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GLOSARIO DE TERMINOS

Los siguientes son algunos de los términos necssapie contribuyen a comprender el desarrollo

del estudio:

Gastronomia es el ‘arte de la preparacion de una buena comidase compone de
unconjunto de conocimientos y practicas relacionadaon el arte culinario, las recetas, los
ingredientes, las técnicas y los métodos, asi cumevolucion histérica y sus significaciones
culturales” (Significados, 2016).

Plan de estudio “es el esquema estructurado de las areas obiigagpfundamentales y de
areas optativas con sus respectivas asignaturdsmuo@n parte del curriculo de los
establecimientos educativos” (Educacion, 2016).

Ventaja competitiva: “Una alianza puede definirse como la unién desg@eas, empresas o
paises, mediante la cual se da un compromiso daayapoyo mutuo para lograr un fin
determinado, con beneficios similares para laepaytie la conforman” (Entrepeneur, 2016).
Por otra parte, “una estrategia es un plan de aqpié define como una organizacion usara sus
recursos -tangibles e intangibles- para lograrmagorventaja competitivaen el medio

ambiente de los negocios en el que se desarré@tatdpeneur, 2016).

DOFA: lamatriz DOFAes una herramienta administrativa primordial, ‘tausa veces no
siempre se tiene clara su utilidad, o por lo mersasconcluye de la multitud de consultas que

recibe sobre el para qué sirve la famosa matriz&@Gerencie, 2016).

Servicios es una serie deccionesgue se hacen “pasgrvir a alguien, algo o alguna causa”.
Ademas, los servicios son actos realizados poopasshacia otras personas con el objeto de que
estas los reciban a satisfaccion. La procedentigiheino procede del latirServitium” y

hace referencia a una accion ejecutada por el V&éxvir “. “Los servicios prestados en una

comunidad cualquiera estan determinados en clasesyez estas clases estan establecidas de



acuerdo a la figura, personal o institucional, lguefrece o imparte. Existeservicios

publicosy servicios especializados{Conceptodefinicion, 2016).

Manchas blancas son “espacios de mercado no atendidos en unrsedatendidos de forma
deficiente por una o varias empresas, situacioraiger identificada permite a una empresa

tomar decisiones sobre una posible entrada a detpmento” (Rivera&Restrepo, 2008).



RESUMEN

Este trabajo busco determinar la posibilidad daranea carrera universitaria, basada en
culinaria y administracion, en convenio interingtibnal de la Escuela superior de
Administracion y Negocios (ESAN) y el Instituto Gamomico Le Cordon Bleu, situados en la
ciudad de Lima, Peru. La idea, fue aprovechar uaachma blanca en el mercado, la cual no ha
sido elaborada, por lo que no genera una necesidathanda en los clientes, pero que, por esto
mismo, se puede generar en la medida que estaecterge reconocimiento por sus estandares
de calidad. En el desarrollo del trabajo, se prantin visitas y se realizaron interrogantes en
sitios referentes a la gastronomia como Punta&sfurante del Chef Adolfo Perret y mercados
de abastos, como Surquillos y Surco. Posteriormeateealizd una investigacion sobre los
temas relacionados y se llevo a cabo este estodieldin de colocarlo en consideracion para

los interesados en el convenio quienes podran idsoidre su materializacion en un futuro.

Palabras Clave: Gastronomia, administracion, servicios, Perd, nablencas.



ABSTRACT

This work sought the possibility of creating a wersity career, based on culinary and
management, in the inter-institutional agreemenhefHigher School of Business Management
(ESAN) and the Le Cordon Bleu Gastronomic Institideated in the city of Lima, Peru. The
idea was to take advantage of a white spot in takkeb, which has not been developed, so there
is no need for a demand or request from custorbatst may have the ability to be recognized
for its quality standards. In the development @&f Work, visits were made and interrogated in
places like gastronomy such as Punta Sal, cheffd@rret's restaurant and grocery markets,
such as Surquillos and Surco. Subsequently, arsiigation was made on the related topics and
this study was carried out in order to place itamsideration for those interested in the

agreement that can decide on its materializatigherfuture.

Key Words: Gastronomy, management, services, Perd, white.spots



1. INTRODUCCION

La demanda de productos y servicios exige por piertes usuarios la satisfaccion de sus
necesidades a precios razonables. “Los servicpyesentan un porcentaje a nivel de consumo
mundialmente, en los que se incluyen serviciosdeieos, televisivos, de transporte,
financieros, publicos, de mantenimiento y educativ@colombiacompra.gov, s.f.).

Para lograr la satisfaccion de las necesidade&reninos gastronOmicos es necesario contar
con personal preparado en culinaria y para el @feiste instituciones a nivel mundial que
guian a los estudiantes hacia la posibilidad deejele manera profesional la gastronomia;
entre estos institutos se encuentra Le Cordon Bjlgei se visitd el pasado mes de abril de 2016,
con el fin de tener informacién para el desarrdéceste estudio, mediante convenio
interinstitucional de las instituciones mencionaalateriormente.

En Le Cordon Bleu existe carreras relacionadadagastronomia, como son: Cocina, bar
& cocteleria, Pasteleria, Nutricion y técnicas almtarias, Gastronomia & arte culinario,
Administracion de negocios hoteleros y turistidngenieria en industrias alimentarias,
Gastronomia & gestiéon empresarial y Administraaérhoteles, restaurante & afines.
Programas de educacion que pueden contribuir egrial&ar el convenio de que se ocupo este

trabajo.



2. PROPOSITO DE LA MISION

El objetivo de este estudio es explorar la posiadide la creacion de una carrera
profesional en la Universidad ESAN de Peru congsfan culinaria y la relaciéon con el
mercado y la administracién. Para la realizaciorsda posibilidad se propone el apoyo de la
Institucién Le Cordon Bleu, quien puede participamo socia en este estudio. Un factor
fundamental para esta mision es la posibilidadudelg Universidad, y algunos institutos
culinarios, puedan realizar una alianza para edrdelfo de esta carrera, con lo que se
pretende generar un beneficio para ambas partesidestante resaltar que, la Universidad
ESAN no cuenta con un plan o una carrera de gxie ti

Algunos estudiantes que estan por finalizar swoderescolar no saben qué quieren
hacer con su vida universitaria. Con este trabajoostribuye para que ellos puedan tener
una nueva opcién en su plan de vida de carremstitio que realizado adicionalmente
ayudara al progreso de la profesion, ya con ékglwe adicionalmente, la posibilidad
vocacional de ser el duefio de su propio negociplatear y realizar estudios de mercados,
de saber sobre sus finanzas y publicidad y deibantal emprendimiento, entre otras

opciones, las cuales ayudan a alcanzar el éxigstencampo.



3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo general

En este estudio se presenta la posibilidad de mgatéar un plan de estudios profesionales
en la Universidad ESAN, con énfasis en culinargstigpnomia, mercadeo, logistica o

administracion.

3.2 Objetivos especificos

- Exponer un estudio para la creacion de una @apmfesional que realice un enlace entre
la gastronomia y los negocios, y que brinde al ater@rofesionales con habilidades culinarias
y de administracion de un negocio y con capacigacodtribuir a la administracion de empresas
o0 a la creacién de una empresa propia.

- Sugerir la creacién de alianzas estratégicasnstitutos culinarios para facilitar el
establecimiento de una nueva carrera y de briralatacl de conocimientos a los estudiantes con
la experiencia de institutos especializados ematii, como puede ser Le Cordon Bleu.

- Sugerir un plan de estudios con asignaturas guespondan de manera secuencial y
I6gica en la formacion profesional sobre gastromoyradministracion.



4. DIAGNOSTICO DEL OBJETO DE ESTUDIO

Para el diagnostico de estudio se tuvieron en adastsiguientes organizaciones con el fin de

proponer una alianza estratégica entre ambas.

Le Cordon Bleu Peru

Mision: “Formar personas altamente competitivag paindustria del turismo mundial,
con énfasis en hoteleria, gastronomia, bebidasngias alimentarias, mediante la aplicacion
de métodos y tecnologias de vanguardia, orientiaalcia la excelencia y el desarrollo
sostenible” (Bleu, 2016).

Vision: “Ser la organizaciohder de América Latina en la formacion de talémionano
para el desarrollo sostenible de la industriaw@mo” (Bleu, 2016).

Universidad ESAN

Mision: “Formar lideres y profesionales competitivos, irdegecon sentido critico y
vision internacional, mediante el fortalecimientosilis competencias, conocimientos y
valores, a través de la investigacion, la ensefigazéividades de difusion del
conocimiento”(ESAN, 2016).

Vision: “ESAN (2016), esta orientada a ser unaitinsion lider en América Latina,
reconocida internacionalmente por su caracter iadory por reunir a los mas destacados
estudiantes, profesores, investigadores y ex alamuoenes a través de su gestion dirigen
las acciones y los cambios que nuestras organizsipla sociedad necesitan para crear un
ambito de bienestar, equidad y paz” (ver Anexo3.pdf



5. FUNDAMENTACION TEORICA

Para este estudio se utilizaron varias teoriassgnenecesarios resaltar por su aplicacion en
el mismo y en el mercado. Es por esto que, ersestadn se repasaran estos mismos y se vera
su relevancia en el estudio.

El concepto de alianza estratégica fue considgradeste trabajo, que puede confundirse
conjoint-venture el cual fue desarrollado principalmente por ébat&duardo Chulia Vicent, tal

Como Sse presenta a continuacion:

Un Joint-Venturese refiere a la creacion de una nueva entidadigaricon equidad

compartida entre los participantes. Una alianzagsgjica “es limitada en su alcance e
implica compartir recursos entre los participan@s-Marketing es el mas simple de
todos ellos; que por lo general implica una emppesanotora producto de otra por una

parte de los ingresos” (Brianmcgovern, 2016).

Es decir, para que exista doint-Venturees necesario crear una nueva entidad, y es esto lo
gue se sugiere evitar con el presente trabajo.uéase busca que las dos empresas; Le Cordon
Bleu y la Universidad ESAN, desarrollen sus actdies propias. En efecto, hacerJomt-
Ventureimplicaria la fusion de ambas instituciones lol lleva a la pérdida del su
posicionamiento ya adquirido en el sector, lo a@gasubsana mediante una alianza estratégica,
con la cual se pretende la colaboracion entre apdudss para encontrar beneficios, esto sin
crear una nueva entidad. En efecto; se pretendedt®AN pueda participar en nuevos
mercados y que Le Cordon Bleu participe con sua@amento y demas recursos en terminos de
gastronomia.

Una alianza se puede definir como el acuerdo depas, empresas o paises, a través del cual se
facilita un compromiso o convenio de colaboracianua para alcanzar un proposito

establecido, con beneficios afines para las pgueda establecen. Conjuntamente, “una
estrategia es un plan de accion que define comongaaizacion usara sus recursos -tangibles e
intangibles- para lograr una maya@ntaja competitivaen el medio ambiente de los negocios en

el que se desarrolla” (Entrepeneur, 2016).
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La definicién de Alianza estratégica va atadarhigo de Ventaja competitiva, concepto
gue da mayor soporte a este trabajo. La ventajpettiva se puede exponer como la intencion
de llenar una Mancha blanca por medio de la reafimade algo innovador y de calidad, que
contribuya a la unién propuesta de las dos ergsladra la creacion y desarrollo de la nueva
carrera universitaria en gastronomia y adminisbraci

La ventaja competitiva aparece definida de manestesible en 1987 por Michael Porter,
“con el cual se ha generado la tendencia a ceatesrl analisis de las oportunidades y de la
amenazas de la empresaserentorno competitivo{Unirioja, 2016).La ventaja competitiva se

puede entender como:

“La ventaja competitiva nace fundamentalmente dgbnamiento, de la innovacion
y del cambio. Las empresas aventajan a sus rivatesnacionales porque caen en la
cuenta de nuevos métodos para competir 0 encuentramos y mejores medios para

luchar dentro de los antiguos lineamiento§?orter, pag. 9)

Otro término importante dentro de este trabajo aadfla blanca que esta relacionado con
las oportunidades que tienen las empresas paraange@ntregarle al mercado variabilidad.

Una mancha blanca se puede definir como: “Espa&osercado no atendidos en un sector o
atendidos de forma deficiente por una o varias esg; situacion que al ser identificada permite
a una empresa tomar decisiones sobre una postiokelara dicho segmento” (Rivera&Restrepo,
2008, pag. 21).

Por otro lado, el anélisis DOFA es para este tmloigbido a los hallazgos que le da al
mismo. Este analisis consiste en la identificaciénias Debilidades, Oportunidades, Fortalezas y
Amenazas dentro de un cuadro que los relacionab@sa en el resultado de ese analisis se
sacan cuatro denominaciones (DO, DA, FA, FO) yefmdomentar una estrategia para cada
una, para, de esta forma, poder aprovechar opdedes y fortalezas, y descartar o evitar
debilidades y amenazas.

Una definicidén mas precisa de DOFA, son las sigiapleadas para mencionar un
instrumento de analisis que le admite trabajartoda la informacion que se tiene sobre el

negocio, es practica para analizar las Debilida@esytunidades, Fortalezas y Amenazas; con
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las Oportunidades y Amenazas se definen aspettyads y con las Fortalezas y Debilidades
se muestran factores externos de la empresa.

Este tipo de analisis representa un esfuerzo paraiaar la interaccion entre las
caracteristicas particulares de su negocio y ereaten el cual éste compite. El analisis DOFA
“tiene multiples aplicaciones y puede ser usadaquaos los niveles de la corporacion y en
diferentes unidades de andlisis tales como prodowtccado, linea del producto, corporacion,
empresa, division, unidad, estrategia de negotid, @eGerencia, s.f.).

En este orden de ideas, se puede sintetizar qasulado del analisis de la matriz
DOFA es importante para examinar el mercado ydastegias que se disefien de mercadeo y

gue se acrediten para anexar en el plan de negocio.
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6. APECTOS METODOLOGICOS

En este estudio se llevaron a cabo entrevistasyestas, tanto en Peri como en Colombia.
Estas entrevistas se realizaron de manera habbadaecsonas del comun con el fin de conocer
la cantidad de publico dispuesto a realizar casreoa énfasis en gastronomia, en Peru o en el
extranjero. La intencionalidad de este documensz®identificar el personal dispuesto a viajar
a uno de los paises reconocidos en cuanto a dalpama formarse como profesional.

También se practicO entrevista al gerente deltinistLe Cordon Bleu y a directivos de la
Universidad ESAN para conocer el interés sobreesdtelio y contribuir la viabilidad del
mismo; con lo cual se evidenci6 el interés de arpb#es para continuar con el estudio. A estas
entrevistas, se suma la realizada al chef AdolfeePdel restaurante Punta Sal, en la ciudad de
Lima. La entrevista realizada se practicé en rétacon el estudio y permitié indagar sobre su
formacion profesional para establecer si llevo aaatbos estudios para complementar su carrera
como chef.

Adicionalmente, se investigd sobre la demanda bstime el tema, tanto a nivel nacional
como internacional.

Para complementar, se aplicé de técnicas de meexhyioridas en el pregrado, en materia
de mercado, analisis DOFA, de competencia y desecestratégicos, y asi determinar la
situacion del mercado y viabilidad de esta profuest

Con lo anterior, se logro la descripcion y el aidlde lo observado, lo cual se vera

posteriormente.
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7. DESCRIPCION Y ANALISIS DE LOS HALLAZGOS REALIZADOS

Al momento de preguntarle a los estudiantes la ésidad ESAN sobre la posibilidad que
habia de que estudiaran culinaria, estos se refirien sus respuestas a la falta de institutos que
ofrezca este servicio a nivel nacional (Peru),lpaual diversos estudiantes optan por otras
carreras, ya que no creen en oportunidades quépmdrgar la culinaria. Se pudo evidenciar
que en la ciudad de Lima los institutos més recioloscson Le Cordon Bleu y D" Gallia Instituto
Gastrondmico que ofrecen carreras de cuatro yfilos r@spectivamente. Ninguno de estos
programas cuenta con bases administrativas parauama practica en el mundo comercial. Se
evidencio que en el plan de estudio de la carrei@uinaria del D" Gallia Instituto
Gastronomico, solo se cuenta con una clase rekd#ooon el tema administrativo, Marketing
gastronémico. Por otro lado, Le Cordon Bleu cuentamas variedad de clases y con una
carrera mas enfocada al tema, pero el tiempo deidures de apenas dos afios, tiempo que no
seria suficiente para formar a un individuo conufgsional. También, las carreras de este
instituto son mas especificas, es decir, se basbare cocteleria, pasteleria, gastronomia y arte
culinario, lo que significa que no se ofrece ungpama integral por medio del cual un egresado
pueda formarse en varias ramas de la culinariarig sonveniente, integrar la parte
administrativa y comercial, accion que no se entcaen la institucion.

SegunNational GeographicPerl se encuentra entre los diez mejores destinos
gastronémicos del mundo, y ademas, puede ser ulos deas econémicos dentro de esta lista.
Otros destinos de esta lista son: Italia, Frar@racia, México, Espafa, Tailandia, Copenhague,
New York y Japon. La comida peruana es, ademasyoea como una gastronomia tipo
fusion, es decir, que con el paso de los afiosdsddadaptando y mezclando con demas
gastronomias como la italiana, china, mexicanaraga, entre otras. Es por esto que Peru es el
pais indicado para fomentar este estudio de lxiéreae una carrera administrativa y
gastronémica” (Geographic, 2016).

Un ejemplo de la utilidad de integrar la culinaita administracion es el mencionado chef
Adolfo Perret del restaurante Punta Sal, quienyrenentrevista que realizada, comentd que
estuvo estudiando economia por seis ciclos, pexagcontinud en esto porque lo que lo

apasionaba era la cocina (la culinaria). Sin enthasgonocio que fue gracias a las bases que
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tuvo en esos seis semestres que pudo formar sur@ste sin necesidad de un administrador o
de un profesional adicional para manejar su negocio

Conforme con un articulo del periddiEb Tiempg escrito por Honoraria Montes, “Estudiar
Gastronomia no es como lo pintan” (Montes, 2014prde con la autora, los estudiantes de
gastronomia o cocina, hoy en dia, entran a estasdiarcarrera con una fantasia que han
generado los medios de comunicacion como teleyisaahio e internet. Pero, el mundo laboral
es diferente, ya que los egresados de esta cdresrer) que salir a ganar horas de trabajo, es
decir, experiencia y especializarse para generéaaiar que los diferencia de los demas
estudiantes. Esto es una realidad, porque se gkdéa a dia en las demas carreras como
administracion y economia.

Lo que pretendiod este trabajo es evitar que sadl@go que dice Honoraria Montes en su
articulo, para, asi, no reforzar el estereotiposguiene de esta carrera, segun el cual se wata d
una actividad para pasar el tiempo o dehabby’(es una ocupacion ai@vidad que se hace
sencillamente por gusto en el tiempo libyeg que la gastronomia es una carrera de porhosne
dos afios, y requiere de disciplina, como toda profie Lo ideal es que esta profesion tenga
reconocimiento profesional y que en efecto se euemh bases en administracion, mercadeo,
logistica y comunicacion, no solo para adminisiranegocio o0 una empresa, Sino para que
innove en el mercado gastronémico.

La base de este trabajo fue el contacto de instifastronémico como Le Cordon Bleu en
Peru, para sugerir una alianza estratégica, eneginia la creacion y puesta en marcha de una
carrera gastronomo-administrativo en la Universid8&N. El nuevo programa profesional se
puede fortalecer por asignaturas ofrecidas parséituto y ademas aprovechar sus instalaciones
con el fin de realizar las practicas por partestadiantes y profesores en su planta fisica. En
esta carrera se podran ver materias como: Idiofhasicion, Pasteleria, Finanzas, Micro y
Macro Economia, Gerencia de Negocios, Logisticenasenamiento, Cocina Peruana y del
mundo, Técnicas de ventas, Fundamentos de Mercededamentos de Negocios
Internacionales, Mateméticas Financieras, Fundasart Administracion, entre otras. Todas
ellas relacionadas con la actividad gastron6mistadEasignaturas pueden ser ofertadas por Le
Cordon Bleu y conformarian un plan de estudié con&mlo por 8 semestres y que sus
participantes tengan en stop Of Mind (es una término que describe al producto o mypigae

aparece primero en la mente de un consumidomaigpen una empresa especifica), y atreves
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de la difusion de informacion por parte del ingtitpara los aspirantes de esta carrera. La

intencidn es que los aspirantes puedan tener gigrepciones un programa con estandares de

calidad entre la universidad y el instituto recado@ nivel nacional y mundial para ofrecer

variedad y nuevas oportunidades a los aspirantes.

Al realizar un analisis de los datos que se reaamil; se pudo obteneri&rror! No se

encuentra el origen de la referencia.jError! No sencuentra el origen de la

referencia.jError! No se encuentra el origen de laeferencia.jError! No se encuentra el

origen de la referencia.
Tabla 1. Matriz DOFA

MATRIZ DOFA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

- Reconocimiento
mundial en
gastronomia peruana
- Le Cordon Bleu es
un reconocido
instituto gastronémica
y la Universidad
ESAN se encuentra
dentro de las mejores
del Peru.

- Poca informacion
relacionada con el
tema.

- Falta de
reconocimiento y
seriedad relacionada
con carreras de este
tipo.

OPORTUNIDADES

- Pocos institutos
culinarios con énfasis
en administracion.
- Carreras de cinco (5
afnos) el cual
funcionan como un
modo de vida.

- La sociedad cada
vez mas le gusta el
tema gastronémico

FO

DO

AMENAZAS

- Nuevas carreras por

los institutos ya
establecidos.
- Los padres de los

estudiantes no creen

FA

DA
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en este tipo de
carreras porque lo ve
como un hobby.

=]

Fuente: construccién del autor.

En lajError! No se encuentra el origen de la referencigiError! No se encuentra el
origen de la referencia, se puede ver la ventaja de crear esta carrega,ladama y auge que
ha tenido la cocina, y en especifico la gastrongrafaana en los ultimos afios. De la mano de
esto, se encuentra la actitiitdque existe hoy en dia y las tendencias de regiglahorro de
productos.

Las sociedades en la actualidad se concientizameidlo ambiente y de los recursos que
tiene el planeta, por lo tanto, buscan la formaeteamigables con el medio ambiente y esto se
puede lograr mediante la cocina artesanal quenda,a&tualidad, hacia donde apunta el
mercado y lo que los clientes prefieren consunérigial forma hay que aprovechar el
reconocimiento que tiene el instituto Le CordonuBleon mas de 20 sedes, y con la cantidad de
reconocidos profesionales egresados como son GAstdgio, Mary Berry, Rachel Khoo, entre
otros.

Por otro lado, las amenazas identificadas puedgarila ser perjudiciales para el estudio.
Una de estas amenazas es la influencia que ejeseadres en la decision de sus hijos en el
momento de elegir qué estudiar. Es por esto qdelse realizar, al momento de hacer conocer
esta carrera, una retroalimentacion de la mismaphmwa los aspirantes, sino también a los
padres, para que conozcan el posible plan de @das hijos. Esta difusion debe ir de la mano
de un buen plan de mercadeo, en lo posible, unpai@con publicidad televisiva, radio, redes
sociales, teléfono, y periddicos o revistas.

Otro factor a tener en cuenta es generar un dier@or con otros institutos y otras carreras
gue se encuentran en el mercado que ofrecen ugieesinilar de estudios. Es decir, es
importante hacerle ver al cliente directo, los alosy sus padres, la calidad y beneficios que
esta nueva carrera ofrece.

Al revisar el resultado del andlisis DOFA se evidandentro de su matriz, cuatro
estrategias importantes que son:

FO (Reconocimiento mundial de la cocina peruanacpg institutos culinarios con énfasis

en administracion): para poder aprovechar al maxstas fortalezas y oportunidades se debe
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tener en cuenta la estrategia FO que busca atanaricha blanca que existe en relacion con los
programas de estudio, generar y cubrir una neatsjige es producto de una tendencia creciente
en la dltima década.

DO (pocos institutos culinarios con énfasis en aistriacion y poca informacion
relacionada con el tema): con esta estrategiaceenienda recolectar informacion, de forma
detallada, de aspirantes y estudiantes de otresqgiara asi tener una percepcion de lo que el
mercado demanda.

FA (reconocimiento mundial de la cocina peruara,que se suma que los padres de
familia no creen en estas carreras porque lo veroamhobby): la estrategia consistiria en
realizar campafas publicitarias de la carrera. €x@is campafas se buscara llegar al cliente
final, alumnos y padres, y hacer énfasis en logfi@as de la carrera, las oportunidades que
tendrian quienes la elijan y el reconocimiento tigme la comida peruana.

DA (poca informacion relacionada con el tema, gue se suma que los padres de familia
no creen en estas carreras porque lo ven corholiny: esta estrategia consiste en implementar
un area dedicada a la recoleccion de datos e iafoém para poder mejorar las demas
estrategias y asi ofrecer un servicio completo yatielad.

También, al momento de tener una charla con eldsge Penny Pestana, director
académico del instituto en Le Cordon Bleu de Pslealizaron preguntas relacionadas con el
estudio y se obtuvieron datos importantes parasdmollo del mismo, como:

- Solo el 15%, aproximadamente, de las materidseeé@ordon Bleu son tedricas y estan
relacionadas con administracion, marketing, loggstentre otras Malla curricular TG.xIsx.

- EI 30% de los alumnos son extranjeros, la maytgihatinoamérica, y algunos
estudiantes de Europa con la intencién de conagras paises por medio de su gastronomia.

- EI 20% de los alumnos egresados son reconocidasiiaimente y son emprendedores.

- También manifesto que la institucién no cuentéectualidad con un sistema de becas.
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8. MALLA CURRICULAR PARA LA CARRERA PROFESIONAL

De acuerdo a los hallazgos realizados en este dotorg a la informacion recolectada, se
propone una carrera profesional llamada AdminigiraGastrondmica que contara con ocho
ciclos de cuatro meses cada uno y se podran nealezamo dos por afo. Es decir, la carrera
profesional sera de cuatro afios de duracion.

Se realizé un bosquejo de como seria la mallactar de los estudiantes que cursen esta
carrera profesional, Tabla 2. En esta, los esttebaasistiran a clases obligatorias como
Matematicas financieras, Fundamentos de marketirg gdministracion, Fundamentos de
Administracion Comercio internacional, EstadistiCastos y presupuestos, Disefio de plan
financiero, Quimica, Nutricion, Instruccion a lacow, Micro y macro economia, Cocina
peruana y Ciencia de los alimentos.

Al mismo tiempo, los aspirantes tendran la posihdi de elegir materias electivas como
idiomas, Pasteleria, Bar y cocteleria, Dietétid¢arte de la cocina, La ciencia de las franquicias
y Cocina del mundo. Se plantea asignaturas obligatoomo un tercer idioma e inglés, con el

fin de reforzar el estudio linguistico.



Tabla 2. Malla curricular para Administracion Gastr onémica

., .| Costos& : : Técnicas de e
A | Introduccion ala cocina Cocinal Cocinal : Bar & Coctelerfa | Cocina Avanzada
Gastos cocing
Mantenimientoy L - , , : ,
B o Cocina Basica | Dietetica | Nutricion | Estrategial | CEstrategiall |Gerencia estrategica
prevencion de accidentes
: Fundamentos de Marketing Marketing
Marketing empresarial Digtal
, .. | Jurisprudencia | Supervision
Fundamentosde | Calculo & Matematicas | - Logistica p p : y
D L » . . enla - |control de alimentos
administracion Estadistica Financieras | Internacional , _
gastronomia |y bebidas
. Historia dela | , :
E Contabilidad | Microeconomia Macroeconomia
gastronomal|
: Historia de a Etica & Gestion | Administracion | Etica aplicada alos
Gastronomia Filosofia Humana | de personal Negocios
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Practicas
Empresariales

Trabajo de
grado

H Actividades de | Actividades de | Actividades de | Actividades de| Actividadesde |  Actividades de | Actividades de
autodesarrollo |autodesarrollo| autodesarrollo | autodesarrollo| autodesarrollo | autodesarrollo | autodesarrollo
) Ingles de , .| Terceridioma )
Ingles Basico ; _ |Terceridiomal |Tercer idiomall Ingles Tecnico
Negocios ll

Fuente: construccion del autor. Datos extraidda dealla curricular de la Universidad del

Rosario y ESAN.
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9. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Este trabajo llegd a la conclusion de la importamgie tiene hoy en dia la culinaria y la
gastronomia en la cotidianidad de las personasngéesidad de conocimientos en
administracion de las personas que estan rela@smamh la gastronomia.

También se puede concluir que no existe una caaithranistrativo-gastronomica en el
mercado que cumpla con estandares de calidad gfpeea a los alumnos y egresados la
posibilidad de ser un buen chef-administrador.

La propuesta desarrollada tiene gran importangaegla sobre la mesa para las dos
instituciones para el desarrollo del mismo.

Por otro lado, quienes contribuyeron en la ejecud este trabajo pueden ser referentes
para la ejecucion del proceso.

Se tiene que tener en cuenta, por parte de la téihael ESAN, los diferentes métodos de
negociacion con el Instituto Le Cordon Bleu, pasa de esta forma se pueda realizar un
convenio entre ambas institucion y asi generarfluéo® para las partes. Es decir, se debe
generar un equipo de trabajo aparte de los que gacientran en la universidad, para poder
comprometerse con el trabajo y sacar adelanteogépto.

Por otro lado, para el instituto Le Cordon Bleueaesportunidad de abrirse a nuevas
oportunidades de negocio, ya que es una empragaany el publico ha mostrado una
tendencia hacia lo relacionado con la gastrononidaego-amigable que puede ser aprovechada.
En otras palabras, tener en cuenta este trabadgproyeccion de las empresas y la innovacion
en el mercado, es la manera de ofrecer un seiyi@@ueda complementar en la oferta
universitaria.

Se recomienda también a la Universidad ESAN plartste estudio por cuenta propia si lo
considera procedente. Lo anterior dado a que tandsid¢actible para la misma Universidad, solo
gue no podrian contar con las instalaciones détuis para llevar a cabo la mayoria de las
asignaturas. De la misma manera, la Universidadrigedotar de recursos, personal e
infraestructura para realizar las practicas paealéruacion de las instalaciones, en lo que

respecta a la gastronomia.
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