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RESUMEN: EI estudio analiza la oferta académica de las universidades e institutos tecnoldgicos
superiores en donde el campo amplio sea “Servicios” como parte de la formacidon técnica y
tecnoldgica. Esta investigacion examina la oferta académica de la carrera de gastronomia y panaderia,
la mano de obra calificada, oferta, demanday la brecha laboral en la provincia de Imbabura, mediante
la integracion de saberes, contextos y culturas en las diferentes mallas curriculares que se ofertan en
el pais. Para este articulo fue necesario realizar un cuadro estadistico y un analisis de la oferta
académica actual, como mecanismo de acercamiento y confianza la finalidad es determinar la
demanda existente logrando una educacion integral, con vision intercultural acorde con la diversidad

geografica y linguistica.
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ABSTRACT: The study analyzes the academic offer of universities and higher technological
institutes where the broad field is "Services™ as part of technical and technological training. This
research examines the academic offer of the gastronomy and bakery career, skilled labor, supply,
demand and the labor gap in the province of Imbabura, through the integration of knowledge, contexts
and cultures in the different curricular meshes that are offered in the country. For this article, it was
necessary to make a statistical table and an analysis of the current academic offer, as a mechanism of
approach and confidence; the purpose is to determine the existing demand, achieving an integral

education, with an intercultural vision in accordance with geographic and linguistic diversity.
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INTRODUCCION.

Aceptar el desafio de impulsar y consolidar a la educacion técnica y tecnologica del pais, hace que el
presente estudio sea competitivo y productivo. EI desconocimiento en las nuevas generaciones sobre
la importancia de la cultura alimentaria ecuatoriana, establecer vinculos e impulso entre el sector
privado y educativo, el mantener vivo las manifestaciones culturales en relacion a la alimentacion, es
uno los retos; para ello se determinara que la demanda actual de la educacién técnica y tecnologia no
cubre a la oferta, explicada de acuerdo a la insercion laboral en el area de servicios. Las herramientas
de flexibilidad, como mallas curriculares y asignaturas no son pertinentes y competitivas teniendo

falencias en el aseguramiento de la calidad de la Educacion Superior del Ecuador.



DESARROLLO.

Las tendencias en el desarrollo cientifico y tecnoldgico en el campo o los campos del conocimiento
de las carreras tecnologicas ligadas al area de servicios son amplios, el presente estudio permite
revalorizar gastronomia y el patrimonio alimentario del Ecuador. En la actualidad el turismo
gastronémico representa una actividad econémica, que genera emprendimientos y fortalece la
identidad cultural de un pueblo.

Diversificar la oferta turistica existente, generar flujo de visitas e incrementar la oferta gastronémica
es el principal objetivo de las carreras tecnoldgicas del pais. Se considera oportuno generar nuevas
tecnologias, vinculadas al desarrollo de la matriz productiva, innovando mediante la oferta académica
la formacion técnica y tecnoldgica, lideres que emprendan y desarrollen negocios aplicados al campo
alimentario; por esta razén, la cultura culinaria, se convierte en un recurso para actividades turisticas
y agrega valor a las mismas al representar la identidad y lo caracteristico del pais. Segin la OMT, en
los tltimos afios, “el Turismo Gastronémico ha experimentado un crecimiento considerable y se ha
convertido en uno de los segmentos del turismo mas dindmico y creativo”.

En sus inicios, la alimentacion fue el pilar fundamental de sociedad, desde la aparicion del fuego, al
respecto Martinez (2011) manifiesta que “alrededor 1.600.000 afios, en Africa el homo erectus vivio

r o

durante la época de las glaciaciones, por lo que debi6 protegerse del frio” (p. 11). Los cambios en la
formacidn del craneo dan cuenta del proceso de evolucion del hombre y la alimentacion fue la parte
fundamental del mismo.

El patrimonio alimentario se ve reflejado en el vivir cotidiano de su gente, la sabiduria alimentaria
puesta en valor la cual busca ser revalorizada y vista desde un punto de vista de conservacion
alimentaria. A su vez, el Ministerio de Cultura y Patrimonio asume que: “el conjunto de practicas

culturales, agricolas y culinarias que han experimentado una interiorizacion colectiva; es decir, una

apropiacion simbdlica y material que es transmitida de generacion en generacion y que se recrea en
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las cotidianidades de un grupo social, lo que hace posible su vigencia y sentido” (Instituto Nacional
Patrimonio Cultural, 2013).

Estos conceptos determinan la importancia de la alimentacion en una sociedad, desde los inicios la
alimentacion y aparicion del fuego, pasando por practicas agricolas culinarias propias de su gente
hasta la actualidad, de ahi; la trascendencia e importancia que tiene patrimonio alimentario, mediante
la salvaguardia de los productos, conocimientos y técnicas en la preparacion de recetas.

El patrimonio alimentario es todo aquel alimento con importancia simbdlica, nutricional, cultural e
identitaria. Buitron (2012) sefiala que la cultura siempre ha sido muchisimo méas que solo las
manifestaciones artisticas (...) la gastronomia es parte fundamental. Por ello, son importantes las
iniciativas que buscan poner en valor este elemento de la cultura y la identidad” (p.5). La direccion
de Salud Publica de Imbabura [DSPI] (2009) manifiesta “la cultura alimentaria de los pueblos se basa
en los productos que cultivaban los antepasados para alimentarse, (...) consistian generalmente en la
mezcla de cereales, tubérculos o raices, leguminosas, verduras y condimentos™ (p.13).

De igual forma, el Ministerio Coordinador de Patrimonio [MCP] (2012) plantea que “el patrimonio
alimentario significa todo aquel alimento con importancia simbolica, cultural e identidad respecto de
un pais o un territorio (...) porque encierra en si misma una serie de practicas, saberes y
conocimientos” (p.11). Estas entidades del estado mediante politicas publicas otorgan especial
importancia al patrimonio alimentario, he ahi la importancia del presente estudio el cual busca
promover, revalorizar, salvaguardar las diferentes manifestaciones culturales y alimentarias mediante
la inclusion de asignatura como tal (Instituto Nacional Patrimonio Cultural, 2011).

En relacion con la problematica o las tensiones actuales que tienen las carreras técnicas y
tecnologicas, es oportuno considerar que la mayoria de la poblacion no se encuentra profesionalizada
ni capacitada dentro del sector hotelero y gastrondmico, ademas; no se existen productos turisticos

innovadores que permitan diversificar la oferta turistica actual.



Para elaborar este estudio, se plante0 realizar encuestas a los establecimientos que brindan el servicio
de alimentos y bebidas, también se recogid informacion relevante de hoteles, hostales y bares de la
provincia Imbabura. El objetivo de este estudio es conocer a los potenciales aspirantes para las
carreras Tecnologias del area de servicios. Para la realizacién de la encuesta, se utiliz6 como
instrumento el formato facilitado por la SENESCYT, donde se aplic6 encuestas a un universo de 708
establecimientos registrados en el catastro del Ministerio de Turismo de Ibarra. De esta manera, se
tomo una muestra de 347 encuestas a los propietarios de dichos establecimientos.

Segun los reportes de la SENESCYT, a nivel nacional existen cuatro institutos publicos que ofertan
la carrera de Tecnologia Superior en Gastronomia; por tal razén, se considera importante la
permanencia de carreras técnicas alineadas al area de servicio, obviamente se deberia conocer las
potenciales ciudades del Ecuador donde el sector turistico tiene mayor connotacion y el mercado de
alimentos y bebidas es consecuente. En la actualidad la falta de mano de obra calificada y capacitada

es un limitante es asi que se les preguntd a los propietarios de hoteles, restaurantes lo siguiente.

¢Cual es el nimero de personas que se encuentran laborando en su empresa o compafiia por
departamento? (Primer semestre 2017).
Gréfico 1. Porcentaje de personas que trabajan en la empresa por departamento.

B Coordinadores bachiller B Coordinadores tecndlogos B Coordinadores universitarios
Supervisores bachiller B Supervisores tecnélogos M Supervisores universitarios

B Personal operativo bachiller M Personal operativo tecnélogos B Personal operativo universitarios
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El 7% pertenece a coordinadores bachiller, el 3.5% a coordinadores tecnélogos y el 2% a

coordinadores universitarios. En lo referente a supervisores el 10% son bachiller, el 5% tecnélogos y

el 3.5% universitarios. En cuanto al personal operativo, el 54% son bachiller, el 6% tecndlogos y el

9% son universitarios. La brecha laboral en relacion al area profesionalizate es minoritaria, las

personas que se encuentran laborando en un nimero mayoritario son bachilleres esto quiere decir que

tienen experiencia realizando sus actividades, pero no tienen un titulo siendo una de las prioridades

al momento de sugerir la inclusion de una carrera.

Segun el catalogo de carreras de nivel técnico o tecnolégico que ofertan los Institutos Superiores

Tecnologicos Publicos; marque con “X” las carreras que desearia que se forme el personal que

contrataria a futuro.

Carrera Frecuencia| Porcentaje
Disefio Grafico con nivel equivalente a Tecnologia Superior. 2 2.08%
Técnico Superior en Atencion Primaria en Salud (TAPS). 2 2.08%
Tecnologia Superior en Administracion 2 2.08%
Tecnologia Superior en Administracion Financiera 13 13.52%
Tecnologia Superior en Contabilidad 11 11,44%
Tecnologia Superior en Desarrollo de Aplicaciones Web 7 7.28%
Tecnologia Superior en Desarrollo de Software 8 8.32%
Tecnologia Superior en Electromecéanica 9 9,35%
Tecnologia Superior en Floricultura 2 2.08%
Tecnologia Superior en Gastronomia 14 14.56%
Tecnologia Superior en Panaderia y Pasteleria 7 7.28%
Tecnologia Superior en Logistica Multimodal 3 3.12%
Tecnologia Superior en Mantenimiento Eléctrico y Control Industrial 6 6.24%
Tecnologia Superior en Mantenimiento y Reparacién de Motores a Diésel y Gasolina. 5 5.2%
Tecnologia Superior en Marketing 5 5.2%
Tecnologia Superior en Procesamiento de Alimentos 4 4,16%
Tecnologia Superior en Seguridad e Higiene del Trabajo 4 4,16%
Total 104 100,00%

Tabla 1. Oferta y carreras tecnolégicas.

De acuerdo con la pregunta formulada, las carreras de gastronomia y panaderia tiene un porcentaje

alto de aceptacion, el cual es importante, ya que con esta informacion se contrasta la necesidad de
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tener profesionales tecndélogos en el area gastrondmica, encargada del manejo de alimentos,

preparacion y presentacion. El aumento del turismo y el posicionamiento del pais como lugar turistico

hacen de esta carrera prioritaria en la provincia de Imbabura. A continuacion, se analiza la oferta y

demanda que actualmente tiene las carreras relacionadas al area de servicios en Imbabura.

CARGOS F %
Coordinadores bachiller 170 7%
Coordinadores tecnélogos 82 4%
Coordinadores universitarios 54 2%
Supervisores bachiller 231 10%
Supervisores tecnologos 123 5%
Supervisores universitarios 82 4%
Personal operativo bachiller 1259 54%
Personal operativo tecn6logos 143 6%
Personal operativo universitarios 177 8%
TOTAL 2321 100%

Tabla 2. Representacion de la oferta de la carrera de Gastronomia.

En cuanto a la demanda, se tomo en cuenta el nimero promedio de personas del nivel operativo e

investigativo que las empresas encuestadas han previsto contratar para los proximos 5 afios, dando

un total de 742 nuevos profesionales por formar en la carrera de Gastronomia.

RecUrso HUMANo 2017 2018 2019 2020 2021 Promedio

F % F % F % F % F | % F
Avrea directiva 2017 20 4 11 2 13 3 1 4 1 136
Area administrativa 2017 25 5 21 4 17 3 14 3 16 | 3 170
Area operativa 2017 101 | 21 91 18 88 18 25 5 34| 7 688
Area investigativa 2017 8 2 0 0 0 0 0 0 0] 0 54
Total por afio 154 | 32% | 123 | 24% | 118 | 24% | 43 | 9% | 54 |11% 1048
Total General 492 3349
Total en Porcentajes 100%

Tabla 3. Representacién de la demanda de la carrera de Gastronomia.




Analisis de las brechas laborales.

Una vez analizada la oferta y demanda, se puede llevar a cabo el andlisis de las brechas laborales,
donde la brecha seria igual al resultado de la demanda (742) nuevos profesionales menos la oferta
laboral (348), dandonos una brecha positiva de 394 nuevos profesionales. De acuerdo a la cantidad
requerida de profesionales segun el nivel de educacion, se preferiria que el 54,55% tengan nivel
tecnoldgico; por lo tanto se estima que se tendria que formar a 215 nuevos profesionales en este nivel
de educacion para que realicen sus actividades en la parte operativa e investigativa en la industria,
dentro de los cuales se generarian 143 nuevos puestos de trabajo para los futuros profesionales en

gastronomia.

Resultados.

El Gobierno Nacional tiene como principio fundamental el construir una identidad nacional
respetuosa de la diversidad y de la plurinacionalidad, es por esto que se han creado espacios donde
se busca como deber principal el fomento y reconocimiento de las culturas. Las mallas curriculares
de los institutos técnicos puede ser una solucion. El articulo 343 de la Constitucién de la Republica
del Ecuador (2008); menciona que “El sistema nacional de educacion integrarda una vision
intercultural acorde con la diversidad geogréafica, cultural y linglistica del pais, y el respeto a los
derechos de las comunidades, pueblos y nacionalidades”, en este sentido, la presente propuesta es
incluir al Patrimonio Alimentario del Ecuador dentro de las carreras técnicas y tecnoldgicas ligadas

al campo de servicios.
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CONCLUSIONES.

A continuacion, se presenta las conclusiones de acuerdo a los resultados obtenidos en esta

investigacion.

1.

Profesionalizar al personal operativo, que trabaja en hoteles y restaurantes, ya que actualmente el
54% son bachilleres; esto significa, que las personas que se encuentran trabajando en el sector
hotelero tienen experiencia, pero no tiene un titulo que les acredite su profesionalismo.

La aceptacidn de acuerdo a los porcentajes obtenidos del levantamiento de informacién, 14.56%
y 7.28% hacen de las carreras de gastronomia y panaderia una prioridad para la provincia de
Imbabura, aumentando area de conocimiento y el posicionamiento como lugar turistico.

La asignatura de patrimonio alimentario del Ecuador en las mallas curriculares de los Institutos
Técnicos y Tecnoldgicos tiene como principio construir una identidad nacional, respetuosa de la
diversidad y de la plurinacionalidad, la inclusion de puede ser una solucién.

La oferta y demanda, donde la brecha seria igual al resultado de la demanda, determina a 742
nuevos profesionales en los proximos 5 afios necesita la provincia de Imbabura; a esto se resta la
oferta laboral de 348, y da una brecha positiva de 394 nuevos profesionales que se incluirian en el

area hotelera.
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