restaurante o bar
segun el formato y estilo del establecimien-
to y el requerimiento de los comensales.

»  Explicar el ment y tomar pedidos, en oca-
siones haciendo uso de una segunda lengua
(inglés).

»  Atender de forma eficaz y asertiva a comen-
sales de diversos grupos etarios identifican-
do y recomendando platos segun tipo de
preferencias de los diversos grupos.

»  Servir alimentos cuidando la buena presen-
tacion y correcto servicio de las diferentes
variedades de emplatamientos y presenta-
ciones.
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«  Servir bebidas atendiendo a las técnicas co-
rrectas en el servicio de diversos licores o
bebidas.

*  Preparar la factura de la comida y hacer el
cobro.

» Limpiar mesas, barras y demas mobiliario
dispuesto para la ingesta de alimentos.

* Manejar cajas, catalogos, mends y demas
tecnologias de ventas de mostrador y co-
bro.

« Tener conocimientos en los protocolos de
servicios y tipos de servicio.

* Manejar implementos y herramientas nece-
sarias para servir.

Competencias transversales: manipulacién de
alimentos, buenas practicas de manufactura y
presentacién personal.

Rango salarial: SMLV - $ 1.000.000.
Profesiones asociadas: camarero.

Brecha de cantidad: segin las entrevistas rea-
lizadas a empresarios del sector, el cargo de
mesero/camarero es el mas mencionado como
de dificil consecucién y de mayor inestabilidad
laboral. Ademas de ello, fue recurrente en las
entrevistas la mencién sobre la necesidad de
formacién técnica de los camareros, a fin de ga-
rantizar las competencias requeridas por el sec-
tor. Si aunamos a esto lo expuesto en la “matriz
de impacto ocupacional” (véase anexo l), el car-
go de mesero tiende a mayores niveles de cuali-
ficaciéon, mayor responsabilidad y competencias
transversales. Sin embargo, este cargo esta ca-
racterizado por una baja capacidad de retencion
y atraccion de capital humano, bajos salarios y
alta rotacién. En términos de oferta educativa,
solo hay un programa especifico, el resto forma
parte de la formacion que es recibida en estu-
dios de cocina.
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Brecha de pertinencia: el déficit de oferta de
programas de formacién es claro para este car-
g0; pues los cursos existentes en mesa y bar son
escasos y de baja cualificacién, cursos de uno a
dos meses en mesa, bar y organizacién de even-
tos o cursos de mesero, de oferta ocasional, que
en si mismo no logran ser representativos sobre
el total de empleados en el cargo, esta fuerte-
mente marcado por el aprendizaje empirico de
quienes lo ejercen. Por ello, la brecha de canti-
dad se expresa en la baja capacidad de retencion
del cargo aunado a un déficit de programas de
formacion.

Son los encargados de la operacion diaria del
establecimiento. En este sentido planifican, di-
rigen, organizan, controlan y evaltan su opera-
tividad. Tienen la responsabilidad de administrar
recursos tangibles e intangibles de un restauran-
te, administracién de personal, equipos e insu-
mos, tiempos y servicios publicos.

Es un cargo de vital importancia, ya que tiene la
responsabilidad de asignar tareas a la brigada de
cocinay la brigada de servicio.

Nivel educativo: técnico, tecnélogo o universi-
tario.

Experiencia: 3 a 5 anos.

Competencias técnicas:

« Tener conocimientos en contabilidad, cos-
tos y manejo de inventarios. Asi como ela-

borar informes.

« Poseer conocimientos en cocina o adminis-
tracion de hoteles y restaurantes.

»  Conocer productos, caracteristicas de estos,
y formas de conservacion.

» Asignar tareas a la brigada de cocina y la
brigada de servicio.

*  Realizar pedidos, y recibir pedidos en canti-
dades y calidades segun lo solicitado.

*  Administrar el personal, atender temas re-
lacionados con horas extras, vacaciones y
permisos, ausencias.

» Tener conocimiento general de todos los
cargos.

*  Atender al cliente.
*  Manejar herramientas informaticas.

Competencias transversales: capacidad de lide-
razgo, recursivo, creativo, comunicacion, traba-
jo en equipo y honestidad, alto sentido de perte-
nencia y dotes para la resolucion de conflictos.

Rango salarial: $ 2.000.000 - $ 5.000.000

Profesiones asociadas: administrador hotelero o
turistico, administrador de empresas. Cocinero
especializado.

Brecha de cantidad: las empresas del sector tie-
nen dificultad en encontrar el perfil del adminis-
trador con conocimiento especifico en el mane-
jo de restaurantes; es decir, a pesar de que se
encuentran perfiles afines tales como adminis-
trador de hoteleria y turismo o administrador de
empresa, estos carecen de algunos conocimien-
tos especificos del sector. El cargo es priorizado
como de dificil consecucién por la relevancia
que este tiene para el correcto funcionamiento
de los establecimientos.

Brecha de pertenencia: esto se convierte en una
brecha de cantidad en la medida que hay déficit
de programas de formacién que permitan la es-
pecializacion o profundizacién en competencias
especificas para el administrador de restaurantes.
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pautas sobre las posibles estrategias y accio-

nes que se podrian adoptar una vez se han
identificado el tipo de brecha y sus respectivas
causas. Asimismo, se describe el problema iden-
tificado y la evidencia que da lugar a ese tipo de
planteamiento. Como parte de la alternativa de
solucién se plantean actividades, tiempos de rea-
lizacion de la accion, algunos resultados espera-
dos junto con algunos criterios de priorizacion y,
finalmente, se sugieren responsabilidades entre
agentes locales, regionales y del nivel nacional
que lideren la implementacion de estas estrate-
gias y acciones.

La Gltima fase metodolégica pretende dar

Primero se presentan los retos transversales para
el fortalecimiento del capital humano del sector,
seguido de las estrategias para cada perfil identi-
ficadoy priorizado, y se termina con las acciones
enfocadas en el cierre de brechas futuras.

El desarrollo de esta herramienta se inici6 con la
ubicacién de estrategias y actividades en la ma-
triz aprobada del plan de accién, siguiendo las
recomendaciones que se habian recolectado en
todo el proceso de participacién con los actores
del sector. A partir de los resultados recopilados
se pudieron extraer valiosos aportes en relacion
con cada cargo priorizado, lo que es evidente a
continuacién, donde se presentan algunos ele-
mentos centrales tenidos en cuenta para cons-
truir el plan para cada cargo.

Las siguientes matrices presentan la brecha
identificada, el problema y la evidencia de este,
las alternativas de solucién junto con las posi-
bles actividades para cada una de ellas (aunque
se reconoce, se requiere de mayor detalle en el
caso de ser priorizada la actividad), los resulta-
dos esperados, tiempos y responsables. Los es-
pacios correspondientes a los criterios de prio-
rizacién quedan en blanco, entendido que este
plan es de construccién permanente y seran los
mismos actores quienes ayuden a determinar,
con las condiciones alli propuestas, cuales seran
las acciones.

Primero se presentan las fichas con acciones
transversales para el cierre de brechas de capital
humano:
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Anexo 2. Normatividad oferta educativa del sector

Instrumento juridico

de educacién

Titulo

Disposicion

II. De los derechos sociales, econé- | La educacién como derecho y ser-
Constitucion Politica 1991 micos y culturales. vicio’s pﬂt?lico§, geyrantia de l'a’auto-

nomia universitaria y fundacién de
establecimientos educativos.

Por la cual se organiza el servicio Garantia de la autonomia uni-

publico de la educacién superior. versitaria, calidad del servicio

Ley 30 1992 leducativo.,’campos.de acci()p‘de

a educacion superior, creacion
y fundacién de instituciones de
educacion superior.

Por la cual se expide la Ley General | Prestacion del servicio educativo,

Ley 115 1994 de Educacion. naturaleza y condiciones del esta-

blecimiento educativo.
Por la cual se organiza el servicio Definicién de instituciones técnicas
publico de la educacién superior profesionales y tecnolégicas,

Ley 749 2002 en las modalidades de formacion ciclos propedéuticos de formacion,
técnica profesional y tecnolégica, y | cambio de cardcter académico y
se dictan otras disposiciones. aseguramiento de la calidad.

Por la cual se dictan normas para Denominacién ETDH, antes edu-
el apoyo y fortalecimiento de la cacioén no formal; formacion de
educacién para el trabajo y el de- técnicos laborales y expertos en
Ley 1064 2006 . - .
sarrollo humano establecida como | las artes y oficios, certificados de
educacioén no formal en la Ley aptitud ocupacional, instituciones
General de Educacién. certificadas.
Por la cual se regula el Registro Ca- | Obtencién del Registro Calificado
lificado de Programas de Educacién | previo cumplimiento de condicio-
Ley 1188 2008 Superior y se dictan otras disposi- | nes de calidad y ofrecimiento de
ciones. programas académicos por ciclos
propedéuticos.
Por la cual se desarrolla parcial- Funciones de inspeccién y vigilan-
mente el articulo 67 y los numera- | cia de la educacién superior, medi-
les 21, 22 y 26 del articulo 189 de | das preventivas (planes y progra-
Ley 1740 2014 {a gonstitgFién P.ol.iticat se regula mas dg mejorantr]iento), vig!lancia
a inspeccion y vigilancia de la especial, cesacion de actividades
educacién superior, se modifica no autorizadas, sanciones adminis-
parcialmente la Ley 30 de 1992 y trativas, aplicacién de sanciones.
se dictan otras disposiciones.
Por la cual se expide el Plan Na- El articulo 58 propone la creacién
cional de Desarrollo 2014-2018: del Sistema Nacional de Educacién
“Todos por un nuevo pais”. Terciaria (SNET), la conformacion
del Marco Nacional de Cualifi-
caciones (MNC), la creacién del
Ley 1753 2015 Sistema Nacional de Calidad de la
Educacién Terciaria (SISNACET) y
el Sistema Nacional de Acumula-
cion y Transferencia de Créditos
(SNATC) .
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Disposicién

Decreto 1075 2015

Por medio del cual se expide el
Decreto Unico Reglamentario del
Sector Educacion.

Reconocimiento como universidad
de una instituciéon universitaria o
escuela tecnolégica. Registro ca-
lificado de programas académicos
de educacion superior (posgrado,
especializaciéon, maestria, docto-
rado y posdoctorado). Convenios
para el desarrollo de programas
académicos, y creaciéon y reglamen-
tacion del servicio educativo para
el trabajo y el desarrollo humano
(ETDH).

Fuente: elaboracién propia con base en la normatividad vigente del sector con corte septiembre 2016.

El Decreto Unico Reglamentario 1075 del sec-
tor de educacion expedido en mayo de 2015
(de ahora en adelante Decreto Unico), compi-
la las reglamentaciones preexistentes relacio-
nadas con la prestacion del servicio educativo
y, particularmente, con la oferta educativa de
educacioén superior. Para cada uno de los instru-
mentos juridicos descritos en el anexo Il, el De-
creto Unico indica en sus articulos el origen de
los mismos. Por ejemplo, los articulos de la Ley
1188 de 20087, sobre la regulacion del registro
calificado, la oferta y el desarrollo de programas
de educacién superior, estan incluidos en el pre-
citado Decreto Unico. Este decreto igualmente
reglamenta y compila la prestacion del servicio
educativo en el nivel técnico, tecnolégico y edu-
cacion para el trabajo y el desarrollo humano
(ETDH)'.

El articulo 67 de la Constituciéon Politica de Co-
lombia establece que la educacién es un derecho
y un servicio publico que tiene una funcién social
mediante la cual se busca el acceso al conoci-

miento, a la ciencia, a la técnica, y a los demas
bienes y valores de la cultura. Asi, el articulo
68 estipula que los particulares pueden fundar
establecimientos educativos de acuerdo con lo
establecido por la ley. En concordancia con lo
anterior, el articulo 69 garantiza la autonomia
universitaria, lo que le permite a las institucio-
nes educativas determinar sus directivas y regir-
se por sus propios estatutos siguiendo siempre
lo establecido por la ley. Por su parte, el articu-
lo 26 determina que las profesiones legalmen-
te reconocidas pueden organizarse en colegios
(instituciones educativas) y la misma ley puede
asignarles funciones publicas, y establecer los
debidos controles. En el articulo 54, la Constitu-
cion establece que es obligacién del Estado y de
los empleadores ofrecer formacion y habilitacion
profesional y técnica a quienes lo requieran, asi
como propiciar la ubicacién laboral de las perso-
nas en edad de trabajar y garantizar a los minus-
validos el derecho a un trabajo acorde con sus
condiciones de salud.

17. El Decreto 1295 de 2010 reglamenta el registro calificado de que trata la Ley 1188 de 2008 y la oferta y programas académicos de
educacioén superior (condiciones para la obtencién del registro calificado, registro calificado de los programas de posgrado y conve-

nios para el desarrollo de programas académicos).

18. Lanormatividad de la ETDH detallada en el Decreto Unico es la Ley 749 de 2002, por la cual se organiza el servicio publico de la educa-
cion superior en las modalidades de formacién técnica profesional y tecnolégica, y se dictan otras disposiciones; la Ley 1064 de 2006,
por la cual se dictan normas para el apoyo y fortalecimiento de la ETDH establecida como educacién no formal en la Ley General de
Educacion; y el Decreto 4904 de 2009, por el cual se reglamenta la organizacién, oferta y funcionamiento de la prestacion del servicio
educativo para el trabajo y el desarrollo humano y se dictan otras disposiciones.
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Anexo 3. Clasificacion de las instituciones de educacion
superior (IES) y niveles de formacién académica

Instituciones

IES Instituciones Instituciones universitarias o . .
Universidades

Niveles de formacién técnicas tecnolégicas escuelas
tecnolégicas

Pregrado

Técnico profesional

Tecnélogo profesional

Profesional universitario

Posgrado

Especializacién técnica

Especializacién tecnolégica

Especializacion

Maestria (*)

Doctorado

(*) Las instituciones universitarias pueden ofrecer programas de maestria siempre y cuando cumplan con lo dispuesto en el
articulo 21 de la Ley 30 de 1992.

Fuente: elaboracién propia con base en la normatividad vigente del sector con corte septiembre 2016.

Los programas técnicos profesionales y tecno- para el desempeiio laboral correspondiente a la
légicos ofrecidos por las IES se estructuran por formacién obtenida, y que permitan continuar
ciclos propedéuticos, pero pueden llegar al nivel en el siguiente nivel de formacién (Decreto
profesional. Estos programas se organizan en ni- 2216 de 2003 y Decreto Unico, arts. 2.5.1.4.1
veles formativos secuenciales y complementa- y 2.5.3.2.5.1).

rios que deben conducir a un titulo que habilite
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Anexo 4. Normatividad del Servicio Nacional
de Aprendizaje (SENA)

Instrumento juridico

Titulo

Disposicion

Ley 119

1994

Por la cual se reestructura el SENA,
se deroga el Decreto 2149 de 1992y
se dictan otras disposiciones.

Naturaleza, misién, objetivos y fun-
ciones; direccion y administracion;

organizacion regional; planeaciény
control; patrimonio y financiacion,

cooperacion técnica; disposiciones

laborales; y disposiciones varias.

Ley 30

1992

Por la cual se organiza el servicio
publico de la educacion superior.

El articulo 14 sefala que son requi-
sitos para el ingreso a los diferentes
programas de educacién superior,
entre otros, haber obtenido el Certi-
ficado de Aptitud Profesional (CAP),
expedido por el SENA; y el articulo
137 autoriza al SENA a ofrecer progra-
mas de educacién superior y continua
adscrito al Ministerio del Trabajo.

Decreto 2020

2006

Por medio del cual se organiza el Sis-
tema de Calidad de Formacioén para
el Trabajo.

Sistema de Calidad de la Formacién
para el Trabajo (SCAFT) y Comision
de la Calidad de la Formacién para el
Trabajo (CCAFT).

Decreto 1072

2015

Por medio del cual se expide el De-
creto Unico Reglamentario del Sector
Trabajo.

Parte 2, titulo 1 sefala al SENA como
entidad adscrita; Fondo Emprender
(FE); Sistema de Informacioén del
Servicio Publico de Empleo; Agencia
Publica de Empleo del SENA; progra-
mas de formacién y capacitacion para
la insercién laboral impartida por el
SENA,; Sistema de Calidad de la Forma-
cién para el Trabajo (SCAFT); Sistema
de Formacion Profesional Integral que
imparte el SENA (ETDH y educacién
superior); contrato de aprendizaje
(aprendices); entre otros.

Decreto 1075

2015

Por medio del cual se expide el De-
creto Unico Reglamentario del Sector
Educacion.

Articulacién con la educacién superior
(formacién técnica profesional o de
primer ciclo) mediante la obtencion
del CAP expedido por el SENA,; estruc-
turacién de programas de forma-

cion laboral con base en las normas
técnicas de competencias laborales
definidas por las mesas sectoriales del
SENA; programas de ETDH ofrecidos
por el SENA; entre otros.

Fuente: elaboracién propia con base en la normatividad vigente del sector con corte septiembre 2016.
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Anexo 5. Lista de programas e institutos de educacion
superior seleccionados

Corporacién Internacional para el Desarrollo Educativo
(CIDE)

Tecnologia en alimentos

Tecnologia en alimentos. Enfasis en produccién

Corporaciéon Unificada Nacional de Educacién Superior
(CUN)

Técnica profesional en operacién de alimentos y bebidas

Corporacién Universitaria (Unitec)

Tecnologia en gastronomia y Sommelier

Fundacién para la Educacién Superior San Mateo

Profesional en gastronomia

Técnica profesional en gastronomia y operacién de bebidas

Tecnologia en gastronomia y bebidas

Fundacién Tecnolégica Colombo-Germana

Tecnologia en gastronomia y cocina

Fundacién Universidad de Bogota - Jorge Tadeo Lozano

Ingenieria de alimentos

Tecnologia en logistica para alimentos perecederos

Fundacion Universitaria Agraria de Colombia (Uniagraria)

Ingenieria de alimentos

Fundacién Universitaria Colombo-Germana

Tecnologia en gastronomia y cocina

Fundacion Universitaria del Area Andina

Culinaria y gastronomia

Técnico profesional en culinaria y gastronomia

Tecnologia en alimentos

Fundacién Universitaria San Mateo - San Mateo Educacién
Superior

Profesional en gastronomia

Técnica profesional en gastronomia y operacién de bebidas

Tecnologia en gastronomia y bebidas

LCI - Fundacién Tecnolégica

Tecnologia en gastronomia y gestién de restaurantes

Politécnico Internacional Instituciéon de Educacién Superior

Técnico profesional en gastronomia

Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA)

Técnico profesional en cocina

Tecnologia en cocina

Tecnologia en control de calidad de alimentos

Tecnologia en gastronomia

Tecnologia en gestion para establecimientos de alimentos
y bebidas

Tecnologia en procesamiento de alimentos

Tecnologia en procesamiento de alimentos perecederos

Universidad de La Salle

Especializacion en sistemas de calidad e inocuidad en ali-
mentos

Ingenieria de alimentos

Universidad Externado de Colombia

Especializaciéon en gerencia estratégica de alimentos y bebi-
das en hoteles y establecimientos gastronémicos
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Ingenieria de alimentos

Universidad Manuela Beltran (UMB)

Tecnologia en gastronomia

Universidad Nacional Abierta y a Distancia (UNAD)

Especializacién en ingenieria de procesos en alimentos y
biomateriales

Especializacion en procesos de alimentos y biomateriales

Ingenieria de alimentos

Tecnologia de alimentos

Universidad Nacional de Colombia

Especializacion en ciencia y tecnologia de alimentos

Maestria en ciencia y tecnologia de alimentos

Universitaria Agustiniana (Uniagustiniana)

Tecnologia en gastronomia
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Institucion

Anexo 6. Matriz condensada

Programa y nivel |

de formacion

Competencias

Perfiles

Fundacién

Universi-

taria San
Mateo

PROFESIONAL EN
GASTRONOMIA/
Educacion
superior
universitaria

Produccién de ali-
mentos y bebidas.
Organizacién,
direccién y plani-
ficaciéon de proce-
sos de produccion
de alimentos y
bebidas.
Desarrollo de
proyectos gastro-
némicos.
Sistemas de cali-
dad e inocuidad
en la produccién
de alimentos. Di-
sefio de modelos
de servicio.
Herramientas
técnicas y con-
ceptuales para

el desarrollo de
proyectos gastro-
némicos.

Talento humano
y direcciéon de
personal en gas-
tronomia.

Orden, disciplina,
planificacion.

El profesional en gastro-
nomia estd en capacidad
de organizar, dirigir,
controlar y planificar
procesos de produccién
en alimentos y bebidas
con liderazgo; desarrollar
proyectos gastroné-
micos que valorizan y
conservan el patrimonio
gastronémico nacional e
internacional.

Coordinar e implementar
sistemas de calidad para
la inocuidad y seguridad
en la produccién alimen-
taria; disefar y apropiar
modelos de servicio de
manera estratégica y
ética de acuerdo con

las condiciones parti-
culares de la empresa
gastronémica; aplicar y
aportar las herramientas
técnicas, espaciales y
conceptuales necesarias
para proyectos de equi-
pamiento gastronémico.
Dirigir proyectos, pro-
cesos y personal en las
areas y empresas del
sector gastronémico.

Chef

Chef ejecutivo
Administrador o
gerente de areas
de alimentos
Chef asesor

Jefe de alimentos
y bebidas

Asesor

Politécnico
Interna-
cional / Ins-
titucion de
Educacion
Superior

TECNICO
PROFESIONAL EN
GASTRONOMIA/
Educacioén técnica

profesional

Buenas practicas
de manufactura.
Elaboracion de
diferentes prepa-
raciones teniendo
en cuenta las
guias de alimen-
tacion y nutricién
y los pardmetros
de alimentacién
saludable. Tipos,
métodos y técni-
cas de coccion,
técnicas de servi-
cio a la mesa.

Autonomia, com-
promiso, empren-
dimiento.

Como egresados de gas-
tronomia del Politécnico
Internacional, seras au-
tonomo, comprometido,
capaz de aportar en la
operaciéon y emprender
en negocios de cocina,
bar, mesa y eventos de
acuerdo con los estanda-
res establecidos.

Chef

Chef ejecutivo
Administrador o
gerente de reas
de alimentos
Chef asesor

Jefe de alimentos
y bebidas

Asesor
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Perfiles

Servicio
Nacional
de Apren-
dizaje
(SENA)

TECNOLOGIA EN
GASTRONOMIA/
Tecnologia

Apoyo a la pro-
duccién y el servi-
cio de comidas y
bebidas.

Acceso tecno-
logias de Gltima
generacion.
Preparar alimen-
tos de acuerdo
con la solicitud
del cliente.

Cortes de carnes.
Tipos de coccion.
Normas de higie-
ne y manipulacién
de los alimentos.
Entremeses, pla-
tos principales y
algunos acompa-
fantes.
Presentaciones de
los platos, el mice
placey la decora-
cion culinaria.
Disefio de prototi-
pos de productos
o servicios que
satisfagan las
necesidades y
requerimientos de
los clientes.
Estructuracion

de sistemas de
manejo ambiental
siguiendo norma-
tividad vigente.
Comprension de
textos en inglés
en forma escrita y
auditiva.

Autonomia, inte-
racciéon y buena
comunicacién.

Tecnélogos en gastrono-
mia con altas calidades
laborales y profesiona-
les que contribuyan al
desarrollo econémico,
social y tecnolégico de
su entorno y del pais; asi-
mismo, competentes en
el uso las tecnologias de
cocina, mesay bar, y en
la formacién combinada
(blended learning).

Jefe de cocina
Jefe de partida
Cocinero
Cocinero soucier
Cocinero Garde
Manger

Primer cocinero
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Anexo 6.

Institucion

Programa y nivel

de formacion

Competencias

Perfiles

Universi-
taria Agus-
tiniana
(Uniagusti-
niana)

TECNOLOGIA EN
GASTRONOMIA/
Tecnologia

Principios gastro-
némicos, técnicas
de servicios en
alimentos y bebi-
das, inocuidad ali-
mentaria, quimica
de los alimentos,
cocina colom-
biana, cocina
internacional, mé-
todos de estudio
y tecnologias de
la comunicacion,
matematicas, cos-
tos de alimentos y
bebidas, cate-
ring y eventos.
Fundamentos de
administracion,
técnicas culina-
rias, contabilidad
general. Presu-
puestos. Segunda
lengua inglés.
Composicion de
menus, panaderia,
enologia, empren-
dimiento.

Innovacion, ética,
organizacion, tra-
bajo en equipo.

El tecnélogo en gastro-
nomia de la Uniagusti-
niana, es un profesional
ético, critico, eficiente e
innovador, con com-
petencias en la organi-
zacion, administracion

y coordinacién de los
procesos de produccién
y servicios de alimentos
y bebidas, con conoci-
miento y aplicacién de
la normatividad, todo
esto enmarcado dentro
del contexto real de su
profesién, propendiendo
por el avance nacional y
mundial de la cocina co-
lombiana, fundamentado
en la investigacion, el de-
sarrollo empresarial y el
buen uso de las TIC, con
una vision humanistica
orientada al bienestar de
la sociedad.

Chef

Jefe de cocina
Cocinero
Administrador en
produccion de ali-
mentos y bebidas
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Institucion

Programa y nivel

de formacion

Competencias

co Camara

de Comercio
CDde Bogota

Perfiles

Fundacién

Universi-

taria San
Mateo

TECNICA
PROFESIONAL EN
GASTRONOMIA
Y OPERACION DE
BEBIDAS/Técnica
profesional

Procesos de
produccién en ali-
mentos y bebidas.
Desarrollo de
proyectos gastro-
némicos.
Conservacion

del patrimonio
gastronémico
nacional e inter-
nacional.
Sistemas de cali-
dad y seguridad
en la produccién
alimentaria.
Direccién de pro-
yectos.

Organizacién,
direccion, plani-
ficacion, lideraz-
go, gestion de
proyectos, ética
profesional, crea-
tividad.

El profesional en gastro-
nomia esta en capacidad
de organizar, dirigir,
controlar y planificar
procesos de produccién
en alimentos y bebidas
con liderazgo, desarrollar
proyectos gastrono-
micos que valorizan y
conservan el patrimonio
gastronémico nacional e
internacional, coordinar
e implementar siste-
mas de calidad para la
inocuidad y seguridad en
la produccién alimen-
taria, disefar y apropiar
modelos de servicio de
manera estratégicay
ética de acuerdo con

las condiciones parti-
culares de la empresa
gastronémica, aplicar y
aportar las herramientas
técnicas, espaciales y
conceptuales necesa-
rias para proyectos de
equipamiento gastrono-
mico y dirigir proyectos,
procesos y personal en
las areas y empresas del

sector gastronémico.

Chef

Chef ejecutivo
Administrador o
gerente de reas
de alimentos
Chef asesor

Jefe de alimentos
y bebidas

Asesor




Alservicio
de las personas
ylas naciones

Anexo 6.

Institucién

Programa y nivel
de formacién

Competencias

Fundacién

Universi-

taria San
Mateo

TECNOLOGIA EN
GASTRONOMIA Y
BEBIDAS

Andlisis, planifi-
cacién y control
de los costos y
gastos en la ope-
raciéon gastroné-
mica. Supervisién
de operacion
gastronomica.
Caracteristicas
organolépticas de
los alimentos, sus
transformaciones.
Talento humano
de la cocina con
base en la proyec-
cion de ventas.

Liderazgo, capa-
cidad de organi-
zacion, gestiény
planificacion.

El tecnélogo en gestién
gastronomica y bebidas
estd en capacidad de
supervisar y verificar la
operacién gastronémica
y de bebidas desde la
gestion administrativa,
interpretar y estandarizar
recetas culinarias acorde
con las tendencias exis-
tentes y los requerimien-
tos del establecimiento,
controlar la calidad en
procesos de produccion
gastronoémica aplicando
sistemas definidos, reali-
zar andlisis, planificacion
y control de los costos

y gastos en la operacién
gastronomica, liderar el
talento humano de la
cocina con base en la
proyeccién de ventas,
necesidades de produc-
cion y politicas del esta-
blecimiento, gestionar
eventos con capacidad
de organizacion y plani-
ficacién que permita la
prestacion adecuada de
los servicios requeridos
y la busqueda perma-
nente de la innovacion y
percibir las caracteristi-
cas organolépticas de los
alimentos y las trans-
formaciones que sufren
como consecuencia de
los procesos tecnolégi-
cos y culinarios.

Primer cocinero
Pastelero

Jefe de cocina
Jefe del area

de alimentos y
bebidas

Jefe de bar
Capitan de me-
seros
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Instituciéon

Programa y nivel
de formacién

Competencias

co Camara

de Comercio
CDde Bogota

Instituto
Superior
Mariano
Moreno

Cocinay
pasteleria/Técnico
laboral por
competencias

Cocina, cocina
demostrativa,
programa de
panaderia, paste-
leria, reposteria,
fundamentos en
cocina, manejo de
cuchillo en cortes,
costos y organi-
zacion, paste-
leria avanzada,
organizar la mise
en place, poner en
practica las BPM,
manejar y aplicar
receta estan-

dar, mercadeo,
cocinay salud,
servicio de mesa y
etiqueta y vinos y
cocteleria.

Trabajo en equipo.

Optimizacion y
manejo del tiem-
po. Proactividad.
Inteligencia de
negocios. Habi-
lidades digitales
basicas.

Perfil profesional com-
pleto y especifico en las
areas de cocina, repos-
teria, administracion,
inglés, francés, vinos,
cafés, parrilla argentina y
fotografia de alimentos.

Cocinero, auxi-
liar de cocina,
docente, jefe de
pasteleria

Instituto
Gato
Dumas

Cocina

Manejar y aplicar
recetas estandar,
poner en practica
las BPM, manejar
adecuadamente
equipos y uten-
silios de cocina,
organizar la mise
en place, manejo
de cuchillo en cor-
tes, inglés técnico,
francés técnico,
cocina colom-
biana, marketing
gastronomico.

Liderazgo, auten-
ticidad, pasion,
curiosidad, crea-
tividad e innova-
ciéon.

Egresados capaces de
liderar las cocinas de los
establecimientos més
reconocidos, poner su
sello en nuevas crea-
ciones gastronémicas y
proyectarse alrededor
del mundo. Apasionados,
curiosos, inquietos, con
espiritu creativo e inno-
vador y que busquen la
excelencia en cada cosa
que hacen.

Cocinero, jefe de
cocina, chef

Auxiliar de cocina

Manejar y aplicar
recetas estandar,
poner en practica
las BPM, manejar
adecuadamente
equipos y uten-
silios de cocina,
organizar la mise
en place, manejo
de cuchillo en cor-
tes, fundamentos
de cocina, higiene
y nutriciéon.

Creatividad, tra-
bajo en equipo.

Auxiliares en cocina con
un reconocido grado de
profundizacién en sus
conocimientos culinarios
a fin de transformar la
cocina en un hobbyy
convertir sus habilidades

en un talento productivo.

Asistente de
cocina, auxiliar de
cocina, cocinero




Alservicio
de las personas
ylas naciones







PRESARIC



	Página en blanco
	Página en blanco



