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RESUMEN:

En este documento se analiza en mercado laboral de la Zona Metropolitana de Guadalajara, Jalisco. México; con el objetivo
de ofertar estudios superiores en gastronomie en una Institucion Publica. Al inicio se aborda como el sector del turismo en el
Estado de Jalisco y en el Pais se ha mantenido como un sector importante que genera beneficios en los lugares donde se
manifiesta, estos beneficios son econémicos, la creacion de empleos directos o inderectos y efectos de arrastre entre otros
factores positivos. Pero también existen efectos negativos en las comunidades receptoras, como la temporalididad del flujo
turistico, el bajo o nulo desarrollo sustentable en algunos polos turisticos y la aculturacién, entre otros factores; mas sin
embargo, en este mismo documento solo se aboradara los efectos positivos como parte importante de generacion de
empleos en el sector gastronémico con la intencion de formar recursos humanos competentes de proporcionar la
sastifaccion de experiencias que los turistas pretenden saciar a traves de los platillos locales y nacionales. En este trabajo
de investigacion se tom6 en cuenta el tipo de informacién que se necesitaba obtener para después tomar diferentes tipos de
métodos para la recoleccion de datos y comparacion de resultados. Para obtener el tamafio de la muestra se realiz6 una
formula tomé para determinar el tamafio de la poblacion, este céalculo se desarrolla con la férmula de una poblacion finita. El
instrumento que se empleo fue encuesta, esta fue aplicada a los empleadores de los establecimientos de alimentos y
bebidas con rango de nimero de trabajadores entre 50 a 75 que tengan chefs en su personal en una sola visita. Los
resultados manifiestan que existen suficientes instituciones que ofertan esta formacién en forma convencional, es decir que
dicho participante manifieste sus habilidades en la cocina preparando platillos, también los entrevistados manifiestan que

que el pago por sus servicios son bajos en un rango de entre 6,000 a 7,000 pesos mensuales, por lo que se realiza una

1 Es Licenciado en Turismo con grado de Maestro en Derecho Electoral, ambos por la Universidad de Guadalajara y
Doctorante en Gestion y Desarrollo Turistico por la Universidad de Méalaga, Espafia.

2 Es Licenciado en Turismo con grado de Maestro en Comercio y Relaciones Internacionales por la Universidad de
Guadalajara con doctorado en Gestion y Desarrollo Turistico por la Universidad de Malaga, Espafia. Obtencion de
Diplomado en Comercio Exterior y Diplomado en Decencia.

3 Es Licenciado en Turismo por la Universidad de Guadalajara con grado de Maestro en Ciencias Sociales por el
Politécnico Nacional y Doctor en Gestién y Desarrollo Turistico por la Universidad de Malaga, Espafa.



reflexién en este rubro: es congruente el “costo-beneficio” al incursionar en la formacion de estas habilidades?; este tema
seria para otro documento sobre este sector, a demds, de los aspectos a resaltar, es la manera de ingresar a estos puestos

ya que la mayoria de los restoranes lo hacen en forma en que el mismo persona vaya ascendiendo de posiciones.
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ABSTRACT:

This paper discusses the labor market in the Metropolitan Area of Guadalajara, Jalisco. Mexico; with the aim of offering
higher education in gastronomy in a public institution. At the beginning of this document it addresses the tourism industry in
the State of Jalisco and the country as an important industry that generates benefits in places where it occurs, these benefits
are economic, the direct and indirect job creation, among other positive factors. But there are also negative effects on host
communities, as temporality in the tourist flow, or not sustainable development in some tourist areas and acculturation,
among other factors; however, this document only faces the positive effects as an important part of creating jobs in the
gastronomy industry with the intention of forming skilled human resources to provide satisfaction of experiences that tourists
intend to satisfy through local and national dishes. In this research we consider the type of information that is needed to get
and then take different types of methods for data collection and comparison of results. For the sample size we made a
formula to determine the size of the population was covered, this calculation formula is developed from a finite population.
The instrument used was survey, this was applied to employers in the food and beverage establishments with number of
workers range between 50-75 who are chefs in its staff in a single visit. The results show that there is enough institutions are
offering this training in conventional way, they stated that payment for their services are low in a range between 6,000 to
7,000 pesos, so a reflection is done in this question: it is convenient "cost-benefit" to worth it to get these skills?; this issue
would be for another paper on this sector, others aspect to highlight is the way they hire these positions because most

managers in restaurants use the personal for these positions.
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1. INTRODUCCION:

De acuerdo a la Organizacion Mundial del Turismo, las llegadas de turistas internacionales, impulsadas por los buenos
resultados de Europa, se incrementaron en un 4,3% en los ocho primeros meses de 2015, segln el dltimo Barébmetro OMT
del Turismo Mundial, consolidandose asi la tendencia de los Ultimos afios. El nimero de turistas internacionales (visitantes
gue pernoctan) que viajaron por el mundo entre enero y agosto de 2015 llegé a los 810 millones, 33 millones mas que en el

mismo periodo de 2014.

Europa, la region més visitada del mundo, registré un robusto crecimiento del 5% en las llegadas de turistas internacionales,
un resultado superior al de las demas regiones, y especialmente notable tratindose de una region bastante madura. Asia y
el Pacifico, las Américas y Oriente Medio experimentaron un crecimiento del 4%, mientras que los limitados datos

disponibles sobre Africa apuntan a un descenso estimado del 5% en el nimero de turistas internacionales.


https://es.wikipedia.org/wiki/Estudio_de_mercado

11 El turismo en México.
El afio 2014 ha sido un afio favorable para México, ya que paso de la posicién 17 en el 2013, al situarse en el lugar 10 de

visitantes internacionales a dicho pais, con un poco mas de 29 millones de visitantes internacionales siendo el principal

socio en este sector por parte de Los Estados Unidos.

Tabla 1. Principales paises receptivos del turistas internacionales

Ranking
a Francia 83.7
2 Estados Unidos 7a.8
3 Espafa 65.0
a4 China 55.6
5 Italia a8.6
=3 Turquia z30o.8
z Alemania 33.0
E=3 Reino Unido 32.6
=] Rusia 29.8
10 México 29.1
11 Hong Kong (China) 27.8
1= NMalasia 27.4
i3 Austria 25.3
14 Tailandia 2a.8
s Srecia 22.0

Fuente:UNWTO. World Tourism Barometer. June 2015

La tabla anterior muestra la ubicacién de México como uno de los principales destinos turisticos a nivel mundial, en donde
se creé que las causas principales de este desempefio positivo es el resultado de los principales avances del Acuerdo
Nacional para el Turismo en México*, en dicho documento establece compromisos de hacer del turismo como una prioridad
nacional, facilitando mejoras en infrestuctura turistica, inversién nacional y extranjera en el sector, facilitar el acceso al pais

y sobre todo, concientizar a la sociedad en un desarrollo sustentable.

Una de las variables que ha establecido el Gobierno de México a travez de la Secretaria de Turismo es la de diversificar la
oferta turistica, con el proposito ampliar las opciones de visita a los destinos turisticos nacionales para que conviertan en
atractivos principales o complementarios, y con esto amplir la estadia de los visitantes, dando como consecuencia una
mayor derrama econémica en los mismos destinos. Es por esta razon el andlisis de esta propuesta, en donde el sector de la

gastronomia sea un complemento a la tipologia de productos turisticos que se ofertan en México.

1.2 Acercamiento al sector gastronémico.
Uno de los sectores que ha mostrado gran relevancia en México, es el sector de la gastronomia, este sector ha tenido gran

aceptacion a nivel nacional e internacional por su variedad de platillos y condimentos que los convierte diferentes de

acuerdo a cada uno de los estados o regiones.

Fue a partir de la década de los afios 90 cuando en nuestra nacién da inicio lo que pudiera denominarse “cultura
gastronémica”, este proceso surgié mediante la incorporacion de programas relativos a la gastronomia, especialmente en
algunas Instituciones de Educacion Superior (IES). La mayoria de estos impulsos profesionalizantes se dieron en el marco
de la educacion técnica profesional, en la que las IES incursionaron para el disefio de programas de estudios, entre otras
disciplinas, como la de gastronomia. Los cuestionamientos sobre estos proyectos se centraron en para qué estudiar tres o
cuatro afios para una carrera en la cual no era necesaria la preparacion profesional (CEGAHO, 2015).

Hoy en dia ya no es suficiente con tener un buen producto, ningun cliente es cautivo de un lugar, es por ello necesario
contar con adecuada informacion, preparacion y organizacion para que la empresa gastronémica pueda ser competitiva. El
inicio de actividades en el ramo de la gastronomia implica caracteristicas peculiares, en este sentido se debe contar con
estudios de mercado que ofrezcan un panorama de las variables que intervienen en el éxito o fracaso de una empresa

restaurantera.

4 El 28 de febrero del 2011, el Presidente Calderdn, representantes de los tres 6rdenes de gobierno y de los factores de la
produccion, asi como del sector académico y la sociedad civil, suscribieron el Acuerdo Nacional por el Turismo.



La administracién al interior del ramo gastronémico es el proceso mediante el cual se coordinan y optimizan recursos
financieros, materiales y fisicos en un restaurante, bar o cafeteria, con el objetivo de alcanzar la eficiencia maxima,
productividad y especialmente la imagen de marca y calidad y prestigio de una unidad de negocios gastronémicos. El

licenciado en gastronomia es el profesional responsable de estos procesos estratégicos.

2 Objetivos:

2.1 General:

Identificar cudl es el perfil que el empresario requiere del chef para contratarlo.

Indagar cuales son las ventajas competitivas que a logrado el establecimiento al contratar egresados de escuela de
gastronomia.

2.2 Particulares:

Detectar si existe la sufuciente demanda de chefs con el fin de preparar a un mayor nimero personal con habilidades
especificas de cocina.

Identificar si el sector de alimentos y bebidas requieren personal con perfil de emprendedor.

3 Preguntas de investigacion.

¢ Cudl es la realidad que prevalece al interior de la gastronomia?

¢ Coémo viven los egresados de estas carreras?

¢, Qué puestos desempefian los mismos?

4 Una aproximacién ala administracion gastronémica

De manera general puede establecerse en primer término que la gastronomia es la ciencia encargada de la relacion entre la
cultura y el alimento (Monroy, 2002), y por otra parte, la relacion existente entre esta actividad y los procesos de
administracion surgen en el momento cuando el profesional de la gastronomia enfrenta retos para planear, organizar,

controlar y dirigir una cocina y su produccion alimentaria (Gonzalez, 2007).

La administracion gastrondmica parece ser una actividad que no implica mayores exigencias, pero esto es un error, pués si
se analiza desde una perspectiva basica independientemente del giro restaurantero, la ambientacién del lugar o el
segmento de mercado que se atendera, entonces la toma de decisiones implica el tipo y calidad de productos se deberan
utilizar, o la aplicacién de conocimientos en materia de administracion de costos o contabilidad administrativa para fijar los
precios de los alimentos que se ofertaran. El no hacerlo de esta forma implicara la posibilidad de en el corto plazo pérdidas

en nuestra empresa y en consecuencia cerrar la unidad econémica gastronémica.

La planificacion es un proceso administrativo esencial, consiste en la fijacion de objetivos y la seleccién de las estrategias a
seguir con el fin de alcanzarlos a partir de la investigacién y elaboracién de esquemas detallados que habran de realizarse
en un futuro. Con relacion a los servicios gastrondémicos, alimentos y bebidas, lo anterior significa, la necesidad de
establecer metas a lograr dentro de determinado periodo, proceso que conlleva la exigencia de establecer las actividades

que se deben ejecutar, coordinar y desarrollar. Una gran cantidad de estas decisiones mantienen implicita su



materializacion mostrada en cantidades de produccion y especialmente cifras econdmicas, que en otras palabras significan

presupuestos.

Otro elemento de suma importancia que envuelve a la administracién con la gastronomia es la estandarizacién, es el contar
con bases fijas de cémo se debe producir un grupo de alimentos o en su caso cada platillo, con el objetivo de establecer
precios a partir de los costos por cada receta. La estandarizacién de recetas permite llevar un control interno del almacén y

de la rotacién del mismo.

Otro de los aspectos que deben considerarse en la administracion gastronémica implica el conocimiento empresarial en
temas sensibles como los recursos humanos, teniendo en ellos el primer punto de referencia acerca de las personas que
trabajaran en una unidad gastronémica; la importancia en la seleccion del personal es vital en la vida e imagen de un
restaurante. En este sentido, el personal que ofrece y presta servicios gastronémicos, es responsable de atender los
comensales, este trabajo requiere una serie de técnicas, habilidades y disposicion. El liderazgo de la alta administracién

sera fundamental para este proceso.

De acuerdo con Ulrich (2006), los retos de los RRHH exigen centrarse en las capacidades; enfrentar los cambios; atraer,
retener y medir el capital intelectual y trabajar en equipo. En un mundo global, asisitido por la tecnologia, la globalizacién y
el crecimiento rentable, la exigencia del consumidor profesional, prosumer, coloca en el centro de la escena la competencia

gastrondémica a la fuerza laboral y las capacidades de la organizacién.

Al aplicar los principios de liderazgo laboral de Ulrich (2006), el Licenciado en gastronomia debera ser capaz de asegurar el
cumplimiento de las politicas en cada negocio mediante su liderazgo en los recursos humanos. Las acciones que puede
desarrollar implican definir: a) La misién, visién y valores de la empresa; b) La estrategia de la empresa; c) Las estrategias
de recursos humanos; d) Los objetivos para el negocio en general y particular; e) Los perfiles de empleados para cada uno
de los puestos; e) Profesionalizar el reclutamiento y seleccién de recursos humanos; f) Involucrar a todos los empleados en
el funcionamiento del negocio; g) Trabajar con convenios de pasantias con escuelas de gastronomia; g) Trabajar con
programas de motivacion y reconocimiento; h) Implementar evaluaciones de desempefio, y h) Desarrollar planes de carrera,
aplicar encuestas de clima laboral, contar con manuales de puestos para cada empleado, disefiar programas de formacién

para empleados y contar programas de comunicacion efectivos.

El Licenciado en Gastronomia es el profesional altamente capacitado en la administracion de cualquier empresa
gastronémica, su nivel de conocimientos brinda el apoyo que se necesita para optimizar procesos, costeos, la
estandarizacion y en general, para mejorar cada detalle que se presente. De forma general es importante sefialar que la
administracion en la gastronomia controla todas las areas de un establecimiento, pero de igual forma se enfoca en los
costos en que se incurre en la elaboracion de los platillos, el manejo adecuado de su almacén asi como de las compras o

seleccion de los posibles proveedores que se puedan tener.

4.1 El mercado laboral en México: algunas consideraciones.

De acuerdo con datos de la Organizacién para la Cooperacion y Desarrollo Econémico (OCDE, 2015), México tuvo entre los
afios 2012 y 2013 uno de los crecimientos mas altos con tasas de desempleo mas bajas que las prevalecientes en Europa y
los EEUU. No obstante lo anterior, es importante considerar aspectos como problemas estructurales, la informalidad, baja
proteccion social y la flexibilidad laboral que se vive. El dilema flexibilidad-seguridad en el marco de un entorno regulatorio

estricto genera sobreproteccion a ciertos grupos de trabajadores en contraste con otros fuera del sistema.

El mercado laboral mexicano por igual enfrenta, como un estandar global, el problema del desempleo juvenil, que implica un

reto para el Estado e instituciones educativas publicas y privadas. El rol de éstas Ultimas es fundamental para minimizar la



brecha entre egresados y el mercado laboral, la misién de las universidades como centros para el desarrollo del
conocimiento y desarrollo intelectual conduce a la alta preparacion de jévenes para alimentar sus perspectivas de trabajo y
crecimiento. El conjunto de estos factores conduce a un crecimiento social y el posterior bienestar de la nacion (HAYS,
2015).

El papel de las IES es fundamental para enfrentar estos retos, deben estar atentas a las cambiantes necesidades de
empleadores. Las evidencias acerca de la brecha entre formacién profesional, trabajo e insercion social son frecuentes.
Hoy, es urgente cambiar esta situacion mediante el fortalecimiento de las relaciones entre IES y empleadores, elevar

niveles de ensefianza, y sobre todo para demostrar los buenos efectivos niveles de empleabilidad que ofertan las IES.

4.2 El campo laboral en gastronomia.

En la actualidad, es fuerte la tendencia por parte de sector poblacional joven por estudiar carreras orientadas a la
gastronomia. Un estudio del Consejo Nacional para la Calidad de la Educacion (CONAET)® que abarca del afio 2004 al
2014, revela entre otros datos (se evaluaron 142 indicadores), que existen aproximadamente 200 escuelas en el pais que
ofertan programas a nivel superior en los que se incluyen temas como: Planificacion y Desarrollo Turistico, Gestion
Empresarial Turistica, Administracién de Instituciones/ Hospitalidad, Gastronomia, y Turismo Alternativo; con una poblacién
estudiantil aproximada de 24,000 jévenes (CONAET, 2015).

Dicho organismo (2015), por otra parte refiere una demanda creciente por parte del sector gastronémico para contar con
mas profesionales en sus empresas, gastrénomos calificados, que cuenten con formacién profesional competitiva que vaya
mas alla de procesos de produccion, que cautiven al gusto del comensal y que conozcan la historia y origen de los platillos.
Actualmente, poseer habilidades contables, financieras y administrativas son necesarias al interior de un sector econémico

creciente.

En este sentido, el incremento de este sector turistico genera dia a dia la aparicion de servicios gastronémicos, o de la
restauracion, en los cuales el cliente exige altos niveles de calidad, atencién y relacion precio-producto, en consecuencia, la
profesionalizacion es una realidad orientada en la fidelizacién de clientes y la competitividad del modelo de negocios. La
insercion al mercado laboral de estos profesionales por lo regular inicia con tareas simples como las de ayudante de cocina,
las que al proveer mayor experiencia generan valores y competencias que habilitan al gastronomo para laborar como
cocineros y posteriormente de jefes de cocina. Pero, Cada egresado sabe que su ambito profesional estara ligado a la
preparacion de alimentos en unidades econémicas de negocios de diverso tamafio y estructura, que van desde restaurantes

con servicios completos, limitados, de comida rapida, para llevar, cocinas industriales o cocina para eventos especiales.

De acuerdo con el informe del CEGAHO (2015), basado en datos de la CANIRAC®y el INEGI, Actualmente se ofrecen
cerca 1'300,000 empleos directos y mas de 3'250,000 empleos indirectos en cerca de 428 mil establecimientos. El
crecimiento del sector fue del 3.7% en el 2011; su aportacion al PIB nacional es del 1.4% y del 13% al PIB turistico
(CEGAHO, 2015).

5 CONAET es un organismo que evalla los programas del sector turistico y de gastronomia en México y algunos paises de
Centroamérica.

6 Es la camara nacional de la industria restaurantera y de Alimentos condimentados que retine al sector de los alimentos y
genera condiciones para tener un mayor posicionamiento en el sector.



Grafica 1. Numero total de personas ocupadas para el periodo 2012 — 2015. Incluye Unicamente a la poblacion remunerada,
con cobertura Nacional.
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FUENTE: Encuesta Nacional de Ocupacion y Empleo, STPS — INEGI, actualizada al primer trimestre de 2015.
Recuperado de: http://www.observatoriolaboral.gob.mx/

En la grafica 1, de acuerdo al Observatorio Laboral generadas por la Secretaria de Trabajo y Previsién Social y
presentados en el Portal del Empleo, basados en cifras del INEGI. Aqui podemos destacar un descenso en el nimero del

personal remunerado en este sector del afio 2012 al 2015.

Cabe sefialar que la propia STPS solamente contempla para el mercado laboral en el &rea de gastronomia a nivel técnico
superior o de bachillerato, es decir, que no ha considerado a aquellos puestos que requieren la licenciatura y la descripcién
del puesto es considerado como supervisores en la preparacion y servicio de alimentos y bebidas, asi como en servicios de
esparcimiento y de hoteleria Nacional.

Los trabajadores clasificados en este grupo unitario realizan funciones de planeacién, organizaciéon y coordinaciéon de
personal subalterno que participa en la prestacion de servicios de restaurante y establecimientos dedicados a los alimentos
y bebidas. Incluye ademas a los supervisores de las actividades de servicio de hospedaje y en servicios recreativos y de
esparcimiento. Ademas se le requiere experiencia de 6 meses a 1 afio en un puesto similar, con un salario promedio de

$7,821 pesos mensuales.

Asimismo, el nimero de vacantes es de 245 plazas disponibles de 110 resultados encontrados para: Supervisores en la
preparacion y servicio de alimentos y bebidas, asi como en servicios de esparcimiento y de hoteleria, al dia 1° de junio de

2015. Ubicando a este sector laboral en el sitio 74 con respecto a las 157 ocupaciones nacionales.
Tabla 2. Perfil ocupacional segun el Sistema Nacional de Clasificacién de Ocupaciones.

Ooupaciones Chet
Slupervinor de servicion de alimenton y bebidas en establecimisnto
Supevinor de hotel motely siimilares
SUP@IVInOE de pargue de diversiones
BUPOIVIBOE 0N Burvicions de ssparcimmnto
Capitan de mesaron
Desaripolan Lon trabajadares clanificadon en este grupo unitano realizan funciones de plane@cian, organizacion y coordinacion de parsonal
nubaterno gque participm on s prestacion de servicios de restaurante y sstablecimiontos dedicadon o los allimentos y bebldas
INCIuy e et rdn o fos Supervinores e las acivicnoen e sevicio g Bospecaie y an servicion recreativos y de asparcimbento
Funclones Planiticar, suparvisar y coordinar el trabajo an la cacing
Cirganizar. dirigh v controlar lns actividades del personal bajo su cargo
Bupervisar que la prestacion de los serviclos se reallce bajo las normas y lineamisntos establecidos
Fevinnr de fOrme sistematicn o ajecucion del rabn)o par ol personsl o su cargo
FPIANear y Programar las actividadmes relncionmdas con s servicion de hospednge de un estabiecimmento
SUpervinar s conoicionms del servicioy ln atencion de o Busupeces urmnte o recopeion, o) regintroy e astancia del
Chente
SEUROEVIRAE Dm0 EVI Ao e ormeiom Com I prostme o ae sorvicion o entratanimento para garantizar ef cumphimiento de
100 UTANCIA oS i At AN ol climnte y de servicio
Heahzar otras funciones afines
Vislan Los trabnjadores de eate grupo deberan planificar, organizar, Gingie y contralar las actividades relacionadas con e producelan de
Comidng y bebidas, de reservacion y hospeaaje. ast conmo g organizncian de eventon de fecrenclon y ssparcimiento Tambian
WU VIR AN Jos st vIC s cle atene G ol chisnte, fas conoiciones de Bigene y segurida de acumrdo o s politicas y
PO tom o stk b o ot 1o eompresm, Con el propasito oo ame ol of Curpimiesnto e 1as metan y resultauton de e seceion
aau cargo
competencias CONOCIMIENTON . gastranomin, IUHsmo y recraacion, servicion de Nospednje nUuticion, noomas de Digiens on restaurantes y
sspecifions noteles, proteceian Civil, nanmas 180 de calidad. politicas y procedimientos de smprosas del ramo. adminmtracion del persons
MANEAIMIENTO G0 Fegintion y prepnracion de infarmes
FIABTLIDADE S manejo e personml, abnjo en agquipo, Haermzgo, Comumicmcion aasitive. stencion ol clisnte y geshion del
Proceso de calidad Lon chofn y jefes de cocinm deben tener tambidn habiidaden culinmrion, ser cromtivan y e un agudo sentioo
Ol gusto y ool Orato, 1o DIgIeNRe personal on ounnciol
ACTITUDES anfocoro o ronuitacon y (ogros, cimcipling y rauponmabiibcioct Aprovec or oo 1o mm)or farmm posibie o6 recurson
PUmanon, materiolos y Benicon. mmjorando continuamente toaos 1on proceson del trabujo. Motivar el rabajo on aoguipo, iogranao
Crodiniigad y colaboracion de su parsonal

Fuente: SINCO



Sistema Nacional de Clasificacién de Ocupaciones

Es importante distinguir, en la tabla 2, que a pesar de que el mercado laboral requiere personal preparado con un nivel
escolar de técnico superior o de bachillerato, las ocupaciones, funciones y competencias que se le requiere son similares a
las que se le solicitan al personal que cuentan con una licenciatura, situacion que indica que, al menos para el Sistema
Nacional de Clasificacién de Ocupaciones de la Secretaria del Trabajo y Previsién Social, es suficiente que el personal

ostente un certificado como técnico superior o contar con experiencia en el puesto.

4.3 La oferta de estudios en gastronomia en la Zona Metropolitana de Guadalajara?.

La Universidad de Guadalajara es la institucion educativa méas importante en el occidente de México y la segunda a nivel
nacional de acuerdo al nimero de alumnos que atiende, programas ofertados y el nimero de profesores reconocidos con
Perfil PRODEP?, toda vez que ofrece 182 programas académicos de Licenciatura y con 80,858 alumnos matriculados en
este mismo nivel en el afio 2014. Aunado a esto y con el propdsito de seguir ofreciendo a la sociedad programas de
licenciatura que se encuentren a la vanguardia en la preparacion de sus estudiantes, se encuentra formulando el proyecto

de creacion de la Licenciatura en Gastronomia en el CUCEA®.

En este sentido cabe sefialar que para el campo laboral existe por parte de los empresarios una demanda de profesionistas
que se encuentren formalmente capacitados, segun se puede observar en el estudio realizado por el periédico Mural de
Guadalajara, Jalisco publicado en el mes de marzo de 2015, el cual para los efectos de este sector laboral en el area de
gastronomia, presenta los siguientes datos:

A) Al momento de hacer una contrataciéon los empleadores prefieren egresados de las siguientes
Universidades:

Tabla 3. Preferencia de origen de egresados por empleadores

Universidad Porcentaje
Ninguna en especial 32%
UAG 14 %
Universidad de la Ciénega 10 %
Colegio Gastrondmico Internacional 10 %
UTEG 6 %
TOTAL 72 %
e No suman 100 ya que se incluyen las mas
mencionadas.

Fuente. Elaboracién propia con datos del periodico Mural

En la tabla 3 se puede observar que la capacitacion formal en el area gastronémica actualmente en Jalisco, la ofrecen
exclusivamente Universidades privadas, destacando, segun el cuadro anterior las tres universidades que tienen una mayor

antigliedad en la capacitacion y formacion de especialistas en el sector gastronémico.

B) En la siguiente tabla se observan los principales requisitos que debe cumplir un egresado de esta
carrera para su contratacion:

7 La Zona Metropolitana de Guadalajara es un poligono que comparte 8 municipios del Estado de Jalisco.

8 Es un programa de mejoramiento del profesorado que otorga reconocimiento a los mismos por su actualizacion y
desempefio docente por parte de la secretaria de Educacion Publica.

% El Centro Universitario de Ciencias Econémico Administrativas es un campus tematico de 15 que administra la Universidad
de Guadalajara en el estado de Jalisco.



Tabla 4. Requisitos solicitados al egresado para ser contratado

Lo que requiere el egresado de Gastronomia para ingresar a | Exigencia
la Empresa.

Disponer de tiempo completo 9.5
Ser emprendedor 9.0
Vestir de manera acorde con su trabajo 9.0
Tener experiencia en esa area laboral 8.1
Hablar y escribir otro idioma 7.1
No tener tatuajes muy visibles o llamativos 6.3
Saber de redes sociales 6.3
Menor a 30 afios 6.0

e  Mientras mas cercano al 10 es mayor la exigencia.

Fuente. Elaboracién propia con datos del periodico Mural

En la tabla 4, los datos indican que se requiere de cualidades que impliquen vocacion, ser disciplinado, gozar de
capacitacion formal y experiencia, ya que en el sector se atiende ademas a una demanda de origen extranjero, sobre todo
en aquellos establecimientos o franquicias que ofrecen comida internacional y se requiere el dominio de un vocabulario

diverso al originario.

C) Los empleadores ofrecen en promedio un sueldo mensual de $ 6, 586.00 pesos. Lo que
representa aproximadamente de 3 a 4 salarios minimos vigentes en esta region occidente o area B, sin embargo se sabe
gue las personas que trabajan en el area de alimentos y bebidas, tienen oportunidad de recibir en forma adicional propinas
gue aunque no son obligatorias, se acostumbra en nuestra entidad a sugerir que el comensal al pagar su cuenta, pueda

otorgar de un 10% a 15% por concepto de estas, lo que puede representar una remuneracion extra.

D) La calificacion que otorgan los empleadores a las Universidades que ofrecen la carrera de Gastronomia

Chef en la Zona Metropolitana de Guadalajara.

Tabla 5. Calificacion otorgada a la Institucién por los empleadores

Institucion Calificacion 2015 Calificacion 2014 Calificacion 2013
Universidad Auténoma de Guadalajara UAG 8.98 (1) 8.89 (1) 8.83 (1)
Universidad del Valle de México UVM 8.86 (2) 8.78 (2) 8.77 (2)
Cake & Bake University 8.80 (3)

Escuela Culinaria Internacional 8.67 (4) 8.72 (3) 8.65 (3)
Escuela de Arte Culinario 8.62 (5)

Universidad Marista 8.60 (6)

Colegio Gastronémico Internacional 8.51 (7) 8.27 (5)

Instituto Tecnoldgico Superior de Zapopan 8.50 (8)

Universidad de la Ciénega 8.41 (9) 8.31 (4)

Universidad Enrique Diaz de Le6n 8.39 (10) 8.13 (8) 8.26 (7)
Universidad de Especialidades UNE 8.36 (11) 7.56 (9)

Centro Universitario UTEG 8.31 (12) 8.37 (5)
Universidad Cuauhtémoc 8.27 (13) 8.18 (6) 8.58 (4)
Universidad Univer 8.17 (14) 8.15 (7) 8.32 (6)

Fuente. Elaboracién propia con datos del periodico Mural.

En este rubro, las calificaciones otorgadas a las Universidades no tienen una variacién significativa, no obstante que para el

periodo 2015 aparecen Instituciones de nueva oferta.

4.4 La oferta laboral, Informe CANIRAC, Delegacion Jalisco.

En entrevista con el Licenciado Jorge Lépez Méndez, quien ostenta el cargo de tesorero de la Delegacion Jalisco de la

Camara Nacional de la Industria Restaurantera y Alimentos Condimentados (CANIRAC) por sus siglas, precisa que de



acuerdo con los asociados a la referida Camara, el campo laboral en el que se puede contratar a un egresado de

gastronomia es:

Tabla 6. Requisitos solicitados al egresado para ser contratado, informe Canirac, Delegacion Jalisco.

TIPO DE ESTABLECIMIENTO AREA LABORAL PUESTO

Hoteles, Restaurantes, Resort. Alimentos y Bebidas, Cocina o Bar. =  Chef Ejecutivo

. Stewart

=  Cocinero

=  Ayudante de cocina

. Barman

=  Gerente de division

=  Chef Repostero o panadero

= Jefe de piso
Cafeterias, Alimentos y Bebidas = Jefe de cocina
Establecimientos de Comida =  Ayudante de cocina
Réapida, =  Barman
Casinos =  Gerente de piso

=  Chef Repostero o panadero
Bares Alimentos y Bebidas = Jefe de cocina

=  Ayudante de cocina

. Barman

=  Gerente de piso
Pastelerias Panaderia = Chef Repostero o panadero
Organizacion de Eventos, | Alimentos y Bebidas = Jefe de cocina
congresos y Banquetes, Catering, Promotor de ventas =  Ayudante de cocina
Servicio de cocina industrial, Asesor o Consultor =  Barman
Comedores colectivos, =  Gerente de piso

L] Chef Repostero o panadero
Otros: Produccion
Hospitales,
Cruceros

Fuente: CANIRAC, 2015.

Asi mismo, dicha Camara ofrece para socios y publico interesado diversidad de cursos de capacitacion en los niveles de
operacion hasta los de direccion, esto es asi porque el mercado requiere personal con un perfil certificado para desempefiar

cada una de las actividades en establecimientos de alimentos y bebidas.

Para reconocer y fortalecer al mercado laboral, la Canirac Delegacién Jalisco, con el objeto de fijar bases firmes para el
crecimiento y mejoramiento del gremio de los alimentos y bebidas en el Estado de Jalisco, reporta la siguiente informacion:

Tabla 7. Reporte de la CANIRAC, Delegacion Jalisco 2015 sobre la situacion laboral del sector.

SECTOR RESTAURANTERO EN JALISCO

Tamafio de la Industria 30 000 Establecimientos
Participacion del Producto Interno Bruto del sector Turismo nacional 10.1%

Generacion de empleos directos 178 000

Ocupacion de mujeres en la industria 94 500

Ocupacion de mujeres jefas de familia 74 800

Ocupacion de hombres en la industria 83 500

Generacion de empleos indirectos 330 000

Ramas productivas de la economia impactadas favorablemente 84

Familias beneficiadas en Jalisco por la industria 360 000

Puestos y oficios que intervienen en la industria ,,restaurantera 55

Tamafio de la industria en la Zona Metropolitana de Guadalajara 16 000 establecimientos
Generacion de empleos directos ZMG 70 000

En Zapopan 4 000




Fuente: CANIRAC, 2015.

Otras de las caracteristicas que presenta la industria de los alimentos y bebidas en Jalisco dada su productividad y
versatilidad ya que es la primera en la generacién de auto empleo, estd conformada mayormente por micro y pequefias

empresas (Mipymes), asi como la de ser la industria mayormente familiar.

A nivel nacional estima que la industria restaurantera a finales del afio anterior generd ingresos superiores a 160 mil

millones de pesos con aproximadamente 245 mil establecimientos a nivel nacional, de los cuales el 96% son PYMES.

Ademaés la industria restaurantera participa al Producto Interno Bruto de la naciéon con un 2% del total y contribuye con el
23% del PIB para el turismo, creando con esto mas de 850 mil empleos directos, de los cuales el 55% corresponden a las
mujeres y el restante 45% a los hombres y apoya con aproximadamente 2.2 millones de empleos indirectos, por lo que se
constituye como uno de los ultimos eslabones en la cadena productiva industrial y comercial que demanda insumos de otros

sectores productivos, impactando en 63 de 84 ramas productivas.

4.5 Problematica laboral

Uno de los rubros que causan mayor polémica, sin duda es el de los sueldos y prestaciones que se les paga a los
trabajadores de cualquier especialidad, como informé por parte del gobierno federal, la Comisién Nacional de los Salarios
Minimos acordé un aumento a los salarios minimos del 4.2% para las dos areas geogréficas en las que esta dividido el pais
y un incremento adicional de 2.6% en el area B a partir del mes de abril para estos efectos en el afio 2015, quedando de la
siguiente manera: Area geogréafica A 70.10 pesos diarios, lo que equivale a 2,131.04 pesos mensuales, y para el area B
68.28 pesos diarios, que son 2,075.71 pesos al mes.

Sin embargo, segun el estudio que presenté el diario Mural en el mes de marzo, al cual hemos hecho referencia
anteriormente, sefiala que el sueldo promedio que los empleadores pagan al personal de gastronomia 6,586.00 pesos
mensuales, lo que equivale a 3 salarios minimos en promedio para cualquiera de las dos areas, Segun egresados de la
Universidad de la Ciénega los empresarios les ofrecen un salario que oscila mensualmente entre $ 5,000 y $ 8,000 pesos al
mes sin sumar las propinas, ya que éstas de conformidad con la politica de cada establecimiento y los criterios que
establecen los propios trabajadores se reparten por lo general en un 60% para meseros, 20% para la cocina y 20% para el

bar o fuente, lo que evidentemente varia con la capacidad de ventas de la empresa.

En efecto, el aspecto laboral en el campo de la gastronomia ha sufrido, al igual que todas las actividades productivas,
diversos escoyos para superar, en virtud de que a nuestro pais le afectan por contracciones econémicos y sociales, tales
como la inflacién, falta de crédito con bajos intereses, el cierre de empresas, la migracién, aumento de la poblacién
economicamente activa (PEA), etc. que son condicionantes para determinar los perfiles laborales en cada especialidad.
Segun cifras del Censo de Poblacion y Vivienda del INEGI,* afio 2010, en México son 5 300 000 el nimero de
profesionistas empleados por grupos ocupacionales, (cabe aclarar que no se disponen las cifras sobre el area de
gastronomia ni por entidad), asi mismo, la poblacién ocupada por nivel de instruccion en nimeros porcentuales refiere que
corresponde el 4% al personal sin instruccion, 31% a los que tienen primaria, 27% secundaria, 19% bachillerato, 5%

profesional incompleto, 12% profesional y posgrado completo y un 2% no especificado.

Parte de la problematica a la que se refieren tanto egresados de la carrera de Gastronomia Chef, de la Universidad de la
Ciénega y Universidad de Especialidades, empleados de cocina de restaurante campestre en Tlaquepaque, Jalisco, de
comida tipica regional, 2 hoteles de categoria cuatro estrellas en el Centro de Guadalajara, 1 Operadora de eventos a
domicilio (Catering), sin que estas cantidades resulten representativas del sector, pero si una opinién en cuanto a la

situacion que enfrentan son:

10 Organismo federal que analiza y difunde informacién geogréfica y estadistica.



- Las jornadas laborales por lo general son de 10 a 12 horas diarias, porque mientras haya comensales y no
terminen toda la limpieza, no pueden retirarse de su puesto;

- Un empleador (salvo en los hoteles), no distingue entre un Chef, un cocinero y un encargado de cocina, ademas
de que segun Inegi 6 de cada 10 trabajadores no tiene prestaciones de ley como Seguro Social, Infonavit, caja de
ahorro, etc.

- Para crear negocio propio, no hay suficientes créditos;

- Se trabaja la jornada de pié, expuesto a muy altas temperaturas y las herramientas de trabajo son peligrosas;

- Proliferan gran cantidad de negocios de comida rapida o chatarra, alitas, pizza, pollo frito, food trucks o cocinas
moviles (trabajan en la calle);

- La carrera de gastronomia estd de moda, existen varias Universidades que capacitan y hay mucha oferta de
mano de obra por lo que se abarata el trabajo;

- Por lo pesado del trabajo, se contrata preferentemente a personas de entre 18 y 35 afios, y si es mujer,

gue sea soltera. Al respecto, el portal del empleo ubica con el 36.7% a las mujeres contratadas en la posicién 72 de

157 ocupaciones nacionales.

Es importante destacar que existe escasa informacion sobre el sector e incongruencia entre la que presentan, tanto la
Canirac y la Secretaria del Trabajo respecto de los salarios que reciben los trabajadores, toda vez que el salario
promedio a nivel nacional de $7,821 pesos mensuales es mayor a los que sefialan otras fuentes, sin embargo se
encuentran dentro del rango de los 5,000 y 8,000 pesos. Como ejemplo podemos observar a continuacion la ilustracién
que se refiere a la oferta de empleo segun el portal oficial.



Tabla 8. Oferta laboral segun el Portal del Empleo de la Secretaria de Trabajo y Prevision Social en mayo de 2015.
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Fuente: Secretaria de Trabajo y Prevision Social, recuperado el 9 de junio de 2015 de:
http://app.empleo.gob.mx/STPSEmpleoWebBack/busquedaEspecificaOfertas.do

A lo anterior podemos agregar que, si bien es cierto que existe una oferta laboral del sector limitada, también lo es el hecho
de que mas de la mitad de estas plazas en general, son obtenidas a través de otros medios como; la contratacion directa en
los establecimientos, recomendaciones, aviso de ocasion de diversos medios publicitarios, entre otros



5 Conclusion.

De acuerdo a este analisis del mercado laboral en la Zona Metropolitana de Guadalajara arroja varias reflexiones sobre la
pertinencia de ofertar Licenciatura Gastronomia en el CUCEA, partiendo del hecho que los egresados de instituciones
educacativas recibiran un ingreso entre 5,000 a 7.000 mensuales en donde el costo-beneficio de iniciar el estudio de este
sector resulta contradictorio ya que el costo del pago de colegiatura y uso de los insumos es costoso, también aplicaria si lo
estudiara en una insttitucion publica. Otra de las raflexiones es que muchos de los establecimientos de alimentos y bebidas
se dirigen con una estrategia de darle prioridad al personal que trabaja en el mismo establecimiento para ocupar puestos

claves como cocinero, chef o administrador.

Otro punto a resaltar, es como comunmente los administradores de estos establecimientos utilizan el mismo personal para
ascenderlos de puesto hasta llegar muchas veces puestos de cocinero-chef por lo que resultaria finalmente crear recursos

humanos en donde dificilmente sean contratados es estos establecimientos.

Por otra parte, las Instituciones de Educacién Superior publicas se ven en desventaja en comparacioén con las privadas por
el costo de infrestructura para el sector gastronémico, desde la construccion de laboratorios, restaurany espacios
especificos para tener una educacién integral; esto se tiene que afiadir que se tienes que contratar a profesores cualificados
en el sector, ante esto se requiresn mas recursos federales y estatales para enfrentar las necesidades de la institucion

publica.
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