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RESUMEN

El estudio tuvo como objetivo establecer el grado de relaciéon del perfil
profesional de los alumnos de la carrera de gastronomia con el desempefio
de sus précticas pre profesionales en el Instituto Le Cordon Bleu Peru del
distrito de Miraflores. Desde el aspecto metodoldgico la investigacion es de
tipo aplicativo, de nivel descriptivo y correlacional, tiene un disefio no
experimental de corte transversal, se seleccion6 una muestra de 173
egresados de la carrera de Gastronomia Empresarial, considerando un nivel
de confianza de 95% y 5% como margen de error. El principal resultado
obtenido es que el 72.8% de egresados sefalaron haber mejorado en sus
practicas preprofesionales a la vez que ha adquirido nuevas habilidades para
adaptarse a los cambios y a su entorno laboral. Finalmente, se ha concluido
que el perfil profesional de los alumnos de la carrera de gastronomia esta
altamente relacionado con el buen desempefio de sus practicas pre

profesionales en el Instituto Le Cordon Bleu Pera del distrito de Miraflores.

Palabras clave: perfil profesional, desempefio, habilidad, y gastronomia.



ABSTRACT

The objective of the study was to establish the degree of relationship of the
professional profile of gastronomy students with the performance of their pre-
professional internships at the Instituto Le Cordon Bleu Peru in the district of
Miraflores. From the methodological aspect the research is of a basic type,
descriptive and correlational level, it has a non-experimental cross-sectional
design, a sample of 173 graduates of the Business Gastronomy career was
selected, considering a level of 95% confidence and 5% as margin of error.
The main result obtained is that 72.8% of graduates indicated having
improved in their pre-professional practices at the same time that they have
acquired new skills to adapt to changes and their work environment. Finally,
it has been concluded that the professional profile of gastronomy students is
highly related to the good performance of their pre-professional practices at

the Le Cordon Bleu Peru Institute in the Miraflores district.

Keywords: professional profile, performance, skill, and gastronomy.



INTRODUCCION

La investigacion obedece a la necesidad de conocer la manera que el
egresado de la carrera de gastronomia del Instituto Le Cordon Bleu del
distrito de Miraflores, se desempefia en el mercado laboral al realizar sus
practicas pre profesionales. La experiencia es la Unica manera de acortar
distancias entre lo tedrico y la practica, al adquirir nuevas habilidades. Por lo
que evaluar el desempeiio es un factor fundamental para el Instituto porque
ayuda a implementar estrategias para mejorar el perfil profesional en un
mundo cada vez mas cambiante como esta ocurriendo ahora. El perfil
profesional es un punto de referencia y sirve como guia para todo el proceso
de formacion del estudiante en el que se incluye elementos suficientes para

gue el curriculo formativo sea coherente (Zabalza, 2007).

En tal sentido, el desempefio del alumno en las practicas preprofesionales
tiene como objetivo evaluar el esfuerzo, la disciplina, liderazgo, eficiencia en
las diversas actividades que realiza y otras destrezas adquiridas. Para
Bustos (2003), el desempeiio profesional depende basicamente de una
sélida formacién inicial que consolidara la confianza en si mismo y el
conocimiento necesario para emprender 0 ejecutar un proyecto

gastronémico.

En este contexto la investigacion se desarrolla en cinco capitulos:

El capitulo I, describe los fundamentos tedricos que constan del marco
histérico, filoséfico, legal, tedrico y conceptual.

El capitulo Il, describe el problema de investigacién, se considera los
antecedentes tedricos en relacion a investigaciones previas y se formula el
problema general y los problemas especificos. Se presenta ademas, la
finalidad de la investigacién, los objetivos del estudio, las hipotesis.

El capitulo Ill, considera el método de estudio, la poblacién, muestra, el
disefio de estudio y las técnicas e instrumentos empleados. También se

considera el tipo, nivel de investigacion y las técnicas recoleccion de datos.



El capitulo IV, presenta e interpreta los resultados, presentando la
informacion obtenida mediante tablas y figuras; contrasta las hipotesis

planteadas y la discusion de los resultados.

Finalmente, se dan a conocer las conclusiones y recomendaciones de la

investigacion.



CAPITULO |: FUNDAMENTOS TEORICOS DE LA INVESTIGACION

1.1. Marco Histdrico
Desde la era romana se pedia que los cocineros de dicha época fueran
muy exigentes en preparar platillos muy sofisticados, para las mesas
elegantemente decoradas con animales, frutas y plantas de diferente
tipo; por lo que suponia una metodologia de trabajo en la cocina muy
detallada y sistematica en sus procedimientos de preparacion. Se
promovia el descubrimiento y la creacién de nuevas sazones para sus
alimentos, tal es el caso del Garum, un condimento salado a base de

tripas de pescado fermentado que fuera muy usado como salsa.

Posteriormente, se destaco la técnica en base a recetas debidamente
formuladas, para la preparacion de platos en base a aves, carnes y
verduras. Con el paso del tiempo la comida se empezo a dividir en lujosa
o sencilla, esto se dio porque los reyes eran quienes exigian la
preparacion de grandes banquetes con variados y exquisitos manjares,
gue requerian de una muy detallada organizacion para su preparacion y
presentacion. Esto es atribuible a uno de los primeros grandes cocineros
franceses, Guillaume Tirel conocido como Taillevent, quien ided
numerosas recetas que dio inicio a las salsas que conocemos hoy.
Gustaba de servir animales asados enteros cubiertos de salsas gruesas
hechas con carnes y jugos espesados con pan. Gracias a sus platillos
recorria los castillos de Francia satisfaciendo los gustos de los reyes
dejando claro sus pautas en banquetes reales. Ademas, escribi6 su libro
de cocina llamado “Le viandier”; el cual influencié a los posteriores libros

de cocina francesa en esquemas y tipos de coccion.

Cabe seialar que el hecho de servir comida a clientes se remonta al
siglo XVI, época en la que existian las hosterias de alojamiento sin
servicio alimenticio, en este sentido la demanda exigi6 de sus
propietarios a dar comidas sencillas a los peregrinos, en base a sopas y

guisos en dichos hostales, lo que fue de muy buena aceptacion por parte
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de los huéspedes, recibiendo este negocio el nombre de restaurant que
se deriva del vocablo francés “restaurer”, vale decir restaurar como una

forma de descansar y alimentarse.

Los restaurants de hoy en dia tienen su base principal en el siglo XVIIl,
porque el pueblo luchaba en contra del abuso social de los reyes y
deseaban comer lo que los reyes comian. Luego de algunos afios y con
posterioridad a la revolucion francesa los cocineros reales dejaron los
palacios y llegaron a los restaurants de las hosterias para iniciar una
doctrina culinaria de platillos y formas de trabajo en la preparacion de
ellos. Las personas de la época concurrian a estos lugares para
deleitarse con los diferentes platillos exquisitos servidos en los diversos
locales, iniciAndose asi una era de popularizacion y expansion de estos
estilos culinarios en el mundo. Con la aparicion de los nuevos hoteles y
restaurants, aumenté la demanda por ocupar los puestos de cocinero.
Fue asi, como la doctrina en cocina avanzo en la elaboracion de técnicas
y recetas de corte francés inspiradas en Antonin Caréme (1784-1833),
potenciandose la pasteleria hacia una excelente decoracion de buffets y
tortas de alta cocina francesa. Las cocinas de la época se organizaban
en base a un tramo amplio de control liderado por un chef al que
reportaban muchos cocineros, en cocinas subterraneas. Con el trabajo
de Auguste Escoffier (1846-1935) y un selecto grupo de chefs se
empez6 a profesionalizar el arte de cocinar con normas dirigidas a dicho
trabajo, buscando mejorar y ordenar las reglas y técnicas de Caréme.
Se revolucion6 la localizacion de las cocinas, dejando de ser
subterraneas, aparicion de estandares de trabajo uniforme, normas de
higiene y manipulacion de los alimentos, asi como la elaboracion de
libros con recetas y técnicas de cocina, consiguiéndose elevar el status
de los cocineros y el respeto a una profesion disciplinada. (Wuth, 24 de
abril 2011).

Por otro lado, se dice que laevaluacion del desempefio de los

empleados se ha convertido en un aspecto clave para las empresas, sin
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embargo, si echamos la vista atras, asi como la empresa ha ido
evolucionando con el devenir de la historia, vemos como los procesos
de evaluacion también se han ido transformando con el paso de los

anos.

Es por eso, que a mediados del siglo XIX, en pleno boomde la
Revolucién Industrial; los empresarios de la época podian medir de
manera muy sencilla el rendimiento de las maquinas que utilizaban, es
decir, cuantas unidades eran capaces de producir al dia gracias a la
tecnologia del momento. Sin embargo, a la hora de medir la
productividad de sus trabajadores no contaban con elementos que les

permitiesen evaluar su desempefio.

Tal es asi, que el primer proceso de evaluacion del desempefio y del que
se tiene constancia tuvo lugar a principios del siglo XIX en una fabrica
textil de New Lanark, Escocia, llevado a cabo por el empresario Robert
Owen, uno de los principales impulsores del movimiento obrero

Britanico.

Ademds, el proceso consistia en medir el rendimiento diario de los
obreros de esta fabrica, con un sistema mediante el cual, a cada uno le
era asignado un libro en el que sus supervisores anotaban diariamente
comentarios sobre su desempefio, en secciones clasificadas por colores

gue indicaban los niveles de rendimiento.

Estas primeras iniciativas dan lugar a que a principios del siglo XX las
técnicas de evaluacion empleadas fueran cada vez mas avanzadas. Las
empresas comienzan a medir las competencias y habilidades requeridas
para determinados puestos, ademas de analizar cuantitativamente el
rendimiento de sus empleados. Mas adelante esa informacion, sera
utilizada para comparar los diferentes perfiles y el desempefio de los

trabajadores. (Mazariegos, 2016, p. s/n.).
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1.2.

Por tanto, se puede apreciar que el desempefio es importante y ha tenido
diversos cambios a través de la historia, pues el potencial humano es
fundamental para cada sector, el cual mejorard la calidad de la empresa,
guienes buscan que sus empleados puedan alcanzar sus objetivos y

metas mejorando asi la imagen institucional.

Marco Filoséfico

De acuerdo a diferentes autores podria argumentarse que existen dos
filosofias de gestidon. La primera, citando a Taylor, asume gque la gestién
de empleados se concentra en fijar estandares o metas y asegurarse
gue el empleado los cumpla. Desde esta perspectiva, el rol del gerente

es un poco policial: imponer y controlar estandares.

Es por eso, que una vision opuesta, quizad mas humana, parte de la idea
de que el empleado desea ser productivo y es rol del gerente soportar
ese deseo. Bajo esta vision, el gerente desarrolla y motiva, se asegura
que el empleado posea las destrezas y motivacion adecuada para
alcanzar las metas; ambas perspectivas permiten alcanzarlas, pero las
concepciones difieren y las implicancias, para el manejo diario del

personal que pueden ser radicalmente opuestas.

El perfil profesional es una descripcion detallada, que se enfoca en el
conjunto de habilidades y competencias que han de especificar en qué
esta formado un profesional; para que sea capaz de asumir
responsablemente las funciones y tareas de una determinada profesion
en el trabajo. El perfil profesional se dirige fundamentalmente a los
aspectos basicos que se tornan imprescindibles para el ejercicio de una
profesion en sus areas de especializacion, asi como a otros que lo
complementan, aplicables en otras &reas afines de la carrera. Se
constituye asi en lineamientos formulados especificamente, como
enunciados que han de servir de estandares para todo el proceso

formativo profesional.
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Hoy en dia, la formacién en una carrera profesional debe incorporar
conocimientos actualizados, acorde a los avances tecnologicos,
mayores capacidades para trabajar en equipo, participacién activa en
resolucién de casos, actitud innovadora, habilidades para relacionarse
adecuadamente con las personas, asumir posiciones de lider y actuar
con proactividad en su trabajo. En este sentido, De Salas, Ariso y otros
(2018, p.38) senalan que: “El hombre verdadero debe hacer que sus
acciones sean guiadas desde su fondo mas intimo, lo cual requiere ser
capaz de distinguir aquellos deseos, impulsos o motivaciones que

realmente expresan un aspecto esencial de la propia identidad”.

Cabe mencionar, que toda organizacion seguramente tendra un proceso
con cierto grado de formalidad para gestionar el desempefo. Ese
proceso seguramente incluird desde planeacion de metas al principio del
ejercicio, hasta una evaluacion y retroalimentacion al empleado a lo largo
del ejercicio. El problema con ese proceso formal es que solo incluye
desemperio de tarea. Por ello, cuando se ensefia gestion de desempefio,
separa con claridad la gestion formal, que usualmente soporta el area de
recursos humanos, de una gestion mas cotidiana; es decir, la que realiza
el gerente que tiene a su cargo un numero de empleados a quien debe

gestionar. (Varela, 2013, p. s/n).

Por otro lado, Plata (s/f) afirma que la conviccidn y acciones, tendientes
a lograr la mision, superan las normas y los estandares fijados, asi como
las expectativas de los asociados, dentro de los valores establecidos, sin
desperdicios y con la maxima repercusion positiva para la calidad de vida

de las personas, los grupos y la sociedad en general.

Ademas, el objetivo de toda empresa es atender sus necesidades y a la
vez las de la sociedad, mediante la produccion de bienes o servicios por
los cuales recibe una compensacion econémica. Las personas forman
una organizacion porque esperan que su participacion satisfaga

necesidades. Para lograrlas estan dispuestas a incurrir en ciertos costos
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0 a hacer esfuerzos, pues esperan que esa satisfaccion sea mayor que

los costos y evaltuan el grado de satisfaccion esperada y los costos

mediante sus sistemas de valores.

Por eso, el individuo que ingresa a la organizacion espera que su

satisfaccion personal sea mayor que sus esfuerzos. Si cree que sus

esfuerzos sobrepasan las satisfacciones que obtiene, estara dispuesto

a dejar la organizaciéon. En la mision se incluye el objetivo esencial que

es la razon fundamental de ser de una organizacion y se reflejan las

motivaciones idealistas que tienen las personas para hacer el trabajo de

la compainiia. (p.s/n).

1.3. Marco teérico

1.3.1.

Perfil profesional

Es aquella que se encuentra en cada carrera profesional, pues
cada una de ellas tiene un perfil, donde se da a conocer los
diferentes puntos que se tratan y como el estudiante
desarrollara su potencial de acuerdo a la especialidad que
eligid, es por eso que se debe tener en cuenta al momento de
tomar una decisién en cuanto a su futuro profesional, pues de
acuerdo a ello se pondra a prueba los conocimientos que
alcanzaron al momento de realizar sus practicas pre-

profesionales.

Cabe destacar que la carrera que se lleva a cabo en el Instituto
Le Cordon Bleu Pera, tiene como fin formar a los mas
reconocidos profesionales del rubro, revelando para los
estudiantes las mas avanzadas técnicas de ensefanza
aplicadas en las 40 Escuelas de la red internacional a nivel

mundial.
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Ademas, en la institucion se aprenderan las diferentes técnicas

culinarias, las cuales estan entre las basicas y avanzadas,

formando en el egresado la capacidad de crear su propio

repertorio de recetas, dirigir brigadas de cocina y bar; todo esto

aplicado en los laboratorios de cocina, los cuales estan

implementados con equipos que estan a la vanguardia a nivel

nacional y mundial.

En cuanto a sus objetivos, los mas destacados en esta carrera

tenemos:

Conocer, dominar y aplicar las técnicas culinarias
actualmente vigentes en el mundo.

Ejecutar correctamente el repertorio de la cocina y
pasteleria peruana e internacional.

Conocer, dominar y poner en funcionamiento todos los
utensilios y maquinas al servicio de la cocina y la
pasteleria.

Planificar, organizar, dirigir y controlar el funcionamiento de
toda el area gastrondmica, como departamento de
produccion en restaurantes, hoteles y afines.

Manejar el presupuesto para determinar el costo de las
materias primas y su incidencia en el precio de los

productos terminados.

Con relacion a su campo laboral, se tienen los convenios

siguientes:

Hoteles, restaurantes y clubes

Empresas de alimentos y bebidas

Compaiiias industriales de alimentos y bebidas
Banquetes y eventos especiales

Consultoria de empresas de alimentos y bebidas
Marketing gastronémico

Desarrollo de proyectos

16



e Gestion de bar, bebidas y vinos

e Areas de nutricion

Por otro lado, se aprecia que el Instituto La Fondation Le
Cordon Bleu — Art Culinaire et Gestion Hoteliere, tiene la
certificacion de:
e Certificate in Cuisine and Food Processing Skill
e Certificate in Pastry and Baking Processing Skill
e Diploma in Gastronomy and Culinary Arts
e Ministerio de Educacion:
- Grado de Bachiller Técnico en Gastronomia
El Bachiller Técnico lo obtendran aquellos alumnos que
en el periodo 2019-l, terminen luego de 3 afos y
cumplan con los requisitos que exige el MINEDU .
Rv.N° 178 -2018 MINEDU.
- Titulo de Profesional Técnico en Gastronomia

Previa aprobacion de todos los médulos

En cuanto a su perfil profesional, la institucion Le Cordon Bleu
Perq, informa que El profesional egresado de la carrera de
Gastronomia Empresarial, tendra una solida base cientifica y
tecnolbgica y estard capacitado para manejar las técnicas e
instrumentos de la Gastronomia, sera un experto en técnicas
de cocina y pasteleria, asi como del area alimentaria en
general; todo ello dentro de un concepto general de
dignificacion de la persona humana y de servicio a la sociedad

peruana.

Asi mismo, se encontrara en la capacidad de desarrollar las
actividades profesionales siguientes:
e Ejecutar proyectos gastrondmicos, considerando las

técnicas y los reglamentos sanitarios vigentes.
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Planificar, dominar y aplicar las técnicas culinarias y de
pasteleria adaptados a la realidad nacional.

Planificar, organizar y ejecutar correctamente el repertorio
gastronomico tanto nacional como internacional.

Dominar y poner en funcionamiento todos los utensilios y
maquinas al servicio de la cocina.

Organizar, dirigir y coordinar el funcionamiento de una
cocina, (como departamento de produccién), en
Restaurantes, Hoteles y afines.

Planificar, Organizar y dirigir el trabajo de brigadas de
cocina y personal de alimentos y bebidas, inculcandoles y
transmitiéndoles de forma constante el rigor, disciplina y
respeto por la profesion.

Determinar el costo de las materias primas y la incidencia
de este en el precio de los productos terminados.

Elaborar técnicas para el exhaustivo control del ingreso de
las mercaderias y comprobar la calidad de las mismas.
Perfeccionar, la utilizacion correcta de las materias primas
buscando el éptimo rendimiento de las mismas.

Crear y elaborar de forma completa la carta de un
restaurante basédndola en los productos que brinda la
despensa local e imprimiendo en ella una personalidad
definida, un estilo propio y creatividad.

Intervenir en el procesamiento de todo tipo de alimentos,
con la finalidad de potenciar la elaboracién artesanal de
alimentos procesados.

Planificar, organizar y preparar buffets para todo tipo de
eventos nacionales e internacionales.

Organizar y dirigir comedores o0 cocinas de internados,
hospitales, clubes y otros.

Establecer y preparar menus dietéticos y nutritivos de

acuerdo a recomendaciones médicas.

18



e Participar en la formulacion de politicas de alimentacion y
nutricion colectiva o comunitaria.
e Participar en educacion alimentaria

e Formar su propia empresa gastronémica o restaurante

En tal sentido, el Portal Virtual Empleo de la Universidad de
Sevilla  (2015), define lo  siguiente:  “El  perfil
personal/profesional es el conjunto de capacidades vy
competencias que posee una persona, que le permitird asumir

responsabilidades propias de una determinada profesiéon”.

También afirma, que al analizarse el perfil personal/profesional
se tiene una triple funcionalidad, porque nos puede servir para
introducirlo en el Curriculum Vitae (CV), como un parrafo breve
justo debajo de los datos personales, en la carta de
presentacion, a la hora de hablar de nosotros mismos y asi,
tanto en un sitio como en el otro, o en ambos sitios, el
seleccionador tendra una idea de como somos y hacia donde
nos dirigimos antes de conocer qué hemos estudiado o en qué
tenemos experiencia; también, nos puede ayudar a la hora de
responder a determinadas preguntas en las entrevistas de

trabajo.

El autor agrega también, que el objetivo profesional consiste en
responder a dos preguntas: ¢Qué queremos? (cuales son los
intereses y qué motivaciones se tiene) y ¢qué podemos
ofrecer? (es decir, nuestras aptitudes, actitudes, competencias,
formacioén y experiencia). Igualmente lo podemos emplear para
ponerlo en el curriculum vitae y/o en la carta de presentacion e
incluso también nos sirve para la entrevista. Definir nuestro
objetivo profesional nos permite conocer qué puestos de
trabajo vamos a buscar y qué podemos ofrecer como posibles

candidatos.
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Es importante mencionar que, para ayudar a realizar el objetivo

profesional, se puede comenzar analizando las experiencias en

los siguientes apartados que proponen a continuacion:

1.

© N o 00k~ WD

Tipo de empresa: (Publica, Privada, Mixta, Familiar...)
Sector: (Educacion, Sanidad, Hosteleria...)
Desarrollo de trabajo: (Funciones a desarrollar)
Nivel: (Auxiliar, Técnico, Gerente, Director...)

Sueldo: (Siempre anual bruto)

Horario: (Mafiana, Tarde, Noche)

Jornada: (Total, Parcial, Turnos...)

Ambito geografico: (Nacional, Internacional...)

Asi mismo, se considera que en el caso de tener escasa

experiencia y/o no tener muy claro hacia dénde se quiere

enfocar la experiencia profesional, es mejor dar énfasis al perfil

personal/profesional, pero en caso contrario, donde se tiene

claro hacia dénde se quiere dirigir, entonces mejor hacer

hincapié en el objetivo profesional, aunque se puede correr el

riesgo de limitarnos o condicionarnos a unos determinados

puestos de trabajo.
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1.3.1.1

PERFIL Y OBJETIVO PROFESIONAL

)

Perfil Personal/Profesional

Me considero una persona responsable,
dinamica y creativa, con facilidad de
adaptacion y capacidad de trabajar en
equipo, en condiciones de alta presion,
con Iniciativa para resolver problemas
eficientemente y lograr las metas y
objetivos trazados por la empresa.

Persona sena, responsable y con muchas
ganas de trabajar y de aprender, con
don de gentes y comunicativo/a. Me
considero con capacidad de liderazgo,
de organizacion y dispuesto/a a trabajar

ik

Objetivo Profesional

Acceder a un puesto en el area de
Marketing para contribuir con mi
formacién y experiencia laboral, en el
logro de las metas generales de la
empresa y poder adquirir asi una mayor
experiencia y superacion personal.

Poner en practica todos los conocimientos
adquiridos durante mi formacién universi-
tara y poder formar parte de un equipo de
trabajo que me permita desarrollarme
personal y profesionalmente.

en equipo

Fuente: Elaboracion propia, Promo negocios, De gerencia, Modelos

curriculums, Consejos gratis, Modelo Curriculum, Imagenes Portal Virtual

de Empleo de la Universidad de Sevilla.

En definitiva, se aprecia que cada uno debe decidir qué le

conviene mas destacar. nuestros puntos fuertes,
conocimientos, competencias, habilidades o nuestros intereses

y motivaciones profesionales (pp. 1-2).

Conceptos de perfil profesional, importancia, alcances y
limitaciones.

En cuanto a este punto, el Gimeno (1998), afirma que “la
importancia y relevancia que tiene el hecho de detectar las
necesidades que aquejan a la sociedad y que exigen una
solucién. Este diagndstico permite confirmar la necesidad de
preparar los recursos humanos que puedan enfrentarse a esos

problemas”.

Por otro lado, se aprecia que lo anterior nos plantea otra

cuestion: ¢qué caracteristicas académicas y laborales debe
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poseer la persona que tratara de satisfacer dichas
necesidades?. Para responder a esta pregunta se estudiara,
dentro del proceso de disefio curricular, lo concerniente a la

elaboracion del perfil profesional (p. 373).

Asi mismo, hay diversas concepciones acerca del perfil
profesional. Para Arnaz (1981), quien es citado por Diaz-
Barriga (2013), “Es una descripcion de las caracteristicas que
se requieren del profesional para abarcar y solucionar las
necesidades sociales. Este profesional se formara después de

haber participado en el sistema de instruccion” (p. 48).

Diaz-Barriga (2013), opina que “El perfil profesional lo
componen tanto conocimientos y habilidades como actitudes.
Todo esto en conjunto, definido operacionalmente, delimita un

ejercicio profesional” (p. 19).

A estas definiciones tan diversas se pueden sumar las que se
refieren a la practica profesional. Glasman y De Ibarrola (1978),
afirman que la préactica profesional incluye también la
determinacion de las actividades propias de las carreras que
se imparten en el nivel universitario. Ademas, la practica
profesional se compone de dos dimensiones de las cuales se
desprende que una se refiere a la actividad por desarrollar e
implica la delimitacién de un campo de accion y la otra, se

refiere al nivel de comportamiento, que alcanza el universitario

(p. s/n).

De igual manera, Villarreal (2010, p. 42), refiere que sin definir
lo que es la practica profesional, en parte, ésta se constituye
de lo social, “més concretamente en el marco del modo de

produccion del sistema en el que se labora, y especificamente
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1.3.1.2

en el seno de las relaciones de produccion que plantea el

mismo sistema”.

Ampliando su comentario, Diaz-Barriga (2013), hace hincapié
en la especificacion de la practica profesional, porque esto
incluye lo social y su relacion con una sociedad determinada.
Afirma ademas, que el problema de los perfiles profesionales
es que, dado que se elaboran a partir del esquema o formato
de objetivos conductuales, “lo que hacen es eliminar los
analisis sobre la formacion que un sujeto debe adquirir en un
proceso escolar y dividen artificialmente en areas la conducta

humana” (p. 32).

En suma, los objetivos que son mermados y desvirtuados, tal
es asi, que se considera al perfil profesional como “la
determinacion de las acciones generales y especificas que
desarrolla un profesional en las areas o campos de accion
(emanados de la realidad social y de la propia disciplina)
tendientes a la solucion de las necesidades sociales

previamente advertidas”.

Concepto de profesidn, profesionista y disciplina.

El estudio del perfil profesional nos conduce al estudio de dos
conceptos relacionados con la definicion, ¢qué es un
profesional?, ¢qué es un profesionista? y ademas, ¢ cuél es la
diferencia entre ambos y cudles son los limites de las
disciplinas que nos ayudan a definir una profesién?. Al
respecto, Diaz-Barriga (2013), informa que los planes de
estudio de las instituciones de educacion superior se
desarrollan a partir de la nocion carrera; sin embargo, la
definicion de un campo profesional hecho a partir de lo que se
puede decir sobre una carrera, carece de fundamentos que

orientan a un plan de estudios (p. 29).
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Villarreal (2010), sefiala que una profesion universitaria
responsabiliza a quien la ejerce de dar respuesta tanto a las
exigencias de su propio trabajo, como a las necesidades
sociales relacionadas con su campo de accién. Esta capacidad
se logra por medio de una preparacion en la calidad y en la
cobertura. De lo anterior se deduce que no sélo el egresado
de un nivel de educacion superior puede desempefar una
profesion y por tanto, un profesional puede ser cualquier
persona que practica un arte o un oficio, de manera tal que

obtiene un producto o presta un servicio (p. s/n).

Para distinguir al profesional del profesional universitario o
profesionista, Gonzalez (1978), opina que la educacion
profesional universitaria (que distingue al profesionista) o la
que se estudia en el nivel escolar terciario, abarca al
conocimiento de la actividad profesional y de las bases

culturales, filosoficas, técnicas y cientificas de dicha profesion.

Ampliando su comentario, el autor afirma que, en rigor, la
educacion profesional, tal como acaba de ser definida, puede
impartirse desde los primeros niveles educativos, siempre que
los conocimientos cientificos y técnicos sean presentados y
ensefiados con la sencillez adecuada a las caracteristicas
fisicas e intelectuales del educando; considera, ademas, que
es una necedad seguir insistiendo en la diferenciacion entre el
conocimiento técnico y el profesional, Unicamente con el
argumento de que el profesionista ha recibido una educacion

cientifica y cultural completa (p. s/n).
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1.3.1.3 Etapa de estructuracion curricular, conceptos vy

consideraciones generales.

La etapa de organizacion y estructuracion curricular es la
tercera dentro de la metodologia de disefio curricular
presentada por Diaz-Barriga (2010), en su obra donde indica
que “el plan curricular corresponde al total de experiencias de
ensefianza-aprendizaje que deben ser cursadas durante una
carrera, e involucré la especificacion del conjunto de
contenidos seleccionados para lograr ciertos objetivos, asi
como para organizar y estructurar la manera en que deben ser
abordados dichos contenidos, su importancia relativa y el

tiempo previsto para su aprendizaje”.

Asi como lo sefiala Arnaz (1981, p. s/n), los contenidos
curriculares se refieren a la especificacion de lo que se va a
ensefiar, mientras que la organizacion se relaciona con la
agrupacion y el ordenamiento de dichos contenidos para
conformar unidades coherentes que se convertiran en
asignaturas o en moédulos, segun el plan curricular adoptado.
La estructuracion consiste en la seleccién de determinados
cursos para establecer la secuencia en que éstos seran
impartidos, tanto en cada ciclo escolar como en el transcurso

de toda una carrera.

Por otro lado, los programas de estudio representan los
elementos constitutivos del plan curricular, y describen un
conjunto de actividades de ensefianza-aprendizaje,
estructuradas de tal forma que conduzcan al estudiante a
alcanzar los objetivos de un curso (Glasman y De Ibarrola,
1978, p. s/n).

Ademas, la toma de decisiones sobre el plan curricular y los

programas de estudios debe llevarlas a cabo un equipo
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multidisciplinario de expertos en la disciplina o disciplinas
involucradas en la profesion, junto con psicologos educativos,
pedagogos, administradores, etc. Es importante sefialar que,
en todo momento, las decisiones estan infiltradas por una serie
de consideraciones ideoldgicas, politicas, filoséficas,
profesionales y psicoeducativas que moldean los contenidos y
la organizacion y estructura curriculares (Diaz-Barriga, 2013, p.

s/n).

De igual modo, estas infiltraciones son inevitables, por lo que
no es posible establecer criterios fijjos para la toma de
decisiones, sino so6lo lineamientos generales que deben ser
adaptados por el equipo responsable del disefio curricular, de

acuerdo con su contexto, realidad y necesidades particulares.

En tal sentido, se presenta el procedimiento general
correspondiente a la etapa de organizacion y estructuracion del
curriculo, el cual ha sido dividida en cuatro subetapas:

1) Setraducen los rubros y subrubros especificados en el perfil
profesional, en la seccion de conocimientos y habilidades
gue se deben proporcionar al futuro profesional.

2) Se transforman dichos conocimientos y habilidades en los
contenidos que conformaran el curriculo.

3) Se elige y elabora un plan curricular determinado con base
en los lineamientos establecidos por la institucion.

4) Se especifica un programa de estudios para cada uno de los

cursos que componen el plan elaborado.

1.3.1.4 Metodologia para organizar y estructurar el curriculo
Pasos Generales
e Determinacién de los conocimientos y habilidades

implicados en el perfil profesional.
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A)

e El perfil profesional es la base para elaborar el curriculo.
Del conjunto de objetivos terminales que conforman el
perfil profesional, se hace un analisis detallado de cada
uno de los rubros y sub rubros, de donde se derivan los
conocimientos y habilidades basicas y de apoyo que
estan explicitos o implicitos en ellos.

e En la derivacion se incluyen los conocimientos y
habilidades terminales, intermedios, béasicos,
recurrentes y colaterales necesarios para el logro de
cada objetivo.

e Esto implica especificar para cada objetivo, lo que el
estudiante debe saber y saber hacer (conocimientos y

habilidades, respectivamente) para alcanzarlo.

En cuanto a la especificacion de conocimientos y habilidades
que se proporcionaran al estudiante, se basa en los
conocimientos y la experiencia que el equipo disefiador tiene
sobre las disciplinas y los problemas involucrados. El apoyo de
procedimientos derivados de la tecnologia educativa, como son
el andlisis de tareas y el andlisis de contenidos, es de gran

utilidad para éste y los siguientes pasos:

Determinacion de los contenidos que conformaran el
curriculo.

De la primera subetapa resultan listas de conocimientos y
habilidades que se proporcionaran al estudiante. Estos
elementos se convierten en los contenidos curriculares. Para
hacer esta conversion se agrupan dichos elementos en areas
generales, tanto tedricas como préacticas y profesionales; las
areas se determinan de acuerdo con el grado de similitud que
los elementos tienen entre si. A continuacién se derivan las
areas mencionadas por topicos, reuniendo los conocimientos y

habilidades afines a cada topico. Por ultimo, de cada topico se
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derivan contenidos mas especificos, que son los que se
ensefiaran al estudiante. Este paso equivale a convertir los
conocimientos y habilidades en listados en cada topico, en
contenidos tedricos y practicos que serdn ensefiados al
estudiante. Después que se han desglosado y agrupado los
contenidos, se cuenta con los elementos tedricos y practicos
que deberan incluirse en el curriculo. Sin embargo, aun falta
organizar, establecer una secuencia y estructurar dichos
contenidos para conformar un plan curricular sistematico,
congruente e integrado. Estas actividades se desarrollan en la

siguiente subetapa:

(1) Seleccién y elaboracion de wun plan curricular
determinado
Hay diversas formas de organizar y estructurar un curriculo
de acuerdo con el tipo de plan curricular que adopte el
equipo disefiador. El tipo de plan que se adopte depende de
muchas consideraciones, entre ellas, los lineamientos que
determine la institucion, si se esta disefiando un nuevo plan
0 se esta reestructurando otro, asi mismo, los recursos
materiales y humanos de que se dispone. Es frecuente el
caso en el cual la institucién ya tiene un plan particular que
se desea actualizar. Sin embargo, si se trata de elaborar un
nuevo plan y la institucién y los recursos lo permiten, pueden
disefnarse varios planes con el fin de compararlos y eleqgir el

mas adecuado a las necesidades vigentes y futuras.

Es por eso, que entre los planes curriculares mas comunes
estan en los siguientes puntos que se mencionan a
continuacion:

(a) El plan lineal, que comprende un conjunto de asignaturas

gue se cursan durante una serie de ciclos de estudios.
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(b) EI plan modular, que consta de un conjunto de modulos
gue se cursan durante una serie de ciclos de estudios.

© El plan mixto, formado por la combinacion de un tronco
comun que cursan todos los alumnos al principio de una
carrera y un conjunto de especializaciones de entre las
cuales el alumno elige una. Tanto el tronco comin como
las especializaciones pueden estar conformados por

asignaturas o médulos.

Por otro lado, en cada tipo de plan curricular estan subyacentes

varias concepciones de diversa indole; por ejemplo, Diaz

Barriga (2013, p. s/n.), establece que hay tres dimensiones

para estructurar el contenido de un plan curricular:

(&) El nivel epistemoldgico, que se refiere a la manera en que
se concibe el conocimiento.

(b) El nivel psicolégico, que se refiere a las explicaciones
tedricas del aprendizaje.

© EI nivel de concepcién universitaria, que se refiere a la

forma en que se concibe el vinculo universidad sociedad.

Es de destacar, conforme a lo indicado anteriormente, que el
plan mas comunmente adoptado en las instituciones de
ensefianza superior es el plan lineal o por asignaturas. La
asignatura es el conjunto de contenidos referidos a uno o mas
temas relacionados, los cuales se imparten durante un curso.
El plan por asignaturas se caracteriza a menudo por una
concepcion mecanicista del aprendizaje humano, una
separacion entre la escuela y la sociedad y la fragmentacion y
desvinculacion del conocimiento (Carrasco-Diaz, 2015, pp. 89-
92).
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(2) Etapa de evaluacion, concepto de evaluacion

curricular, importancia, alcances y limitaciones.

Si se considera a la evaluacion educativa con un enfoque
amplio, podra advertirse que constituye un proceso
sisteméatico por medio del cual se valora el grado en que
los medios, recursos y procedimientos permiten el logro de
las finalidades y metas de una instituciobn o sistema

educativo (Garcia, 1975, p. s/n).

En consecuencia, la evaluacién requiere de un acopio
sistematico de datos cuantitativos y cualitativos y los
cambios propuestos se estan realizando adecuadamente.
Varios autores consideran que lo mas importante en una
evaluacion es llegar a formular juicios de valor sobre las
variables medidas que, a su vez, nos conduciran a un
proceso de toma de decisiones tendientes a dirigir los
resultados hacia la direccion deseada (Garcia, 1975;
Glasman y De Ibarrola, 1978; Quesada, 1979, p. s/n).

Ademés, dentro del marco de la derivacion curricular,
Arnaz (1981, p. 55), considera que la evaluacion de un
curriculo es la tarea que consiste en establecer su valor
como recurso normativo principal de un proceso concreto
de enseflanza aprendizaje, para determinar la

conveniencia de conservarlo, modificarlo o sustituirlo.

De igual modo, la evaluacién curricular es importante
porque en la actualidad constantemente ocurren cambios y
hay nuevos hallazgos cientificos; deben juzgarse
continuamente los resultados obtenidos, pues soélo asi se
llega al perfeccionamiento o al reemplazo racional y
fundamentado de lo que se tiene establecido (Quesada,
1979, p. s/n).
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3)

De este modo, la evaluacion facilitara la optimizacion de
cada uno de los elementos del proceso, al proporcionar la
informacion necesaria que permitird establecer las bases
objetivas para modificar o mantener dichos elementos. Por
otra parte, es indispensable valorar lo mas objetiva y
sistematicamente posible, los logros y las deficiencias de

un plan curricular en operacion.

En realidad, cuando se realiza una evaluacion curricular
generalmente se conduce de manera asistematica, sin
rigor metodolégico y de manera fragmentada; esto nos
enfrenta a planes de estudios que se utilizan por areas sin
modificacion alguna, o a planes que si se modifican, pero
sin un proceso cientifico de evaluacion (Garcia de la

Serrana, 2020, p. s/n).

Finalmente, el perfil profesional es aquel que prepara para
poder enfrentarse a un mercado competitivo, con el fin que
se pueda alcanzar los objetivos que se tienen previstos
lograr. Asi mismo, se aprecia que las capacidades y
competencias que se adquieran, permitiran asumir y
cumplir con las responsabilidades que se puedan dar

cuando se asuma una determinada profesion.

Perfil del egresado del estudiante de Gastronomia

De acuerdo al Proyecto Educativo Institucional 2016-2020
del Instituto Educacion Superior Tecnoldgico Privado Le
Cordon Bleu Peru, el perfil del egresado de la carrera de

Gastronomia Empresarial sefala:

El profesional egresado de la carrera de Gastronomia

Empresarial tendra una soélida base cientifica y
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tecnoldgica y estara capacitado para manejar las
técnicas e instrumentos de la Gastronomia, sera un
experto en técnicas de cocina y pasteleria; asi como
del area alimentaria en general, todo ello dentro de un
concepto general de dignificacion de la persona
humana y de servicio a la sociedad peruana. Se
encontrara en la capacidad de desarrollar las
actividades profesionales siguientes:

* Ejecutar proyectos gastronémicos, considerando

las técnicas y los reglamentos sanitarios vigentes.

Planificar, dominar y aplicar las técnicas culinarias

y de pasteleria adaptados a la realidad nacional.

Planificar, organizar y ejecutar correctamente el
repertorio gastronémico tanto nacional como
internacional.

« Dominar y poner en funcionamiento todos los
utensilios y maquinas al servicio de la cocina.

* Organizar, dirigir y coordinar el funcionamiento de
una cocina (como departamento de produccion),
en Restaurantes, Hoteles y afines.

* Planificar, organizar, dirigir y controlar el trabajo de
brigadas de cocina y personal de alimentos y
bebidas, inculcandoles y transmitiéndoles de
forma constante el rigor, disciplina y respeto por
la profesion.

* Determinar el costo de las materias primas y la
incidencia de este en el precio de los productos
terminados.

» Elaborar técnicas para el exhaustivo control del

ingreso de las mercaderias y comprobar la

calidad de las mismas.
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 Perfeccionar, la utilizacion correcta de las materias
primas buscando el 6ptimo rendimiento de las

mismas.

Crear y elaborar de forma completa la carta de un
restaurante basandola en los productos que
brinda la despensa local e imprimiendo en ella
una personalidad definida, un estilo propio y
creatividad.

* Intervenir en el procesamiento de todo tipo de
alimentos, con la finalidad de potenciar la

elaboracion artesanal de alimentos procesados.

Planificar, organizar y preparar buffets para todo
tipo de eventos nacionales e internacionales.
* Organizar y dirigir comedores o0 cocinas de

internados, hospitales, clubes y otros.

Establecer y preparar menus dietéticos y nutritivos
de acuerdo a recomendaciones médicas.
» Participar en la formulacion de politicas de
alimentacion y nutricion colectiva o0 comunitaria.
 Participar en educacién alimentaria
« Formar su propia empresa gastronémica,

restaurante o afin.

B) Principios de la formacion profesional.
De acuerdo a lo desarrollado anteriormente, se debe tener en
cuenta los siguientes puntos: a) principio de dinamicidad, b)
principio de sistematicidad, c) principio de globalizacién, d)
principio de interculturalidad, e) principio de libertad de critica,
f) principio de dualidad, g) principio de gestion y creatividad

profesional y h) principio de interdisciplinariedad.

Carrasco-Diaz (2015) informa que la formacion profesional

como conjunto sistematico de estrategias de desarrollo de
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1.3.1.5

capacidades relacionadas con el conocimiento, habilidades y
actitudes, encierra una gran importancia, puesto que a través
de ellas las futuras generaciones se preparan y adquieren los
perfiles necesarios para su desenvolvimiento en las distintas

areas de la ciencia, la produccion, la industria y los servicios
(p. 92).

Como sefala Trahtemberg-Le6n (2005), informa que al
convertirse el conocimiento (que incluye la construccién de
bases de informacidén y no solo el uso de base de datos) en
factor clave del nuevo paradigma productivo, la educacion
debera desarrollar la capacidad de innovacion, creatividad,
procesamiento de informacion, integracion y solidaridad; que
favorezca el ejercicio de la moderna ciudadania para alcanzar

altos niveles de competitividad.

Tal es asi, que los educadores deberan hacer frente a la
internacionalizacion de la produccion y de la educacién, para lo

cual no han sido formados ni preparados (p. 22).

La carrera profesional como planes y programas para
formar profesionales.

Es de sefialar que la carrera profesional tiene planes, asi como
programas para fortalecer la formacion de los estudiantes, es

por eso; que se debe tener en cuenta los siguientes puntos:

1. Definicién de carrera profesional. Se denomina carrera
profesional a los planes y programas que contienen
diversos elementos como perfiles, fundamentos, objetivos,
estrategias, contenidos, medios para preparar a los
profesionales, en conocimientos, habilidades y actitudes;
para cumplir determinados roles y funciones en la sociedad.

Las carreras profesionales estan divididas en
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especialidades, que se dan en funcién a la gran division del
trabajo y al desarrollo de la ciencia y la tecnologia; éstas
permiten un mayor nivel de coordinacion de los

profesionales (Carrasco-Diaz, 2015, p. 93).

2. Metodologiaparael disefio y elaboracion de una carrera
profesional. Las formas y modos para disefiar y elaborar
una carrera profesional, varian en funcion a los modelos y
sistemas educativos de cada pais, asi como en funcion a

los fines y objetivos nacionales de cada poblacion.

1.3.1.6 Fundamentacion de la carrera profesional.
Consiste en explicar y justificar el porqué de la carrera
profesional, es decir; sustentar que efectivamente ella va a

resolver el problema que ha generado su disefio y elaboracion.

Cabe sefalar, que respecto a la trascendencia e importancia

que tiene la fundamentacién de la carrera profesional, para su

éxito y vigencia, Diaz-Barriga, et al. (2016), informa que la

fundamentacién de las carreras profesionales son:

a) Investigacion de las necesidades que abordara el
profesionista.

b) Justificacion de la perspectiva a seguir, como la mas viable
para incidir en las necesidades detectadas.

c) Investigacion del mercado ocupacional

d) Investigacion de las instituciones nacionales que ofrecen
carreras afines a la propuesta.

e) Andlisis de los principios y lineamientos universitarios
pertinentes.

f) Andlisis de la poblacion estudiantil
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1.3.1.7

1.3.1.8

Elaboracién del perfil profesional.

Se realiza a partir de la fundamentacion de la carrera
profesional, donde quedaron establecidos todos los elementos
esenciales para la estructuracion de la carrera vy

consecuentemente del perfil profesional.

También agregan, que la elaboracion del perfil profesional
permitira capacitar al profesionista en aquellas actividades que
lo conduciran a solucionar los problemas, ademas de reafirmar
los conocimientos que se les proporcionen. El perfil profesional
permitira, asi mismo, formar a un profesionista vinculado con
las necesidades y problemas que debe atender; pues es
elaborado en base a la fundamentacion de la carrera (p. 45, 59,
85).

Formacion profesional y mercado laboral.

Conforme lo sefala Carrasco-Diaz (2015), la formacién
profesional, como proceso sistematico y conjunto de acciones
estratégicas; prepara y capacita al hombre, en diversas
competencias (conocimientos, procedimientos y actividades),
para un desenvolvimiento adecuado, calificado y especializado
en las diversas areas que la sociedad le presenta y requiere
estar en constante capacitacion, cambio, transformacion y
actualizacion. Esto significa que los componentes que
conforman el plan curricular de una determinada carrera, deben

renovarse de manera permanente.

También afirma, que uno de los elementos que son claves en
esta area, es el dinamismo incesante que tiene el curriculo en
relacion al perfil profesional; dado que éste describe las
capacidades, asi como competencias que debe tener el

egresado al terminar sus estudios.

36



En tal sentido, se aprecia, que el mercado laboral o el escenario
donde desempeifia su profesion, el egresado; cambia de forma
constante, dado que se incrementan las necesidades sociales,
tanto en servicios, como en productos; que sean de lo mejor,

atractivo y de calidad.

También el autor sefala, que el desarrollo cientifico vy
tecnolégico del mundo, perfeccionay mejora la complejidad de
diferentes actividades econdmicas; que son diversas, entre las
cuales resalta: industriales, comerciales, comunicacion, salud,
etc., las cuales, influyen conforme a las exigencias de los
nuevos perfiles profesionales; que deben estar acorde con los
actuales tiempos y ademas sean mas efectivos en resolver los

problemas para los cuales fueron disefiados.

Cabe mencionar, que segun lo indicado por el autor, se sefiala
a la globalizacién en cuanto a la economia y al mercado laboral,
que hoy en dia necesita de profesionales que posean
competencias universales; es decir, que las capacidades
cognitivas, técnicas y actitudinales sean manejables; asi como
desplegables en cualquier escenario que se encuentren a nivel

mundial.

De lo que se desprende que los nuevos egresados de las
diferentes universidades y de cualquier profesion ya sean
médicos, abogados, socidlogos, ingenieros, etc., tienen que
poseer las cualidades y caracteristicas que los presenten
atractivos, asi como, flexibles ante cualquier cultura del planeta
y por ende, puedan asimilarse facilmente. Esta medida requiere
cambios y reestructuracion respecto a los planes curriculares
gue tienen muchas universidades tanto a nivel nacional como

internacional respecto a la formacion profesional que brindan.

37



Se pone de ejemplo a las universidades europeas, que forman
profesionales para que puedan desenvolverse de manera
global y para el mundo, ensefidndoles diferentes idiomas a sus

egresados, sin dejar de lado su lengua materna.

Es por eso, que el autor hace hincapié, en que el perfil
profesional y el mercado laboral estdn en una constante
evolucion, debiendo tener presente que no se puede perder de
vista; ya que puede caer en la obsolescencia de muchos

perfiles y carreras profesionales (pp. 115-116).

De igual modo, Delors (2010), quién refiere que: “las
estructuras del empleo, evolucionaran a medida que las
sociedades progresen, pues poco a poco se aprecia que las
maquinas estan reemplazando al ser humano; disminuyendo
asi el nimero de objetivos y aumentando las tareas de
supervision y organizacion, subiendo paulatinamente las
necesidades de desarrollar las capacidades intelectuales entre

los trabajadores de todos los niveles” (p. 152).

Como se aprecia de lo sefialado por el autor, las universidades
deben tener mejor formacion en cuanto a las ciencia y
tecnologia, para poder atender las diferentes demandas que
exige el mercado respecto a las diferentes especialidades; con

el fin que puedan ser capaces de manejar cualquier sistema.

Es por ello, que las universidades deben ser capaces de
responder a la demanda del mercado profesional, con el fin que
sus egresados puedan adaptarse a las diferentes necesidades
gue hoy en dia son muchas y diferentes en todos los niveles;
es por eso, que el curriculo debe mejorarse y ampliarse con
nuevos perfiles, buscando que los que egresen se acoplen de

forma rapida y el desempefio sea eficiente y eficaz; pues son
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1.3.2

parte de la buena formacion que deben recibir de las diferentes
universidades e instituciones que ofertan este tipo de

aprendizaje, conocimiento y habilidades.

Desempefio en practicas pre profesionales

La préactica pre profesional desempefiada en el area que se le
ha asignado, por su especialidad, es aquella facultad, arte o
también conocida como oficio; que posee una determinada
persona por la carrera que eligié, quien fue formada para
cumplir y desempefiarse de manera adecuada en su centro de

labor.

En tal sentido, se puede afirmar que la formacién profesional
es la preparacion que recibié en su universidad o instituto, para
poder competir y obtener resultados de forma adecuada en el

area que se le asigne respecto a su desempefio profesional.

En tal sentido, De La Vega y Arakaki (2011), refieren que las
practicas preprofesionales constituyen un componente
esencial respecto a la formacion de los estudiantes de
educacion superior, quienes con ellas se iniciaran para su
insercion en el mundo laboral por un periodo determinado, el
cual sera establecido por la empresa, tendiéndose asi un
puente entre la teoria y la practica; asi como entre la etapa
formativa y el ingreso al mercado de trabajo.

También agregan que, en el Perq, la Ley no. 28518 (Peru.
Congreso de la Republica, 2005) sobre modalidades formativas
laborales (que incluyen las practicas preprofesionales)

establece:

La persona es el centro fundamental de todo

proceso formativo; en consecuencia, las

39



modalidades formativas que se desarrollen,
deben fijarse como meta principal que la persona
alcance a comprender su medio social en general
y su medio de trabajo en particular; a fin que esté
en condiciones de incidir en éstos de manera
individual y colectiva” (Art. I. 1, p. 1) (p. 78).

Coleman (2010), define a las practicas como “Una experiencia
de trabajo la cual esta supervisada de forma relativa, la cual es
de corta duracién, ofrecida como parte del curriculo y realizada
durante la secuencia académica”. Las practicas permiten al
alumno desarrollar nuevas habilidades, asi como aprender a

actuar en una cultura organizacional diferente (p. 19).

En esta misma linea, Fernandez Bajon (2012), afirma que la
formacion integral del alumno, necesita ser completada con la
estancia de practicas que han de producir en €l; un incremento
tanto cuantitativo como cualitativo, respecto a sus
conocimientos, el cual permitira capacitarse en las diferentes
cualidades que son necesarias y asi destacar conforme a las

exigencias de las empresas (p. 131).

Es importante recalcar, que las practicas tanto pre como
profesionales, las cuales a su vez también son llamadas
formacion laboral, son aquellas actividades que son
implementadas para los que egresan de las diferentes
universidades o institutos; con el fin que gane experiencia antes
de conseguir un empleo formal con todos los beneficios que un

profesional requiere.
En tal sentido, Carrasco-Diaz (2015), afirma que “La formacién

profesional, es la preparacion y capacitacion sistematica e

institucionalizada del individuo en conocimientos, habilidades y
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actitudes por areas y dominios; para el ejercicio de una
determinada rama del saber, en correspondencia con las

necesidades del mercado laboral” (p. 81).

De igual modo, Gonzales (1978), refiere que “Las profesiones
se caracterizan porque en ellas se incluyen un conjunto de
acciones que implican conocimiento, técnicas y algunas veces,
una formacion cultural cientifica y filosofica. Dichas acciones
permitiran ejercer tareas que aseguraran la produccion de
servicios y bienes concretos”. Considera que definir una
profesion implica determinar las actividades ocupacionales y
sociales, a su vez, éstas dependen del contexto en que se
practican (p. 120).

Para Villarreal (2010), quién informa que “Una profesion
universitaria responsabiliza a quien la ejerce de dar respuesta
a las exigencias del mercado laboral, como a necesidades
sociales relacionadas con su campo; pues esta capacidad se
logra mediante la preparacion y formaciéon para un desempefio
de calidad” (p. 36).

Cabe mencionar que esta definicidbn que es sobre la formacion
profesional abarca todos los aspectos necesarios para
garantizar un desempefio pleno y compatible con las
aspiraciones sociales de la poblacion. Por ello, cuando se
refiere a que debe preparar al hombre en conocimientos,
significa que las materias que conformen el area de formaciéon
general; deben ser de dominio tedrico pleno por parte del

profesional.
Ademas, debe serlo en la preparacion y desarrollo de

habilidades y destrezas, es decir, manejar procedimientos y

técnicas pertinentes para hacer mas eficaz el ejercicio de la
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profesion. Aquello que resulta trascendente en el hombre que
ejerce una profesion, es sin duda, la actitud ética y moral que

debe demostrarse en todo su desenvolvimiento profesional.

Por otro lado, el autor agrega que la ensefianza superior, como
marco general de la formacion profesional; requiere de un
conjunto de orientaciones pertinentes para convertirse en
instrumento de desarrollo de los pueblos (Carrasco-Diaz, 2015,
p. 82).

Al respecto Delors (2005), nos dice que: “En una sociedad, la
enseflanza superior, es a su vez uno de los motores del
desarrollo econdmico y uno de los polos de la educacion a lo
largo de la vida”. Es a un tiempo, depositaria y creadora de
conocimientos. Ademas, es el primer instrumento de trasmision
de la experiencia, cultura y ciencia acumulada por la

humanidad.

Ademas, en el mundo, los recursos materiales aumentan
forzosamente la importancia de la educacién superior y de las
instituciones dedicadas a ella. Asi mismo, a causa de la
innovacién y progreso tecnoldgico, las economias exigiran mas
competencias profesionales que requieran un nivel elevado de
estudios (p. 148).

Es importante sefialar, que de acuerdo con Carrasco-Diaz
(2015), el estudio sobre la calidad como requisito esencial, que
deben poseer los bienes y servicios, surge en el campo
econdémico como consecuencia de la preocupacion de las
empresas manufactureras y prestadoras de servicios; en

mejorar sus procesos y optimizar sus bienes y servicios.
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Las practicas pre profesionales o las pasantias, son una gran
oportunidad para poner a prueba, dentro de una empresa y
determinar si los estudiantes o egresados se encuentran aptos

para permanecer en un trabajo a tiempo completo.

Los jévenes universitarios deben afrontar un nuevo reto, que
marcara el inicio de sus carreras al pasar los tres meses
promedio de prueba en una practica pre profesional; para luego
firmar un contrato como trabajadores a tiempo completo.
Conseguirlo no solo requiere de iniciativa, sino también una
considerable capacidad de aprendizaje y actitud positiva (Diario

Gestion, p. s/n).

Las practicas representan una oportunidad para que un alumno
pueda comenzar a construir habilidades y pueda poner en
practica los conocimientos adquiridos durante la etapa
universitaria. Es por eso, que el desafio es lograr que sus
perfiles se desarrollen a pesar de su poca 0 hinguna
experiencia laboral. En este sentido, los estudiantes durante

sus practicas, deben tener las siguientes caracteristicas:

Demostrar compromiso

Las préacticas profesionales son aquellas etapas en la que se
pone a prueba los conocimientos recibidos, la cual sera a favor
de una empresa; aplicando para ello lo aprendido en el campo
de las aulas. En esta etapa, los practicantes aprenden el
funcionamiento de la cultura de una organizacién, asi como de

los valores y ensefianzas de trabajar en equipo.

En tal sentido, Montalvo-Gomez (2016), afirma que el personal
es el recurso mas valioso que posee cualquier organizacion,
por lo tanto, debe ser tratado y conducido de tal forma que se

consiga su mayor rendimiento. Debe procurarse su satisfaccion

43



y realizacion personal en el trabajo, tendiendo a que éste se
enriquezca. Para lograr este objetivo la direccion debe realizar
diferentes actividades al momento de la seleccion,
capacitacion, rotacion y promocion del personal; asi mismo,

cuando se aplican sanciones disciplinarias.

Es importante que el personal esté bien preparado, para hacer
frente a nuevos retos a medida que las empresas se enfrentan
a cambios y se hacen mas complejas; debido a las rapidas
variaciones que se producen en el mundo de la tecnologia y el
aumento de la competencia. La instruccion y formacion deben
preparar al personal para desarrollar su trabajo de forma eficaz,
lo que al mismo tiempo; permitira que la entidad ponga en

marcha iniciativas de calidad. Este proceso debe ser continuo

(p. s/n).

Habilidad para adaptarse

Cuando comienza la etapa de practicantes, es importante
aprender a maximizar la calidad del trabajo a través de
acciones consistentes y alinearse siempre a las politicas y
procedimientos de la organizacion. Para lograrlo es
fundamental construir una relacién de lealtad con los lideres y

miembros del equipo.

De acuerdo con Lopez (2019), adaptarse a los cambios no es
dificil, sobre todo cuando estas variaciones son para mejorar;
teniendo en cuenta que se va a cobrar un mejor sueldo por el
trabajo que se va a realizar o también cuando se da la noticia
de que se tendra vacaciones mas largas; lo cual contribuye una

mejor adaptacion al medio.

“Asi mismo, una de las habilidades méas buscadas por

los expertos reclutadores de talento es la
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de adaptacion. Esta te permite superar con mayor
eficiencia los obstaculos que todos los mortales
sufrimos cuando se nos presenta una etapa de

cambios” (p. s/n).

Por otro lado, Véasquez (2019), afirma que esta habilidad
permite superar con mayor eficiencia los obstaculos que todas
las personas sufren, cuando se presenta una etapa de
cambios, ya sea de trabajo, cultura o situaciones fortuitas.
Ademas, la pandemia por coronavirus puede ser un ejemplo
claro de como hemos reaccionado a un cambio retador; que
por cierto, haciendo un paréntesis, si la persona se ha quedado
sin empleo o esta en busca de mejores oportunidades de
trabajo; es el momento de adaptarse a los cambios abriendo
camino a las habilidades que se tenga para poner en accion lo
gue se sabe y poder emprender algo nuevo, lograndose asi
recuperarse de esta situacion que ha afectado a todo el mundo

laboral (p. s/n).

Es por eso, que Bizneo (s/f), sefiala que toda formacion
académica tiene como base convertir al estudiante en un buen
profesional, donde se debera tener en cuenta que las
habilidades laborales de cada empleado; sera su marca para
hacer la diferencia entre cada uno. Es por eso, que los
reclutadores ponen especial atencidbn a estas actitudes y

capacidades.

Ademas, las habilidades son aquellas que son inherentes a la
propia persona, las cuales no tienen que ver con el
conocimiento técnico sino con su caracter, que debe diferenciar
a un empleado de otro; lo que significa que ambos tienen igual
conocimiento y se encuentran preparados técnicamente para

un puesto (parr. 1, 3).
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C. Mejorar cada dia
Resulta necesario que desde la primera practica se tenga claro
el objetivo y no se deje de aprender. Si no hay intencion de
hacerlo, otro, de seguro, lo hara. Habréa dias de sobrecarga en
el trabajo, pero también momentos con espacio para creatr,
intentar e incluso equivocarse, pues quien no se equivoca no

aprende.

Respecto a este punto (Spain.com, s/f), informa que la
productividad laboral se ha convertido en un problema para
muchas empresas, pues al comienzo los empleados se sentian
motivados y por lo tanto la productividad no era afectada. Sin
embargo, cuando se entra en una dindmica estable, esta

productividad empieza a reducirse.

D. Aprender a observar y relacionarse con proveedores y
clientes.
Como podria tratarse del primer acercamiento con el mercado
laboral y con futuros colegas, es primordial observar y entablar
relaciones de confianza. Es importante tomar en cuenta que
son potenciales redes de contacto que en el futuro podrian ser

de gran utilidad.

Tal como lo afirma Vilaseca Morales (2017), existen
numerosas alternativas con relacibn a las capacidades y
habilidades; las cuales son criticas para poder triunfar en la era
de la revolucion digital. Las habilidades personales como las
capacidades de actualidad, son aquellas que generan una
fuerte demanda de diversos profesionales por parte de

empresas en todo el mundo que estan siendo muy bien vistas.
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Por otra parte, el autor sefiala que la revolucién digital impulsa
diversos cambios a nivel profesional en la que se aplican
diferentes herramientas de trabajo, que permiten Ila
conectividad en las actividades de la produccion de bienes y
servicios, logrando una préactica laboral diaria y como
consecuencia un resultado sobre un proceso de aprendizaje

especifico.

Existen diferentes empresas que se han adaptado a esta
revolucion digital, que les ha ayudado a enfocarse en el
desarrollo de diversas capacidades concretas; que necesita
tanto la organizacion, como el personal, para poder ser mas

competitivos a nivel de este sector.

Por otro lado, se aprecia, que diferentes profesiones pueden
exigir diferentes capacidades digitales y por ende ofrecer
nuevas oportunidades. Numerosas empresas ya se dieron
cuenta sobre la importancia que tiene, entender al cliente y

desarrollar soluciones para ellos.

Muchas empresas han comprendido que sus clientes son
importantes y por ende, han escuchado lo que necesitan para
poder mejorar su atencién, pues las herramientas digitales han
facilitado una mejor recepcion sobre las necesidades de sus
clientes para poder atenderlo; asi como ofrecer sus productos,
que es fundamental para la relacidon cliente empresa; pues
gracias a diferentes aspectos, la organizacién puede mejorar
ampliamente y asi brindar un servicio de calidad que necesitan

sus consumidores.

“‘De igual modo, se aprecia que un entorno
cambiante es especialmente importante para ser

capaz de generar nuevas soluciones con
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creatividad. Los sistemas educativos potencian por
igual la creatividad del individuo. En muchas
ocasiones, en ambitos educativos o incluso
sociales ha primado excesivamente la
homogeneidad, lo cual ha podido reducir la

creatividad que de manera natural tienen los nifios”

La importancia de la creatividad est4 siendo cada vez mas
reconocida en las empresas con la revolucién digital. Las
empresas empezaron a valorar la creatividad gracias al éxito
de los productos que se sirven de su disefio atractivo para

atraer a nuevos consumidores (pp. 26, 28, 43).

Asi mismo, Morales-Montejo (2014) afirma lo siguiente:

En el nuevo contexto global, los productos nacen, mueren y se
multiplican vertiginosamente. Para las organizaciones, la
necesidad de productos y servicios con anticipacion y
colaboracién con proveedores y clientes se convierten en un

factor clave de éxito.

La necesidad por mantener vigente los productos es resultado
de que las organizaciones se animen a innovar. Si una
organizacién no cuenta con liderazgo innovador, bastante dificil
sera que sea innovadora en el disefio de sus productos y en la

logistica.

Por otro lado, se aprecia que el disefio de los productos y la
logistica, requieren de investigacion y creatividad por parte de
guien los gesta; de esta forma, se establecen contactos muy
importantes en la organizacion por la necesidad de innovacién
de dichos productos y procesos logisticos, que han de llevar a

intercambiar experiencias entre las personas involucradas en
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la empresa, ampliando asi el conocimiento para mejorar el
disefio de los productos y nuevos procesos a los que se hace

referencia (p. s/n).

Valorar la posibilidad de obtener un crecimiento personal

La practica profesional es una buena instancia para transformar
debilidades, como la timidez para hablar en publico y generar
mejores oportunidades de crecimiento personal y de desarrollo

profesional.

Asi mismo, Rathgeber (2019), informa que desarrollando
soluciones alternativas, luego de identificar y analizar el
problema real, se espera que el lider piense mas alla del
espectro de soluciones obvias que puedan presentarse en el
momento. También se espera que en momentos en donde se
debe elegir una alternativa, el lider mencione diferentes
opciones entre las cuales escoger. El lider no puede hacer esto
solo de manera efectiva; aqui es donde las ideas de los
miembros del equipo se unen; los miembros del equipo se
sienten comodos mencionando ideas utiles por la confianza

gue se tienen entre si, para idear una solucion a partir de ellas.

En tal sentido, se deben evaluar las opciones disponibles y
como lider se debe reunir todas las soluciones estratégicas
posibles, valorando sus ventajas. Ademas de evaluar las
ventajas sobre las desventajas, también se espera que se
tenga la posibilidad de que la solucién tenga un efecto para

abordar el problema (p. s/n).
Como se aprecia, la toma de decisiones ayuda a reducir el

despilfarro de recursos valiosos. En vez de intentar aplicar

todas las ideas posibles hasta conseguir una que funcione, el
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lider tiene la Ultima palabra sobre aquella en la que las

opiniones del grupo hayan finalmente convergido.

Es por eso, que el proceso de toma de decisiones ayuda a
reducir el despilfarro de recursos valiosos, en vez de intentar
aplicar todas las ideas posibles, hasta conseguir una que

funcione.

Ademas, el pensamiento optimista es una caracteristica que
todo lider debe tener, esta en la naturaleza humana el pensar
y esperar lo peor por momentos, pero para lograr ser el lider
exitoso que se aspira a ser, entonces el pensamiento optimista
no es algo que deba ser una eleccion, sino un tipo de
mentalidad que debe ser adoptado en orden de conseguir el

exito (p. s/n).

Tal es asi, que Duque Yepés (2005), afirma que en el proceso
de crecimiento, desarrollo y superacién personal, juegan un
papel fundamental y clave los propios valores. Si el ser humano
sabe qué tiene, puede iniciar un proceso de formacién integral,
fortaleciendo y fomentando los valores, las capacidades, las
aptitudes y las habilidades; de igual forma puede iniciar
cambios y ajustes en la vida diaria para superar las limitaciones
y debilidades, a fin de poder lograr su verdadero crecimiento

personal.

Ademas, la mayoria de los seres humanos buscan fuera de si,
el éxito, la felicidad, la alegria, el entusiasmo y desde luego su
crecimiento, desarrollo y su superacion personal. Desconocen
muchas veces que dentro de nosotros hay sabiduria,
capacidades, destrezas y fortalezas para la solucion de los

problemas y dificultades (p. 21).
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F. Asumir las practicas con seriedad
Como se trata de un primer acercamiento al mundo laboral, las
practicas profesionales deben ser asumidas con seriedad, pues
guedara un buen precedente para proximas contrataciones a

futuro (Bumera, 2019, p. s/n).

Cardemil (2019), afirma sin duda, que durante el afio un alto
porcentaje de las practicas pre profesionales se inician en las
organizaciones de los diferentes sectores. Aquellos alumnos de
la educacion superior que deben cumplir con tal exigencia,
sean de universidades, institutos y centros de formacion
técnica; suelen postular a los cupos disponibles con varios

meses de anticipacion.

En este contexto, las instituciones informan a las empresas, la
cantidad de alumnos que estan interesados en realizar su
practica pre profesional durante el siguiente periodo; es asi que
las empresas entrevistan a los postulantes para ver cuales son
sus habilidades y capacidades que los hacen merecedores de
ser elegidos para las vacantes disponibles. Para ello también
se realizan entrevistas laborales y se consideran las
recomendaciones que sobre cada alumno hagan sus

respectivas entidades.

Como se aprecia, la practica profesional es una instancia en
donde el estudiante tiene la gran oportunidad de conocer el
mundo laboral y aplicar sus conocimientos tedricos, pero por

sobre todo aprender.
Si bien no existe una receta o formula que asegure a un futuro

profesional o técnico a hacer su practica en la empresa y area

con la siempre ha sofiado, existen caminos para aumentar las

51



probabilidades de que aquello ocurra. En este sentido, agrega

que:

“Si bien una buena parte de los estudiantes suele
carecer de experiencia laboral, lo mas importante
es mostrar una actitud positiva y un gran interés
cuando se esta postulando. También es clave que
tengan claridad sobre el rubro o sector donde
qguieren hacer su practica y contar con un
curriculum. Si bien los postulantes a una practica
profesional suelen carecer de experiencia laboral
hay cierta informacién de interés que se puede
poner en el CV como, por ejemplo, las
calificaciones, premios e intercambios realizados,
desempeiio en ayudantias en la institucion donde
se estudia, asistencia a charlas o seminarios
complementarios, participacion en grupos de
interés o de voluntariado, dominio de idioma inglés,

viajes al extranjero, entre otros (p. s/n).

1.3.3. La Organizacién

Una organizacion es una asociacion de personas que se
relacionan entre si y utilizan recursos de diversa indole con el
fin de lograr determinados objetivos o metas.

La organizacion es una estructura ordenada donde coexisten e
interactian personas con diversos roles, responsabilidades o
cargos que buscan alcanzar un objetivo particular. Usualmente
cuenta con normas (formales o informales) que especifican la
posicion de cada persona en la estructura y las tareas que
deberia llevar a cabo.

Puede notarse en una organizacion, que se presentan
aspectos tales como:
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1. La presencia de personas que interactian entre si en
grupos de trabajo.

2. Laasignacioén a las personas de funciones y tareas que se
cumplen y ejecutan coordinadamente para alcanzar algun
objetivo.

3. Los objetivos y metas necesariamente definidas para el

cumplimiento de los planes de la organizacion.

Recursos, materiales, infraestructura y tecnologia.

Normatividad que define la relacion jerarquica de las

personas.

6. Grupos de interés como accionistas, ejecutivos,
empleados, proveedores, clientes, entre otros.

o s

Segun Lydia Arbaiza el 03 Mayo 2016. ESAN GRADUATE
SCHOOL OF BUSINESS/ CONEXION ESAN:

En un entorno cambiante y altamente competitivo, como el del
mundo empresarial actual, la capacidad de adaptacion juega
un rol clave en la carrera hacia el éxito de todo ejecutivo. Es
por ello que conocer el funcionamiento interno de la empresa,
y su respuesta frente al entorno externo, se convierte en una
herramienta poderosa para elevar el nivel competitivo de toda
organizacion.

Conocer la administracion y organizacion es ideal para cubrir
la necesidad de los empresarios por dominar la ardua labor de
analizar la estructura interna de la empresa, asi como su
constante interaccion con el entorno que la rodea. Conocerla
tiene como principal objetivo proporcionar los conceptos
tedricos y ejercicios practicos necesarios, para guiar al
empresario en la generacién de herramientas y maximizacion
de recursos que garanticen mejores resultados sostenibles en
el tiempo.

La administracién, entendida como el proceso de disefiar y
mantener un ambiente en el que las personas, trabajando en
equipos, alcanzan con eficiencia las metas compartidas, ha
supuesto un cambio en el estilo de la organizacion de las
empresas.

La globalizacién ha hecho posible que estas se interesen por
elevar su nivel de productividad con vias a generar la tan
afiorada "ventaja competitiva” que les permita consolidar su
posicionamiento en el mercado y las acerque al publico
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consumidor a través de servicios que garanticen altos
estandares de calidad.

Al aplicar la administraciéon desde un enfoque que analiza la
influencia de las variables internas y externas con las que
interactlan las empresas actuales, el empresario sera capaz
de realizar una planificacion que no solo considere los
elementos basicos para el funcionamiento de la empresa, sino
también las estrategias mas adecuadas para sobrevivir en
tiempos de crisis.

Asimismo, analizar la organizacion de la empresa abarcara
mas que solo optimizar el tradicional organigrama, examinando
mas de cerca las configuraciones y estructuras que se adaptan
a las caracteristicas y la naturaleza tanto del negocio como de
su capital humano. Es asi que la organizacion involucra una
serie de elementos que constituyen su razén de ser y que
parten de su mision, sus metas y prioridades, facilitando el
proceso de toma de decisiones al conocer los pilares que la
sostienen.

Analizar la organizacion de la empresa abarcara mas que solo
optimizar el tradicional organigrama, examinando mas de cerca
las configuraciones y estructuras que se adaptan a las
caracteristicas y la naturaleza tanto del negocio como de su
capital humano.

Un aspecto fundamental en la administracion y organizacion de
empresas es la "generacién del valor", principal objeto de
medicidn al analizar el desempefio de la organizacién dado el
impacto directo que tiene sobre la gestion financiera de la
misma.

En tal sentido, los ejecutivos deben estar preparados para
tomar las decisiones estratégicas que generaran mayor
rentabilidad sobre su inversion. Deben alinear su modelo de
gestion en miras de maximizar los beneficios obtenidos con los
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recursos empleados. Se hace necesario, entonces, desarrollar
nuevas competencias que les permitan satisfacer las
necesidades de su publico objetivo bajo una Optica de
administracion moderna.

La apuesta fundamental contar con profesionales y personas
con experiencia laboral en distintas disciplinas, provenientes de
organizaciones publicas y privadas, interesadas en aplicar los
conocimientos de administracion estratégica en sus propios
entornos laborales. Se debe obtener el maximo provecho a
esta diversidad de culturas organizacionales para transformar
la experiencia convencional de teorica a vivencial.

Las situaciones laborales en la empresa permiten situarse en
una casuistica real que exige un alto nivel de andlisis y
generacion de propuestas de solucion. Por ultimo, se debe
sintetizar todo el aprendizaje en el desarrollo de una "estrategia
ganadora" que genere valor a la empresa a través de la
eficiente gestion de sus recursos y represente una ventaja
competitiva para el empresario que desea implantarla. Las
empresas buscan el camino de la modernidad.
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1.4.

Marco legal

e Decreto Legislativo N° 1401

Decreto Legislativo que aprueba el régimen especial que
regula las modalidades formativas de servicios en el sector

publico.

Titulo I: Objeto, Ambito y Finalidad.

Art. 1. Objeto. El presente D.L., tiene por objeto crear el régimen
especial que regula las modalidades formativas de servicios en el

sector publico.

Art. 2. Ambito de aplicacién

2.1. ElI ambito de aplicacion del presente Decreto Legislativo
comprende a todas las entidades del sector publico,
independientemente del régimen laboral al cual se encuentran sujetas.
2.2. No se encuentran comprendidas en el presente Decreto
Legislativo, las empresas publicas del Estado, las que se rigen por lo
establecido en la Ley N° 28518, Ley sobre modalidades formativas
laborales; ni afecta la aplicacion de lo establecido en el Decreto Ley N°
26113, modificado por la Ley N° 27687, Ley del Servicio Civil de
Graduandos SECIGRA DERECHO, asi como lo dispuesto en la Ley N°
23330, Ley que establece el servicio rural y urbano marginal de salud,

en lo que no se contrapongan con el presente Decreto Legislativo.

Art. 3. Finalidad.

3.1 Contribuir en la formacién y desarrollo de capacidades de los
estudiantes y egresados de Universidades, Institutos de Educacion
Superior, Escuelas de Educacion Superior y Centros de Educacion

Técnico Productiva.
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3.2 Promover el conocimiento de las actividades que realizan las

entidades del sector publico.

Titulo II: Modalidades Formativas.

Art. 4. Modalidades Formativas de Servicios. Son modalidades
formativas de servicios las siguientes:

1. Practicas preprofesionales

2. Practicas profesionales

Capitulo I: De las Practicas Preprofesionales

Art. 5. Practicas preprofesionales.

5.1. Esta modalidad tiene por objetivo desarrollar capacidades de los
estudiantes de Universidades, Institutos de Educacion Superior,
Escuelas de Educacion Superior y Centros de Educacion Técnico
Productiva, a partir del altimo o los dos ultimos afios de estudios, segun
corresponda, excepto en los casos que el plan de estudios contemple
un criterio distinto para la realizacion de précticas, caso en el cual

prevalecera este ultimo.

5.2. Permite al estudiante aplicar sus conocimientos, habilidades y
aptitudes mediante el desempefio en una situacion real de desarrollo
de las actividades en el sector publico, acorde con su programa de

estudios.

Art. 6. Convenio de préactica preprofesional. Se encuentran
reguladas por el presente Decreto Legislativo y el convenio respectivo
gue suscriben el estudiante, el centro de estudios y la entidad publica

en la que se desempefian las actividades.

Art. 7. Tiempo de Duracion
7.1. El convenio y las practicas preprofesionales no podran extenderse
mas alla de un periodo de dos (2) afios aun en el caso de que dichas

practicas se desarrollen en mas de una entidad; a excepcion de los
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1.5.

casos en los que el plan de estudios contemple un criterio distinto para
la realizacion de practicas, situaciones en las que prevalecera este

ultimo.

7.2. ElI convenio de préacticas preprofesionales caduca

automaticamente al adquirirse la condicién de egresado.

Art. 8. Jornada Semanal. Las practicas preprofesionales tienen como
maximo 6 horas cronoldgicas diarias o0 30 horas semanales, las cuales

no se superaran.

Art. 9. Précticas preprofesionales durante el Gltimo afio de
estudios. Unicamente para efectos del acceso al sector publico, se
podra validar el ultimo afio de practicas preprofesionales desarrolladas

en el marco de la presente norma, como experiencia profesional.

Investigaciones

1.5.1. Nacionales

e Universidad Nacional de Piura

Autor: Edgar Toribio Gaona Veldsquez - Tesis
Pregrado.
Tema: Estudio de factibilidad para instalar un centro

gastronémico y recreacional en la ciudad de Tambogrande-
Piura (2018).

Resumen: El objetivo principal del estudio fue determinar la
factibilidad para instalar un centro gastronémico y recreacional
en Tambogrande Piura. Los resultados del estudio muestran
gue existe demanda insatisfecha para la instalacion de un
nuevo centro gastronémico y recreacional en la cuidad de
Tambogrande Piura. El estudio calculo el valor actual neto de

los flujos de efectivo VAN positivo y una TIR de 120%. Se

58



concluye que el proyecto es factible técnicamente vy
econdmicamente.
Palabras clave: Factibilidad, estudio técnico econémico, centro

gastrondmico recreacional, estudio de mercado

e Universidad San Martin de Porres
Autor: Méndez-Landa, Maria Teresa Del Carmen -
Tesis Doctorado en Educacion.
Tema: Perfil profesional y la satisfaccion de la profesion
elegida en estudiantes del décimo ciclo de la
Facultad de Arquitectura de la Universidad
Ricardo Palma, afio 2014 (2015).

Resumen: El Peru atraviesa por una etapa de desarrollo
econdémico y empresarial, hecho que incide directamente
en las demandas laborales. Esto conlleva a la necesidad
de contar con profesionales altamente competitivos, siendo
responsabilidad de las instituciones educativas brindar una
formacion profesional acorde a las demandas del mercado.
Para esto, es preciso conocer, permanentemente, la
eficacia del perfil profesional respecto de los resultados de
la formacion profesional. Como consecuencia de la etapa
de despegue econémico los grupos de profesiones mas
solicitadas son aquellas relacionadas con la industria de la
construccion. Se ha definido a la Facultad de Arquitectura
de la Universidad Ricardo Palma para conocer la relacion
entre el perfil profesional y la satisfaccion con la profesion
elegida.

Se realizd el estudio al finalizar el afio 2014, entre los
estudiantes del décimo ciclo de dicho centro de estudios.
Es una investigacibn no experimental con enfoque

cuantitativo basada en analisis de datos, cuya muestra son
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los alumnos que finalizan el décimo ciclo de la Facultad de
Arquitectura.
Palabras clave: Perfil profesional, satisfaccion con

profesién elegida.

Universidad San Ignacio de Loyola

Autor: Coaguila-Mayanaza, Dante Vidal - Tesis
Maestria en Educacion en la Mencidon en
Investigacion e Innovacion Curricular.

Tema: Analisis del perfil profesional de egresados del
Cetpro Guadalupe frente a la demanda del

mercado laboral de Ica (2015).

Resumen: La investigacidon enfoca el analisis de los
perfiles profesionales que presentan los egresados del
Cetpro Guadalupe y su correspondencia con la demanda
laboral de Ica. Se trata de un estudio de caso unico, de tipo
intrinseco, que asume el paradigma interpretativo y el
enfoque cualitativo.

Se trabaj6 con tres grupos muestrales, constituidos por los
egresados, docentes y empresarios, los mismos que
fueron seleccionados por criterios de heterogeneidad
estructural. Las técnicas e instrumentos, se orientaron al
desarrollo de entrevistas semi-estructuradas, grupo focal y
analisis documental; pudiendo constatarse que los perfiles
profesionales ofertados actualmente por el Cetpro
Guadalupe, se encuentran desarticulados en relacion a la
demanda laboral, la globalizacibn y la sociedad del
conocimiento.

El enfoque de competencias que asume la Educacion
Técnico Productiva, responde a la perspectiva
funcionalista; siendo su fin primordial, la formacion para el

puesto de trabajo. Sin embargo, se hace necesario, tomar
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los aportes del enfoque socioformativo, que intenta
responder a las demandas de la sociedad del conocimiento
y al ser humano en su integralidad. Por lo tanto, se
concluye en que los perfiles de los egresados del Cetpro
Guadalupe no responden a las demandas actuales de la
empresa, ni de la imperante modernidad; siendo necesaria
la actualizacion y unificacién de los perfiles profesionales
del Catalogo Nacional de Titulos y Certificaciones; que
impulsen la certificacion y titulacion de los egresados.

Palabras Clave: Perfiles profesionales, competencias,
enfoque socioformativo, enfoque funcionalista, Educacion

Técnico Productiva.

Universidad Nacional de Educacion

Autor: Acosta-Mires, René Consuelo — Tesis Maestria
en Ciencias de la Educacion con Mencion en
Educacion Tecnoldgica.

Tema: Influencia de la competencia docente en el
desempeio laboral de los egresados del ciclo
basico del Centro Técnico Productivo Parroquial
Sagrado Corazén de Jesus, San Juan de
Miraflores (2012-2013) (2015).

Resumen: La presente investigacion estudia el problema
si existe o no diferencia significativa, después de la
aplicaciéon de la competencia docente en el desempefio de
los egresados del ciclo basico del Centro Técnico
Productivo Sagrado Corazén de Jesus, San Juan de
Miraflores (2012-2013).

Considerando la estructura social y analizando aspectos
como las condiciones materiales y sociales de los
docentes, aparece como un elemento central en el proceso

de produccion de la realidad social. Para ello, el siguiente
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estudio parte del supuesto de que son los propios actores
los principales llamados a dar cuenta de este conjunto de
relaciones, como una forma de auto explicacion de sus
trayectorias laborales y su desemperio profesional. De esta
manera, la incorporacion de los docentes como los actores
claves de esta investigacion no solo debe entenderse como
una decision metodoldgica, sino como una determinacion
epistémica, que busca poner en el centro la percepciéon de
los actores involucrados por sobre posibles evaluaciones
“neutrales” del proceso de trabajo docente.

Palabras claves: Competencia docente, nivel de

conocimiento, desempefio Laboral, productividad.

1.5.2. Internacionales

e Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil -

Ecuador.

Autor: Bermudez-Reyes, Elba Narcisa — Tesis Maestria
en Educacion Superior.

Tema: Diagnéstico de las competencias del profesorado
de la carrera psicologia organizacional y su
relacion con el perfil profesional docente de la
UCSG. Disefio de un plan de accion para
contribuir al fortalecimiento de la formacion
docente (2015).

Resumen: La presente investigacion —Diagndstico de las
Competencias del profesorado de la carrera Psicologia
Organizacional y su relaciéon con el Perfil profesional
docente de la UCSG. Disefio de un plan de accién para
contribuir al fortalecimiento de la formacion docente,
destaca la importancia fundamental del perfil y la formacion

de los docentes; si se desea que el modelo educativo
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pedagogico de la UCSG alcance los resultados esperados,
por lo tanto, es necesario emprender lineas de accion
concretas para ayudar al profesorado a mejorar la calidad
de su ensefianza.

El tema responde a la preocupacion e interés del
investigador de como mejorar la accién docente del
profesorado de la carrera antes mencionada, qué pasos
esenciales se deben dar para afianzar las competencias
docentes, al mismo tiempo que se forman las
competencias para el aprendizaje autbnomo en los
estudiantes y la institucion alcanza los estandares que la
acreditan como un centro de estudios que imparte
educacion de calidad.

En la actualidad el estudiante es el centro del modelo
educativo ecuatoriano, por lo tanto, la formacion del
docente es fundamental para lograr la calidad en las
Instituciones de Educacién Superior, asi lo dispone la Carta
Magna de la Republica del Ecuador en su Art. 349 donde
se menciona que —EIl Estado garantizara al personal
docente, en todos los niveles y modalidades, estabilidad,
actualizacion, formaciébn continua y mejoramiento

pedagogico y académico.

Universidad Andina Simon Bolivar — Ecuador.
Autor: Cardenas-Espinoza, Inés Amira — Tesis Maestria
Profesional en Innovacién en Educacion.

Tema: Perfil profesional para la gestion docente (2017)

Resumen: La sociedad ecuatoriana, ha enfrentado
diferentes cambios sociales, politicos, culturales y
econdmicos que han afectado al sistema educativo del pais
y a sus actores. Frente a estos cambios, el sistema

educativo se ha visto forzado a autoevaluarse para
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adaptarse a las necesidades de la sociedad, por ende el
docente también debe ser agente de cambio, entendiendo
cual es la mision y vision de la educacion moderna.

De alguna manera u otra el docente dejo de ser un dictador
de asignatura y paso a ser un docente mas proactivo, con
capacidad de solucionar problemas cambiantes, con varias
alternativas de solucion, debe ser un docente individual y
pragmatico vinculado a los problemas de su propia
sociedad, sin dejar de lado los procesos pedagogicos que
implica su propia practica.

Por lo tanto, es necesario evaluar y reconsiderar las
competencias necesarias que debe tener el profesional de
la educacion para ejecutar un proceso de ensefianza
aprendizaje que dé atencion a las necesidades de los
estudiantes y de la sociedad; poniendo atencion a
diferentes factores que influyen directamente su préactica
docente para fortalecer el sistema educativo y conseguir la
anhelada calidad en la educacion.

Las competencias docentes técnico pedagdgicas Yy
sociales influyen en los nifios y jovenes inmersos en el
sistema educativo, de tal manera que el docente,
practicamente es el generador de cambio en la sociedad; a

través del fortalecimiento y revaloracion de su profesion.

Universidad de Guayaquil — Ecuador.

Autor: Andrade-Marcillo, Jessica Elena — Tesis Maestria
en Docencia y Gerencia en Educacion Superior.

Tema: Practicas Pre-Profesionales para el desarrollo de
competencias de los estudiantes de psicologia
educativa de la Universidad Laica Vicente
Rocafuerte para la optimizacion de su formacion

y propuesta de un sistema alternativo (2013).
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Resumen: El siguiente trabajo se desarroll6 mediante la
evaluacion del sistema de practicas pre-profesionales, que
se utiliza en la carrera de psicologia educativa de la
Universidad Laica Vicente Rocafuerte; para poder realizar
un disefio de una propuesta de sistema alternativo, donde
exista un control y evaluacion de este proceso. Por otro
lado puede sefialarse que asi mismo, una pasantia es un
sistema de formacion en el puesto de trabajo de las
carreras profesionales.

Las préacticas para las carreras profesionales son similares
a los programas de aprendizaje (pasantias) para el
comercio y el empleo profesional. Una pasantia funciona
como un intercambio de servicios para la experiencia entre
el estudiante y su empleador, también se puede utilizar una
pasantia para determinar si tienen un interés en una
carrera en particular, crear una red de contactos o ganar
créditos de escuela. Los empleadores también se
benefician con empleados experimentados quienes
necesitan poco o ningun entrenamiento cuando comienzan
sus labores.

Las préacticas existen en una variedad de escuelas,
colegios y centros de estudio, el fin es que el estudiante
aprenda conocimientos practicos y los incremente a su
competencia profesional. Dentro del proyecto, se
desarrollan temas importantes para mejor el entendimiento
de los planteado, ademas que se establece la metodologia
utilizada para el desarrollo del proceso investigativo, como
fueron las encuestas; técnica que permite sustentar el
trabajo.

Palabras Clave: Estudio, Psicologia educacional, Rol del

psicologo educacional, Guia de préactica Profesional.

65



1.6.

Marco conceptual

Perfil profesional
Es el conjunto de capacidades y competencias que posee una
persona, que le permitira asumir responsabilidades propias de una

determinada profesion (perfil personal y objetivo profesional, 2018).

Desempefio de practicas profesionales
Es aquella que se desarrolla dentro de una organizacion, empresa,
institucion, etc.; con el fin que consiga experiencia para poder luego

insertarse en el mercado laboral con mejores condiciones.

Planificacién

Organizacion de acciones “con el proposito de alcanzar
determinados objetivos, mediante el uso eficiente de los medios”
(Ander-Egg, 1995, citado por Alberich y Sotomayor, 2014 p. 18).

Organizar

Es una accion que incluye planificacion, porque para poder
disponer de los medios humanos y materiales que estan
disponibles, es necesario tener en claro el objetivo o propdsito de
la organizacion y las relaciones que se desea establecer entre los

distintos elementos.

Compromiso

Se dice que una persona se encuentra comprometida con algo
cuando cumple con sus obligaciones, con aquello que se ha
propuesto o que le ha sido encomendado; es decir que vive,
planifica y reacciona de forma acertada para conseguir llevar
adelante un proyecto, una familia, el trabajo, sus estudios, etc
(Pérez y Gardey, 2012).
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Habilidad

La habilidad puede ser una aptitud innata (es decir, transmitida por
la via genética) o desarrollada (adquirida mediante el
entrenamiento y la practica). Por lo general, ambas cuestiones se
complementan; una persona puede haber nacido con habilidad
para jugar al tenis, pero tendrd que entrenar muy fuerte si quiere
desarrollar su talento y poder competir a nivel profesional (Pérez y
Gardey, 2012).

Observar

Se denomina observar al acto de mantener la atencién puesta en
un determinado objeto o fendmeno. El acto de observar es una
circunstancia ligada al sentido de la vista, pero por extension o
analogia puede emplearse en determinados contextos como “estar

en percepcion” (Definicidn, 23 de agosto 2020).

Dirigir

Llevar las operaciones hacia un determinado fin, dar consejos para
encaminar la conciencia de un individuo, orientar a quien realiza
una determinada actividad y aplicar un dicho o un hecho a una

persona (Pérez y Gardey, 2012).

Coordinacion

Derivado del término de origen latin coordinatio; el concepto de
coordinacion describe las consecuencias de coordinar algo; este
verbo, asimismo, se utiliza para presentar la disposicion metédica
de una determinada cosa o el esfuerzo realizado para llevar a cabo

una accién comun (Pérez y Gardey, 2012).

Gastronomia
El concepto de gastronomia se emplea con referencia a la destreza

y los conocimientos para preparar los alimentos. El término puede
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aludir al arte consistente en la elaboracion de la comida, al conjunto
de las tradiciones culinarias y las recetas de un lugar o al apego

para el buen comer (Pérez y Gardey, 2019).

Proyecto

Un proyecto puede ser simplemente un plan o una idea, al menos
en la vida cotidiana o en el lenguaje coloquial. Cuando se habla de
proyectos en un marco mas formal, es habitual que puedan
distinguirse diversas etapas en su desarrollo: primero surge una
idea que reconoce una oportunidad, luego se disefia el proyecto en
si mismo con la valoracion de las estrategias y opciones y
finalmente se ejecuta el plan. Tras la implementacion del proyecto,
llega la hora de evaluar los resultados segun el cumplimiento, o no,

de los objetivos fijados (Pérez y Gardey, 2012).

Cocina

Del latin coquina, la cocina es el sitio en el cual se prepara la
comida. Puede ser el ambiente dedicado a esa tarea en un hogar
0 el espacio especifico en un restaurante, por ejemplo. En la
cocina, por lo general, pueden lavarse, cortarse, hervirse, asarse,

fritarse o guisarse los alimentos (Pérez y Gardey, 2013).
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CAPITULO Il: EL PROBLEMA, OBJETIVOS, HIPOTESIS Y VARIABLES

2.1. Planteamiento del Problema
2.1.1 Descripcion de la Realidad Problematica
La gastronomia en el Peru ha evolucionado mucho en los ultimos
afos, convirtiéndose en un boom gastronémico que podria verse
amenazado por un estancamiento por falta de innovacion. Se
hace necesario enfrentar esta situacién, sefialo6 Mariano
Valderrama, en el Foro “Innovacion Tecnologica y nuevas
oportunidades de Negocios en la Gastronomia”; que se llevo a
cabo el 22 de febrero de 2017, en la Sociedad Nacional de

Industrias.

Asi mismo, Bernardo Roca Rey, presidente de Apega (Asociacion
peruana de gastronomia), resaltdo lo importante de poder unir
esfuerzos entre la gastronomia y la industria alimentaria. Asi
mismo, la Sociedad Nacional de Industrias reconocié el importante

rol que cumple la industria gastrondémica en la economia nacional.

Cabe sefialar, que en dicho foro se sefial6 que la inversién en
ciencia, tecnologia e innovacion en el Perq, alcanza solo el 0,15%
del PBI en comparacién con el promedio de la region, que es del
orden del 0,70%. Por lo tanto, se plante6 la necesidad de poder
contar con una adecuada politica de Estado que permita fomentar
la gastronomia como un sector de desarrollo e identidad nacional,
con una vision empresarial de mediano plazo, a la par con la
innovacibn que garantice a la empresa gastronOmica
sostenibilidad en el tiempo. Para esto, se requiere la presencia de
mandos medios calificados, con la finalidad de conformar equipos

con talento y motivacion para la creatividad.

Mistura es una feria, que por su organizaciéon y alcance, ha

ejercido influencia a nivel nacional e internacional y es un
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referente para la cocina en la Regién. Se puede considerar como
un modelo de innovacién para muchos aprendices, cocineros con
cierta trayectoria y chefs que se encuentran incursionando en este

fabuloso mundo gastronémico.

Existen diferentes propuestas para lograr el desarrollo de la
comida peruana. Apega (2017), propuso crear una franquicia
peruana de comida rapida sobre todo econdmica y sana; también
propuso la creacion de centro piloto de innovacién y
fortalecimiento de capacidades, en tres distritos del Peru y
elaborar un proyecto para agilizar e innovar los procesos y mejorar

la calidad de atencién al cliente en la feria Mistura.

Por su parte Romani (2017), sefiala que “De cara al bicentenario
de la independencia nacional, la gastronomia peruana, tan
reconocida y celebrada en el mundo, debe dar el gran salto,
superando todas las debilidades que aun tiene; para que se

convierta en un motor del desarrollo del pais”.

Se debera hacer los esfuerzos necesarios que permitan capacitar
a los emprendedores dedicados a la cocina. Los
microempresarios de cocina, a través de centros de
emprendimiento e innovacion, podran avanzar en el crecimiento
de sus negocios, ya que a pesar de la muy buena calidad de su

comida, adolecen de elementos de gestion.

Valderrama (2017), manifesté a la agencia Andina que:

Lo peor que puede pasar es que la gastronomia se
duerma en sus laureles. Consideré por ejemplo que
si bien en el Perd hay muchos centros de formacién
de chefs, no sucede lo mismo en el caso de los

asistentes de cocinas, camareros, personal de salon
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y otros, y eso es necesario mejorarlo para dar un
servicio integral de calidad al usuario. Pero también
es necesario incentivar el trabajo en equipo en
temas de innovacion porque lo que se aprecia hasta
hoy son restaurantes “donde el chef lo es todo y no

hay trabajo colectivo ni lugares de formacion.

La gastronomia constituye el eje que une al turismo y a la
economia, pues fomenta las actividades agropecuarias y la pesca

lo que genera empleo sostenido en diversas regiones del Peru.

1.3.3.1. El Instituto Le Cordon Bleu Peru

A. ¢Por qué estudiar en el ILCB Peru?

Este Instituto Culinario es reconocido desde 1895 por ser lider
en formar profesionales de excelencia en el mundo de la
gastronomia y la hospitalidad.

Las técnicas empleadas en cada una de las carreras son de
uso y aplicaciéon mundial, por ello, al término de ellas se otorga
la Certificacion correspondiente a nombre de la Nacion y el
Diploma Internacional de LA FONDATION LE CORDON
BLEU con validez y reconocimiento a nivel mundial, pues este
documento se emite desde Amsterdam para todas las
escuelas LE CORDON BLEU del mundo.

Las aulas estan equipadas con la mas moderna
infraestructura y tecnologia, albergan a 23 mil alumnos de 70
paises, lo que lo convierte en sede Unica para América del
Sur en la formacién de técnicos y profesionales en cinco
areas:

Gastronomia

Bar y Cocteleria

Cocina

Pasteleria

Administracion de Servicios de Hosteleria y Restaurantes
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https://www.ilcb.edu.pe/categoria/gastronomia-y-arte-culinario
https://www.ilcb.edu.pe/categoria/bar-y-cocteleria
https://www.ilcb.edu.pe/categoria/cocina
https://www.ilcb.edu.pe/categoria/pasteleria
https://www.ilcb.edu.pe/categoria/administracion-de-hoteles-restaurantes-y-afines

En LE CORDON BLEU también se cuenta con programas
Especializados:

Escuelas:
Cata y Sommelier
Café Barista

Diplomados:
Diplomado en Gestion de Restaurantes
Diplomado en Organizacién de Eventos y Catering

Diplomas:

Cocina Peruana
Cocinas del Mundo
Pasteleria
Panaderia

Programa de Especializacion:
Master Cuisine

Cursos cortos

En LE CORDON BLEU estdn comprometidos en formar
profesionales de alto nivel, capaces de desenvolverse con
estandares internacionales en un mercado tan competitivo
como el actual, ademés de tener la capacidad de trabajar,
dirigir y constituir empresas de servicios turisticos en todo el
mundo, porque... en LE CORDON BLEU PERU se forman
lideres de excelencia para el turismo mundial.

B. Historia

El nombre CORDON BLEU se remonta al 31 de diciembre de
1578, dia del Pentecostés, cuando el Rey Enrique Il de
Francia crea La Orden del Espiritu Santo (Ordre du Saint-
Esprit) en recuerdo a su designacion como rey de Polonia y
posteriormente como rey de Francia, una orden de caballeria
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https://www.ilcb.edu.pe/categoria/cata-y-sommelier
https://www.ilcb.edu.pe/categoria/cafe-barista
https://www.ilcb.edu.pe/categoria/diplomado-en-gestion-de-restaurantes
https://www.ilcb.edu.pe/categoria/diplomados-en-organizacion-de-eventos-y-catering
https://www.ilcb.edu.pe/categoria/cocina-peruana
https://www.ilcb.edu.pe/categoria/cocinas-del-mundo
https://www.ilcb.edu.pe/categoria/pasteleria-fina
https://www.ilcb.edu.pe/categoria/panaderia
https://www.ilcb.edu.pe/categoria/master-cuisine

prestigiosa que sirvié a la Monarquia Francesa entre 1578 y
1791, y de 1814 a 1830.

El rey Enrique Il de Francia funda la Orden del Espiritu Santo
con dos objetivos, primero, honrar a Dios y en segundo lugar,
reunir entorno al trono a un buen nimero de caballeros leales
a la Corona, como advertencia a los miembros de la Liga
concentrados en torno al Duque de Guisa, su rival que le
disputaba el poder y acariciaba la idea de destronarle y
coronarse rey.
Enrique Il dispuso que la vieja Orden de San-Miguel fuera
integrada en la nueva orden creada por él, guedando patente
en la cruz de ocho puntas con su anverso decorado con la
paloma blanca que simboliza el Espiritu Santo, sin embargo,
la Orden de San-Miguel se siguié concediendo a eminentes
figuras de las Bellas Artes y Letras de Francia, y a sus
receptores se les conocian como "Caballeros del Cordén
Negro", ya que la banda de la Orden creada por Luis Xl era
de muaré negro desde el 12 de enero de 1665. Mientras que
a los caballeros de la Orden del Espiritu Santo se les conocia
como "Cordon Bleu" (cordén azul), puesto que la banda era
de muaré azul.
La direccion de la Orden era reservada al rey, Unico soberano
y gran maestre de la Orden. Su administracion era confiada a
varios oficiales, siendo los mas importantes los
comendadores. Se distinguian varias clases entre sus
miembros:

* Los Caballeros: no rebasaban el centenar, siendo escogidos
entre la mas alta nobleza del reino.
* Los Comendadores: eran ocho eclesiasticos. La Orden
debia contar en su origen con cuatro cardenales o arzobispos
y cuatro obispos.
» Los Comendadores-oficiales: el Canciller y Guardian de los
Sellos, el Preboste y Maestro de Ceremonias, el Gran
Tesorero y el Secretario.

INSIGNIA

La insignia de la Orden se asemeja a la célebre Cruz de Malta,
de cuatro brazos y terminados en ocho puntas. Entre los
cuatro brazos de la cruz, una flor de lis. En el centro, una
paloma con las alas desplegadas y la cabeza mirando hacia
abajo y, por norma, la cruz solia colgar de una amplia cinta de
muare azul cielo llevada al cuello.
La primera ceremonia solemne de la Orden se produjo en su
sede, la Iglesia de los Grandes Agustinos de Paris, el 31 de
diciembre de 1578, fecha de su fundacion. Luego, se
celebraba anualmente.

73



Suprimida en 1791, durante la Revolucién Francesa, junto con
otras ordenes de caballeria, la Orden del Espiritu Santo fue
restablecida en 1814 por el rey Luis XVIII y definitivamente
abolida por Luis-Felipe I en 1830.
Se cuenta que esta orden fue conocida por sus legendarios
banquetes llamados Cordon Bleu que acompafaban sus
ceremonias, donde los miembros de esta orden disfrutaban
de las mas exquisitas comidas y las mejores atenciones del
reino. Sin embargo, después de que esta orden se abolié por
Luis-Felipe I, Rey de los Franceses, el nombre Cordon Bleu
siguié siendo sinbnimo de excelente cocina y excelente
servicio.

Después de muchos afios, el nombre Le Cordon Bleu fue
utilizado por la periodista Marthe Distel, como titulo de la
revista culinaria francesa La Cuisiniere Cordon Bleu (La
cocinera Cordon Bleu). Para aumentar las ventas, Distel
ofrecia a los suscriptores de su revista clases de cocina con
chefs profesionales. La primera clase tuvo lugar en el Palais
Royal (Palacio Real) de Paris en 1895. Esto condujo a la
creacion de una escuela mas formal y rapidamente se
convirtio en una de las escuelas élite de la cocina en el
mundo. Ampliamente reconocida desde sus inicios, la
reputacion internacional de la escuela se incrementa al recibir
en 1897 al primer alumno ruso y en 1905 se inscribe el primer
alumno japonés. A partir de 1945, gracias al éxito y prestigio
alcanzado, Le Cordon Bleu se convierte en la unica escuela
en Francia, acreditada por Estados Unidos, para entrenar
profesionalmente a los soldados americanos. Reconocida en
diversos ambitos, Le Cordon Bleu Paris ha recibido a
personalidades como Audrey Hepburn, quién en 1954 visito
la escuela para el lanzamiento de la pelicula “Sabrina”.

ACTUALMENTE

Hoy en dia, los grandes Chefs de Le Cordon Bleu tienen una
amplia trayectoria; la mayoria han trabajado en restaurantes
reconocidos y premiados por el Guia Michelin, y han sido
ganadores de prestigiados concursos. Afio tras afo, los Chefs
Cordon Bleu transmiten su experiencia y conocimientos a los
alumnos de mas de 70 paises. Al ensefiar las técnicas y
métodos de cocina, pasteleria y panaderia que han sido
codificados en Francia durante los ultimos 500 afios,
brindando a los alumnos una formacién culinaria que les
permite aplicar los conocimientos adquiridos para desarrollar
cualquier tipo de cocina en cualquier parte del mundo.
Para América del Sur, Le Cordon Bleu ofrece diplomas
internacionales en administracion de hoteles, restaurantes y

74



afines; gastronomia y arte culinario; cocina; pasteleria; bar y
cocteleria; ademés, ofrece el Unico MASTER CUISINE en
América del Sur, asi como diplomas internacionales en
marketing para restaurantes y servicios gastronomicos;
gestion de restaurantes; direccidn estratégica del hospedaje;
y organizacién de eventos y catering; entre otros cursos de
especializacion 'y cursos libres por temporadas.
Cada afo Le Cordon Bleu participa en mas de 50 eventos
internacionales como festivales, conferencias y congresos
profesionales; asi mismo, participa y actiia como jurado de
concursos Internacionales. Le Cordon Bleu es miembro activo
de asociaciones culinarias y culturales: pertenece a la Alianza
Francesa de Paris (como parte del consejo de
administracion), la Chaine des Rétisseurs, y a la IACP
(International Association of Culinary Professionals), entre
otras. Desde sus inicios, Le Cordon Bleu ha publicado libros
de cocina para aficionados y profesionales. Su serie “Le
Cordon Bleu Home Collection” ha sido traducida a 17 idiomas
y ha vendido mas de 6 millones de copias, de las cuales casi
un millén fueron de la edicion en franceés. Pierre Deux French
Country y FCLstyle.com.
A finales del milenio pasado, André Cointreau, Presidente de
Le Cordon Bleu, dentro de su politica de expansién, realizo
una gira por toda América Latina, para crear la primera sede
de habla hispana, y eligio al Pert y a INAT por la creatividad
y seriedad de sus trabajos.
Asi el 26 de marzo de 2000 el Sr. André Cointreau, Presidente
de Le Cordon Bleu y el Dr. Sixtilio Dalmau Castafon, Director
General de INAT, suscribieron el convenio que permitié el
nacimiento de "Le Cordon Bleu Peru".

Este Instituto, presenta una estructura organizacional lineo
funcional, cuya dimension vertical es de muy pocos niveles
organizacionales lo que la hace muy agil en su
funcionamiento; su dimension horizontal es relativamente
amplia con una funcionalidad interdependiente de sus areas,
lo que la hace ser eficiente en sus funciones y tareas. (Ver
anexo N°3).

En cuanto a su operacion sistémica, esta organizacion cuenta
con 7 sistemas interdependientes a través de los cuales se
dan los distintos procesos académico administrativos para el
cumplimiento de sus objetivos. (Ver anexo N°4).

C. Cultura Organizacional de Le Cordon Bleu Peru

Desde 1895 el prestigioso Instituto Culinario LE CORDON
BLEU es reconocido en el mundo por su innovacion en la
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formacion de profesionales de excelencia para el turismo
mundial.

Desde entonces, LE CORDON BLEU ha evolucionado
exitosamente en la industria del turismo y la hospitalidad, de
tal manera que hoy, después de 115 afios, nuestra marca ha
logrado posicionarse en el mundo como simbolo de
Innovacién y Excelencia.

No es ajeno a lo que nuestra marca representa, desde
nuestros inicios hasta la fecha nos hemos dedicado a mejorar
y desarrollar nuestra infraestructura y la calidad de los
servicios que brindamos con el Unico proposito de demostrar,
en el Per y el mundo, que nuestros egresados, colaboradores
y alumnos son el testimonio real de la excelencia y la
innovacion en su desempefo profesional; porque en LE
CORDON BLEU PERU sabemos que depende de nosotros el
hacer realidad nuestra vision y mision corporativa:

VISION

Ser la organizacion lider de America Latina en la formacion de
talento humano para el desarrollo sostenible de la industria del
turismo.

MISION

Formar personas altamente competitivas para la industria del
turismo mundial, con énfasis en hoteleria, gastronomia,
bebidas y ciencias alimentarias, mediante la aplicaciéon de
métodos y tecnologias de vanguardia, orientados hacia la
excelencia y el desarrollo sostenible.

VALORES INSTITUCIONALES:

EXCELENCIA: Superar las expectativas de nuestros clientes
en calidad, cortesia y servicio.

INNOVACION: Aplicar nuestra creatividad para incrementar el
valor de los bienes y servicios brindados a nuestros clientes.
EFICIENCIA: Cumplir nuestras tareas y compromisos en el
tiempo justo y con la maxima calidad.

RESPONSABILIDAD: Capacidad de cumplir con nuestros
COmpromisos y aceptar sus consecuencias.

DISCIPLINA: Cumplir nuestras actividades dentro de las
reglas establecidas y con los procedimientos adecuados.

D. La Carrera de Gastronomia
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La carrera forma a los mas reconocidos profesionales del
rubro, revelando para los estudiantes las mas avanzadas
técnicas de ensefianza aplicadas en las 40 Escuelas de la red
internacional a nivel mundial.

Aprenden técnicas culinarias basicas y avanzadas formando
en el estudiante la capacidad de crear su propio repertorio de
recetas, dirigir brigadas de cocina y bar. Todo esto aplicado en
los laboratorios de cocina implementados con equipos de
vanguardia.

OBJETIVOS

Conocer, dominar y aplicar las técnicas culinarias
actualmente vigentes en el mundo.

Ejecutar correctamente el repertorio de la cocina y pasteleria
peruana e internacional.

Conocer, dominar y poner en funcionamiento todos los
utensilios y maquinas al servicio de la cocina y la pasteleria.

Planificar, organizar y dirigir el funcionamiento de toda el area
gastronOmica, como departamento de produccién en
restaurantes, hoteles y afines.

Manejar presupuesto para determinar el costo de las materias
primas y su incidencia en el precio de los productos
terminados.

CAMPO LABORAL

Hoteles, restaurantes y clubes.

Empresas de alimentos y bebidas.

Compaiiias industriales de alimentos y bebidas.
Banquetes y eventos especiales.

Consultoria de empresas de alimentos y bebidas.
Marketing gastronémico.

Desarrollo de proyectos.

Gestion de bar, bebidas y vinos.

Areas de nutricion.

CERTIFICACION
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La Fondation Le Cordon Bleu — Art Culinaire et Gestion
Hoteliere:

Certificate in Cuisine and Food Processing Skill.
Certificate in Pastry and Baking Processing Skill
Diploma in Gastronomy and Culinary Arts.

Ministerio de Educacion:

Grado de Bachiller Técnico en Gastronomia
*El Bachiller Técnico se obtiene de acuerdo a los requisitos
que exige el MINEDU. Rv.N°178-2018 MINEDU.

Titulo Profesional Técnico en Gastronomia

*Previa aprobacion de todos los modulos.

2.1.2. Definicién del Problema

2.1.2.1. Problema Principal
¢, Cudl es la relacion del perfil profesional de los alumnos de la
carrera de gastronomia con el desempefio de sus précticas pre
profesionales en el Instituto Le Cordon Bleu Peru del distrito de

Miraflores.

2.1.2.2. Problemas especificos

1.- ¢Cual es la relaciobn de la ejecucibn de proyectos
gastrondmicos con la demostracion de compromiso en las
empresas del rubro gastronomia?

2.- ¢, Cual es la relacion de planificar, organizar, dirigir, coordinar
y ejecutar un repertorio gastronémico tanto nacional como
internacional con valorar la posibilidad de obtener un
crecimiento personal en las empresas del rubro
gastronomia?

3.- ¢ Cudl es la relacién de la capacidad de organizar, dirigir y
coordinar el funcionamiento de wuna cocina, (como

departamento de produccion), en Restaurantes, Hoteles y
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afines con la habilidad para adaptarse a los cambios en las
empresas del rubro gastronomia?

4.- ;Cudl es la relacién de la determinacion del costo de las
materias primas en el precio de los productos terminados
con aprender a observar y relacionarse con los proveedores
y clientes de las empresas del rubro gastronomia?

5.- ¢Cual es la relacion de la elaboracion de técnicas para el
exhaustivo control del ingreso de las mercaderias vy
comprobacién de la calidad con la mejora diaria de las
actividades a realizar en las empresas del rubro
gastronomia?

6.- ¢, Cual es la relacion de la participacion de la formulacion de
politicas de alimentacion y nutricién colectiva o0 comunitaria
con asumir con seriedad las practicas pre profesionales en

las empresas del rubro gastronomia?

2.2. Finalidad y objetivos de la investigacion

2.2.1. Finalidad
El estudio investigard la relacibn que existe entre el perfil
profesional frente al desempefio que tienen los alumnos
egresados de la Carrera de Gastronomia del Instituto Le Cordon
Bleu Peru del distrito de Miraflores con el fin de evaluar la
coherencia de los planes curriculares y por supuesto el
desempefio en el mercado laboral. Esta evaluacién a realizar
como producto del estudio servird no solo para la carrera de
gastronomia sino también servira como base para hacer un
estudio similar para las otras carreras profesionales que el
instituto ofrece, de alli la relevancia que tiene este primer

estudio.
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2.2.2. Objetivo General y Especificos
2.3.1. Objetivo General
Establecer la relaciéon del perfil profesional de los alumnos
de la carrera de gastronomia con el desempefio de sus
practicas pre profesionales en el Instituto Le Cordon Bleu

Peru del distrito de Miraflores.

2.3.2. Objetivos Especificos

1.- Establecer la relacién de la ejecucion de proyectos
gastronomicos con la demostracion de compromiso en
las empresas del rubro gastronomia.

2.- Establecer la relacion de la planificacion, organizacion,
direccién, coordinacion y ejecucion del repertorio
gastrondmico tanto nacional como internacional con
valorar la posibilidad de obtener un crecimiento
personal en las empresas del rubro gastronomia.

3.- Establecer la relacion de la capacidad de organizar,
dirigir y coordinar el funcionamiento de una cocina,
(como departamento de produccion), en Restaurantes,
Hoteles y afines con la habilidad para adaptarse a los
cambios en las empresas del rubro gastronomia.

4.- Establecer la relacion de la determinacion del costo de
las materias primas en el precio de los productos
terminados con aprender a observar y relacionarse con
los proveedores y clientes de las empresas del rubro
gastronomia.

5.- Establecer la relacion de la elaboracién de técnicas para
el exhaustivo control del ingreso de las mercaderias y
comprobacion de la calidad con la mejora diaria de las
actividades a realizar en las empresas del rubro

gastronomia.
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6.- Establecer la relacion de la participacion de la
formulacidn de politicas de alimentacién y nutricion
colectiva o comunitaria con asumir con seriedad las
practicas preprofesionales en las empresas del rubro

gastronomia.

2.2.3. Delimitacién del Estudio

a. Delimitacion espacial
El estudio se realizé en aquellas empresas en las que los
egresados se encuentran realizando sus précticas

preprofesionales solo a nivel de Lima Metropolitana.

b. Delimitacion temporal
El periodo en el cual se llevé a cabo esta investigacion
comprendio los meses de Julio de 2020 a Enero del 2021.

c. Delimitacion social
Estuvo conformado por los alumnos que realizaron préacticas
preprofesionales del Instituto Cordon Bleu Peru en el distrito

de Miraflores.

2.2.4. Justificacion e importancia del Estudio
2.2.4.1. Justificacion
Desde el aspecto practico, la investigacion es conveniente
para la Institucion, en el sentido que le permitira conocer la
situacion en la que se encuentra actualmente el perfil
profesional de los alumnos y su efecto en el desempefio en

las practicas pre profesionales.

Desde la perspectiva teorica, los resultados permitiran

describir el comportamiento del desempeiio de los alumnos
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segun el perfil profesional de la Carrera de Gastronomia para
el establecimiento de nuevas politicas; lo que podra
complementar la teoria existente, sobre las variables
consideradas en el estudio.

Metodoldgicamente, la investigacibn aportara con un
instrumento para medir el estado actual del perfil profesional
y el desempefio de los alumnos en sus respectivas practicas

preprofesionales.

2.2.4.2. Importancia

El trabajo de investigacion es importante para el Instituto Le
Cordon Bleu Peru, para ajustar el perfil profesional de sus
alumnos y proporcionar los lineamientos necesarios que
permitan la evaluacién del desempefio; en las practicas
preprofesionales de los alumnos de la carrera de
Gastronomia. EI perfil profesional del estudiante es
importante porque permite establecer un campo profesional
diferenciador de otro reuniendo conocimientos y habilidades
especificas propias de su carrera profesional que ha de ir
aplicando en sus practicas preprofesionales y futuras
posiciones laborales.

2.4 Hipotesis y Variables
2.3.1. Supuestos tedricos

Perfil del egresado de Gastronomia

El profesional egresado de la carrera de Gastronomia
Empresarial, tendra una soélida base cientifica y tecnoldgica y
estara capacitado para manejar las técnicas e instrumentos de
la Gastronomia, serd un experto en técnicas de cocina y
pasteleria, asi como del area alimentaria en general; todo ello,
dentro de un concepto general de dignificacion de la persona
humana y de servicio a la sociedad peruana. Se encontrara en

la capacidad de desarrollar las actividades profesionales
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siguientes: Ejecutar proyectos gastrondmicos, Planificar,
organizar, dirigir, coordinar y ejecutar el repertorio gastronémico
tanto nacional como internacional, Organizar, dirigir y coordinar
el funcionamiento de una cocina, (como departamento de
produccion), en Restaurantes, Hoteles y afines, determinar el
costo de las materias primas y la incidencia de este en el precio
de los productos terminados, elabora técnicas para el exhaustivo
control del ingreso de las mercaderias y comprobar la calidad de
las mismas, participar en la formulacion de politicas de

alimentacion y nutricion colectiva 0 comunitaria.

Desempefio de précticas pre profesionales:

Como lo seiala el Equipo Navent (2019):
Los empleadores valoran a aquellos jévenes
innovadores que solucionan problemas buscando
distintas formas de hacer las cosas. Estamos frente
a un mercado laboral altamente competitivo, en el
gue los estudiantes estdn cada vez mejor
capacitados.
Esta es la etapa en la que generalmente se asume
poco riesgo en términos de responsabilidades, por
lo que se aconseja enriquecer la pasantia
aprendiendo incluso del error, pues se trata de
afianzar los conocimientos adquiridos en las aulas;
con el objetivo de ganar experiencia como base de

una carrera exitosa.

En ese sentido sugieren, segun algunos expertos en gestion de
personas y organizacion, realizar lo siguiente: Demostrar
compromiso, Habilidad para adaptarse, Mejorar cada dia,
Aprender a observar y relacionarse con proveedores y clientes,
Valorar la posibilidad de obtener un crecimiento personal y

asumir las practicas con seriedad.
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2.3.2. Hipotesis Principal y Especificas

2.3.2.1. Hipotesis Principal
El perfil profesional de los alumnos de la carrera de
gastronomia esté relacionado con el buen desempefio
de sus practicas pre profesionales en el Instituto Le

Cordon Bleu Peru del distrito de Miraflores.

2.3.2.2. Hipotesis especificas
1.- La ejecucion de proyectos gastrondmicos esta

relacionado con la demostracién de compromiso en
las empresas del rubro gastronomia.

2.- El planificar, organizar, dirigir, coordinar y ejecutar un
repertorio gastronémico tanto nacional como
internacional esta relacionado con valorar la
posibilidad de obtener un crecimiento personal en
las empresas del rubro gastronomia.

3.- La capacidad de organizar, dirigir y coordinar el
funcionamiento de una cocina, (como departamento
de produccion), en Restaurantes, Hoteles y afines
esta relacionado con la habilidad para adaptarse a
los cambios en las empresas del rubro gastronomia.

4.- La determinacion del costo de las materias primas en
el precio de los productos terminados esta
relacionado con aprender a observar y relacionarse
con los proveedores y clientes de las empresas del
rubro gastronomia.

5.- La elaboracion de técnicas para el exhaustivo control
del ingreso de las mercaderias y comprobacién de
la calidad esta relacionado con la mejora diaria de
las actividades a realizar en las empresas del rubro

gastronomia.
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6.- La participacion de la formulacién de politicas de
alimentacion y nutricién colectiva o comunitaria esta
relacionado con asumir con seriedad las practicas
pre profesionales en las empresas del rubro

gastronomia.

2.3.3. Variables e indicadores

Variable independiente

X.  Perfil profesional de los alumnos

Indicadores

X1.- Ejecuta proyectos gastronémicos

X2.- Planifica, organiza, dirige, coordina y ejecuta el repertorio
gastronémico tanto nacional como internacional.

x3.- Organiza, dirige y coordina el funcionamiento de una cocina,
(como departamento de produccion), en Restaurantes, Hoteles
y afines.

xs4.- Determina el costo de las materias primas y la incidencia de este
en el precio de los productos terminados.

xs.- Elabora técnicas para el exhaustivo control del ingreso de las
mercaderias y comprobar la calidad de las mismas.

X6.- Participa en la formulacion de politicas de alimentacion y

nutricion colectiva o comunitaria.

Variable dependiente

Y. Desempefio en practicas pre- profesionales

Indicadores

y1.- Demuestra compromiso

y2.- Habilidad para adaptarse

y3.- Mejorar cada dia

y4.- Aprender a observar y relacionarse con proveedores y clientes
ys.- Valorar la posibilidad de obtener un crecimiento personal

y6.- Asumir las practicas con seriedad
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CAPITULO Ill: METODO, TECNICA E INSTRUMENTOS
3.1. Poblacion y Muestra
3.1.1. Poblacion
La poblacion que conformara el estudio estard conformada por
314 alumnos de la carrera de Gastronomia Empresarial que han
realizado sus practicas preprofesionales a través de los modulos

de evaluacion 2016 — 2019 en el Instituto Le Cordon Bleu Peru.

3.1.2 Muestra
La muestra Optima se obtendra mediante la férmula para estimar

proporciones para una poblacion conocida:

e? (N-1) + 22 PQ

Donde:

Z: Valor en el eje de la abcisa, de la curva normal, para una
probabilidad del 95% de confianza.

P: Proporcion de alumnos de la carrera de Gastronomia
Empresarial que manifestaron realizar un buen desempefio
debido al perfil profesional de la carrera de Gastronomia (se
asume P=0.5).

Q : Proporcién de alumnos de la carrera de Gastronomia
Empresarial que manifestaron no realizar un buen
desempeino debido al perfil profesional de la carrera de
Gastronomia (Q = 0.5 valor asumido debido al
desconocimiento de Q)

e : Margen de error 5%

N : Poblacion.

n : Tamafio optimo de muestra.

Entonces a un nivel de significancia de 95% y 5% como margen

de error la muestra Optima es:

86



(1.64)2 (0.5) (0.5) (314)
N = mmmm e
(0.05)2 (314-1) + (1.96)2 (0.5) (0.5)

n = 173 alumnos de la carrera de Gastronomia Empresarial

La muestra de egresados se ha seleccionado de manera

aleatoria.

3.2. Diseio (s) a utilizar en el Estudio

El disefio responde al proceso que se va a realizar para la demostracion
de los supuestos del estudio y en ese sentido, éste abarca desde la
preparacion del marco tedrico, pasando por la situacion problematica y
planteamiento de sus respectivas hipotesis hasta la metodologia a
utilizar para la ejecucién de la tesis; por su parte Wentz, 2014; McLaren,
2014; Creswell, 2013a, Hernandez-Sampieri et al., 2013 y Kalaian,
2008 (citado por Hernandez, Ferndndez y Sampieri, 2014, p. 128)
sefalan: “El término disefio se refiere al plan o estrategia concebida
para obtener la informacion que se desea, con el fin de responder al
planteamiento del problema”. En consecuencia, la estrategia para
llegar a demostrar la tesis y dar respuesta al problema de investigacion,
ser& la medicion de las variables en un periodo especifico; siendo por
tanto la recopilacion de los datos transversales, donde: “Los datos se
recogen sobre uno o mas grupos de sujetos, en un solo momento
temporal; se trata del estudio en un determinado corte puntual en el
tiempo, en el que se obtienen las medidas a tratar.” (Ortiz, 2004, p.48).
El hecho de observar y registrar los datos en un periodo especifico sin
manipularlos, ubica a la investigacién en un disefio no experimental y
esta “mas cerca de las variables formuladas hipotéticamente como
“‘reales” y en consecuencia; tenemos mayor validez externa (posibilidad
de generalizar los resultados a otros individuos y situaciones
comunes)”. (Bernal, 2006, p.57).

Se puede determinar lo siguiente:
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3.3.

3.4.

Tipo : Aplicado
Nivel : Descriptivo, Correlacional

Periodo : Transversal

Técnica (s) e Instrumento (s) de Recoleccion de Datos

La técnica para la recoleccién de los datos sera la encuesta, ya que
ésta permite obtener informacién homogénea que luego sera tratada
estadisticamente para obtener y demostrar los supuestos de la
investigacion. Sobre la Encuesta Casas, Repullo y Donado (2003)
afirman: “La encuesta permite aplicaciones masivas, que mediante
técnicas de muestreo adecuadas; pueden hacer extensivos los

resultados a comunidades enteras” (p.527).

Por otro lado, el instrumento de recoleccion de datos sera el
cuestionario, ya que éste contiene los indicadores que describen el
comportamiento en la realidad empirica; sobre el perfil profesional y el
desempefio en las practicas pre profesionales. Segun Garcia (2004),
“El cuestionario es el instrumento que vincula el planteamiento del
problema con las respuestas que se obtienen de la poblacién. Por eso
resulta condicion indispensable definir el problema de investigacion, los

objetivos del mismo y en su caso, la hipotesis” (p. 30).

Procesamiento de datos

Para el procesamiento de los datos, se utilizé el software Statistical
Package for Social Sciences (SPSS), el cual permitio mostrar tablas
unidimensionales y bidimensionales correspondiente a cada indicador
de las variables consideradas. Asimismo, ayudard a demostrar las
hipétesis propuestas, para lo que se establecera una hipétesis nula y
otra alterna considerando para ello un nivel de significancia de alfa igual
a 0.05.
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El instrumento estadistico para la contrastacion de las hipotesis, fue el
coeficiente Phi (¢) para determinar la direccion de la relacion y la

prueba Chi cuadrado, para determinar la asociacion o relacion entre las

variables.
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CAPITULO IV: PRESENTACION Y ANALISIS DE LOS RESULTADOS

4.1 Presentacion de resultados.

Tabla 1
Capacidad para ejecutar proyectos gastronémicos

Capacidad Frecuencia Porcentaje
Si 137 79.2
No 36 20.8
Total 173 100.0

El 79.2% de Egresados de la carrera de Gastronomia Empresarial del
Instituto Le Gordon Blue sefialaron encontrarse capacitados para ejecutar
proyectos gastrondmicos, mientras que un 20.8% se egresados de esta

carrera aun no se siente capacitado para realizar este tipo de proyectos.

79.2

20.8

___ B

Si No

Figura 1. Capacidad para ejecutar proyectos gastronémicos
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Tabla 2
Capacidad de planificar el repertorio gastrondémico tanto nacional como

internacional

Frecuencia Porcentaje
Si 128 74.0
No 45 26.0
Total 173 100.0

El 74% de Egresados de la carrera de Gastronomia Empresarial del Instituto
Le Gordon Blue sefalaron tener la capacidad de planificar el repertorio
gastronémico tanto nacional como internacional, mientras que otro 26% de
egresados de esta carrera no se sienten capacitados para planificar el

repertorio gastronémico tanto nacional como internacional.

Si No

Figura 2. Capacidad de planificar el repertorio gastronémico tanto nacional

como internacional
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Tabla 3
Capacidad para organizar el repertorio gastronomico tanto nacional como

internacional

Frecuencia Porcentaje
Si 86 49.7
No 87 50.3
Total 173 100.0

El 49.7% de Egresados de la carrera de Gastronomia Empresarial del
Instituto Le Gordon Blue sefalaron tener la capacidad para organizar el
repertorio gastrondmico tanto nacional como internacional, mientras que otro
50.3% de egresados de esta carrera no se sienten capacitados para

organizar el repertorio gastronémico tanto nacional como internacional.

50.3

49.7

I

Si No

Figura 3. Capacidad para organizar el repertorio gastronomico tanto

nacional como internacional
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Tabla 4
Capacidad para dirigir el repertorio gastronémico tanto nacional como

internacional

Frecuencia Porcentaje
Si 146 84.4
No 27 15.6
Total 173 100.0

El 84.4% de Egresados de la carrera de Gastronomia Empresarial del
Instituto Le Gordon Blue sefialaron tener la capacidad para dirigir el
repertorio gastrondmico tanto nacional como internacional, mientras que otro
15.6% de egresados de esta carrera no se sienten capacitado para dirigir el

repertorio gastronémico tanto nacional como internacional.

84.4

G

Si No

Figura 4. Capacidad para dirigir el repertorio gastronémico tanto nacional

como internacional
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Tabla 5
Capacidad para coordinar el repertorio gastronémico tanto nacional como

internacional

Frecuencia Porcentaje
Si 127 73.4
No 46 26.6
Total 173 100.0

El 73.4% de Egresados de la carrera de Gastronomia Empresarial del
Instituto Le Gordon Blue sefalaron tener la capacidad para coordinar el
repertorio gastrondmico tanto nacional como internacional, mientras que otro
26.6% de egresados de esta carrera no se sienten capacitados para

coordinar el repertorio gastronémico tanto nacional como internacional.

73.4

Si No

Figura 5. Capacidad para coordinar el repertorio gastronémico tanto

nacional como internacional
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Tabla 6
Capacidad para ejecutar el repertorio gastronémico tanto nacional como

internacional

Frecuencia Porcentaje
Si 125 72.3
No 48 27.7
Total 173 100.0

El 72.3% de Egresados de la carrera de Gastronomia Empresarial del
Instituto Le Gordon Blue sefalaron tener la capacidad para ejecutar el
repertorio gastrondmico tanto nacional como internacional, mientras que otro
27.7% de egresados de esta carrera no se sienten capacitados para ejecutar

el repertorio gastronémico tanto nacional como internacional.

72.3

Si No

Figura 6. Capacidad para ejecutar el repertorio gastronémico tanto nacional

como internacional
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Tabla 7
Capacidad para organizar el funcionamiento de una cocina, (como
departamento de produccion), en Restaurantes, Hoteles y afines

Frecuencia Porcentaje
Si 114 65.9
No 59 34.1
Total 173 100.0

El 65.9% de Egresados de la carrera de Gastronomia Empresarial del
Instituto Le Gordon Blue sefalaron tener la capacidad para organizar el
funcionamiento de una cocina, (como departamento de produccion), en
Restaurantes, Hoteles y afines, mientras que otro 34.1% de egresados de
esta carrera no se sienten capacitados para organizar el funcionamiento de
una cocina, (como departamento de produccién), en Restaurantes, Hoteles

y afines.

65.9

Si No

Figura 7. Capacidad para organizar el funcionamiento de una cocina,

(como departamento de produccion), en Restaurantes, Hoteles y afines.

Tabla 8
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Siempre dirige el funcionamiento de una cocina, (como departamento de

produccion), en Restaurantes, Hoteles y afines

Frecuencia Porcentaje
Si 106 61.3
No 67 38.7
Total 173 100.0

El 61.3% de Egresados de la carrera de Gastronomia Empresarial del
Instituto Le Gordon Blue afirmaron que siempre dirigen el funcionamiento de
una cocina, (como departamento de produccion), en Restaurantes, Hoteles
y afines, mientras que otro 38.7% de egresados de esta carrera no siempre
dirigen el funcionamiento de una cocina, (como departamento de

produccion), en Restaurantes, Hoteles y afines.

61.3

Si No

Figura 8. Siempre dirige el funcionamiento de una cocina, (como

departamento de produccién), en Restaurantes, Hoteles y afines
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Tabla 9
Siempre coordina el funcionamiento de una cocina, (como departamento de
produccion), en Restaurantes, Hoteles y afines

Frecuencia Porcentaje
Si 108 62.4
No 65 37.6
Total 173 100.0

El 62.4% de Egresados de la carrera de Gastronomia Empresarial del
Instituto Le Gordon Blue afirmaron que siempre coordinan el funcionamiento
de una cocina, (como departamento de produccion), en Restaurantes,
Hoteles y afines, mientras que otro 37.6% de egresados de esta carrera no
siempre coordina el funcionamiento de una cocina, (como departamento de

produccion), en Restaurantes, Hoteles y afines.

62.4

Si No

Figura 9. Siempre coordina el funcionamiento de una cocina, (como

departamento de produccion), en Restaurantes, Hoteles y afines
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Tabla 10
Siempre determina el costo de las materias primas y la incidencia de este

en el precio de los productos terminados

Frecuencia Porcentaje
Si 143 67.6
No 30 32.4
Total 173 100.0

El 67.6% de Egresados de la carrera de Gastronomia Empresarial del
Instituto Le Gordon Blue afirmaron siempre determinar el costo de las
materias primas y la incidencia de este en el precio de los productos
terminados, aunque otro 32.4% de egresados de esta carrera no siempre
determinan el costo de las materias primas y la incidencia de este en el

precio de los productos terminados.

67.6

Si No

Figura 10. Siempre determina el costo de las materias primas y la

incidencia de este en el precio de los productos terminados
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Tabla 11
Elabora técnicas para el exhaustivo control del ingreso de las mercaderias

y comprobar la calidad de las mismas

Frecuencia Porcentaje
Si 121 69.9
No 52 30.1
Total 173 100.0

El 69.9% de Egresados de la carrera de Gastronomia Empresarial del
Instituto Le Gordon Blue afirmaron utilizar técnicas para el exhaustivo control
del ingreso de las mercaderias y comprobar la calidad de las mismas,
aungue otro 30.1% de egresados de esta carrera no utilizan técnicas para el
exhaustivo control del ingreso de las mercaderias y comprobar la calidad de

las mismas.

69.9

30.1

Si No

Figura 11. Utiliza técnicas para el exhaustivo control del ingreso de las

mercaderias y comprobar la calidad de las mismas
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Tabla 12
Participa en la formulacion de politicas de alimentacion y nutricion colectiva

0 comunitaria

Frecuencia Porcentaje
Si 117 67.6
No 56 32.4
Total 173 100.0

El 67.6% de Egresados de la carrera de Gastronomia Empresarial del
Instituto Le Gordon Blue afirmaron participar en la formulacién de politicas
de alimentacion y nutricidn colectiva o comunitaria, pero otro 32.4% de
egresados de esta carrera no participan en la formulacion de politicas de

alimentacion y nutricion colectiva o0 comunitaria.

67.6

Si No

Figura 12. Participa en la formulacion de politicas de alimentacion y

nutricion colectiva o comunitaria
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Tabla 13
Ha demostrado compromiso con su trabajo

Frecuencia Porcentaje
Si 110 63.6
No 63 36.4
Total 173 100.0

El 63.6% de Egresados de la carrera de Gastronomia Empresarial del
Instituto Le Gordon Blue afirmaron demostrar compromiso con su trabajo,
pero otro 36.4% de egresados de esta carrera, sostienen aun no demostrar

compromiso con su trabajo.

63.6

36.4

Si No

Figura 13. Ha demostrado compromiso con su trabajo
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Tabla 14
Tiene la suficiente habilidad para adaptarse a su entorno laboral

Frecuencia Porcentaje
Si 131 75.7
No 42 24.3
Total 173 100.0

El 75.7% de Egresados de la carrera de Gastronomia Empresarial del
Instituto Le Gordon Blue afirmaron tener la suficiente habilidad para
adaptarse al entorno laboral, pero otro 24.3% de egresados de esta carrera,

sostienen no tener la suficiente habilidad para adaptarse al entorno laboral.

75.7

24.3

|

Si No

Figura 14. Tiene la suficiente habilidad para adaptarse
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Tabla 15
Considera que ha mejorado cada dia en el trabajo

Frecuencia Porcentaje
Si 126 72.8
No 47 27.2
Total 173 100.0

El 72.8% de Egresados de la carrera de Gastronomia Empresarial del
Instituto Le Gordon Blue consideran que en el trabajo ha mejorado cada dia,
pero otro 27.2% de egresados de esta carrera, sostienen no haber mejorado

en su trabajo.

72.8

27.2

Si No

Figura 15. Considera que ha mejorado cada dia
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Tabla 16
Siempre observa a los proveedores y clientes

Frecuencia Porcentaje
Si 143 82.7
No 30 17.3
Total 173 100.0

El 82.7% de Egresados de la carrera de Gastronomia Empresarial del
Instituto Le Gordon Blue afirmaron siempre observa a los proveedores y
clientes, pero otro 17.3% de egresados de esta carrera, sostienen nunca

observar a los proveedores y clientes.

82.7

17.3

.

Si No

Figura 16. Siempre observa a los proveedores y clientes
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Tabla 17

Siempre se relaciona con los proveedores y clientes

Frecuencia Porcentaje
Si 121 69.9
No 52 30.1
Total 173 100.0

El 69.9% de Egresados de la carrera de Gastronomia Empresarial del
Instituto Le Gordon Blue afirmaron siempre relacionarse con los proveedores
y clientes, pero otro 30.1% de egresados de esta carrera, sostienen nunca

relacionarse con los proveedores y clientes.

69.9

30.1

Si No

Figura 17. Siempre se relaciona con los proveedores y clientes
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Tabla 18
Ha valorado la posibilidad de obtener un crecimiento personal

Frecuencia Porcentaje
Si 108 62.4
No 65 37.6
Total 173 100.0

El 62.4% de Egresados de la carrera de Gastronomia Empresarial del
Instituto Le Gordon Blue afirmaron valorar la posibilidad de obtener un
crecimiento personal, pero otro 37.6% de egresados de esta carrera,

sostienen ni siquiera haber valorado la posibilidad de obtener un crecimiento

personal.

62.4

Si No

Figura 18. Ha valorado la posibilidad de obtener un crecimiento personal
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Tabla 19

Las practicas realizadas siempre las ha asumido con la seriedad del caso

Frecuencia Porcentaje
Si 118 68.2
No 55 31.8
Total 173 100.0

El 68.2% de Egresados de la carrera de Gastronomia Empresarial del
Instituto Le Gordon Blue afirmaron que las practicas realizadas siempre las
ha asumido con la seriedad del caso, pero otro 31.8% de egresados de esta
carrera, sostienen que las practicas realizadas no siempre las ha asumido

con la seriedad del caso.

68.2

Si No

Figura 19. Las practicas realizadas siempre las ha asumido con la seriedad
del caso
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4.2 Contrastacion de hipétesis.
Para determinar la relacion, se utilizo el estadistico Phi (¢), ya que los datos

se encuentran medidos nominalmente:

o= |2

n
Previo a este estadistico, se determina el valor de la prueba ji cuadrado
corregida por Yates (x?) ya que mas del 20% de las celdas que contienen
las frecuencias esperadas de la tabla son menores a cinco (5), lo que
obliga a la combinacion de celdas adyacentes para finalmente obtener una
tabla 2x2.

Donde:

a= Celda primera columna, primera fila
(\ad ~be-n/ 2)2 n b= Celda segunda columna, primera fila

2 _
r = (a+b)c+d)(a+c)(b+d) < Celda primera columna, segunda fila

d= Celda segunda columna, segunda fila

Hipotesis a:

Ho: La ejecucidn de proyectos gastrondmicos no esté altamente
relacionado con la demostracién de compromiso en las empresas del
rubro gastronomia.

Hi: La ejecucion de proyectos gastrondmicos esta altamente relacionado
con la demostracién de compromiso en las empresas del rubro

gastronomia.

Ejecuta proyectos Demuestra compromiso

gastronomicos Si No Total
S 108 29 137
No 2 34 26
Total 110 63 173

Con un nivel de significancia de 0.05 y 1 grado de libertad g:: 65.728 y

p<0.05 se rechaza Ho y el valor ® = 0.618 permite concluir que la ejecucion
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de proyectos gastrondmicos esté altamente relacionado con la demostracion

de compromiso en las empresas del rubro gastronomia.

Pruebas de chi-cuadrado
Significacién Significacién Significacion
asintotica exacta exacta

Valor df (bilateral) (bilateral) (unilateral)

Chi-cuadrado de Pearson 66,1102 1 ,000

Correccion de continuidad® 62,983 1 ,000

Razoén de verosimilitud 70,019 1 ,000

Prueba exacta de Fisher ,000 ,000
Asociacion lineal por lineal 65,728 1 ,000

N de casos validos 173

a. 0 casillas (0,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es
13,11.

b. Sélo se ha calculado para una tabla 2x2

Medidas simétricas

Significacion

Valor aproximada
Nominal por Nominal Phi ,618 ,000
V de Cramer ,618 ,000

N de casos validos 173
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Hipotesis b:

Ho: El planificar, organizar, dirigir, coordinar y ejecutar un repertorio
gastronémico tanto nacional como internacional no esta altamente
relacionado con valorar la posibilidad de obtener un crecimiento personal
en las empresas del rubro gastronomia.

Hi: El planificar, organizar, dirigir, coordinar y ejecutar un repertorio
gastronémico tanto nacional como internacional esta altamente
relacionado con valorar la posibilidad de obtener un crecimiento personal

en las empresas del rubro gastronomia.

Planifica, organiza, Valora la posibilidad de obtener un

dirige, coordina y crecimiento personal en las Total
ejecuta un repertorio empresas

gastronémico Si No

Si 107 38 145
No 1 27 28
Total 108 65 173

Con un nivel de significancia de 0.05 y 1 grado de libertad x? = 49.052 y
p<0.05 se rechaza Ho y el valor ® = 0.534 permite concluir que El planificar,
organizar, dirigir, coordinar y ejecutar un repertorio gastronémico tanto
nacional como internacional esta moderadamente relacionado con valorar la
posibilidad de obtener un crecimiento personal en las empresas del rubro

gastronomia.

Pruebas de chi-cuadrado

Significacién Significacion Significacion

asintotica exacta exacta
Valor df (bilateral) (bilateral) (unilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 49,3382 1 ,000
Correccion de continuidad® 46,389 1 ,000
Razo6n de verosimilitud 53,589 1 ,000
Prueba exacta de Fisher ,000 ,000
Asociacion lineal por lineal 49,052 1 ,000
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N de casos validos 173

a. 0 casillas (0,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es

10,52.

b. Sélo se ha calculado para una tabla 2x2

Medidas simétricas

Significacion

Valor aproximada
Nominal por Nominal Phi ,534 ,000
V de Cramer ,534 ,000

N de casos validos 173
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Hipotesis c:

Ho: La capacidad de organizar, dirigir y coordinar el funcionamiento de una
cocina, (como departamento de produccién), en Restaurantes, Hoteles
y afines no esta altamente relacionado con la habilidad para adaptarse
a los cambios en las empresas del rubro gastronomia.

Hi: La capacidad de organizar, dirigir y coordinar el funcionamiento de una
cocina, (como departamento de produccién), en Restaurantes, Hoteles
y afines esté altamente relacionado con la habilidad para adaptarse a los

cambios en las empresas del rubro gastronomia.

Capacidad de organizar, dirigir  Habilidad para adaptarse a

y coordinar el funcionamiento los cambios Total
de una cocina Si No

Si 109 11 120

No 22 31 53

Total 131 42 173

Con un nivel de significancia de 0.05 y 1 grado de libertad x> = 48.370y
p<0.05 se rechaza Ho y el valor ® = 0.530 permite concluir que la capacidad
de organizar, dirigir y coordinar el funcionamiento de una cocina, (como
departamento de produccion), en Restaurantes, Hoteles y afines esta
moderadamente relacionado con la habilidad para adaptarse a los cambios
en las empresas del rubro gastronomia.

Pruebas de chi-cuadrado

Significacion  Significacion  Significacion

asintotica exacta exacta
Valor df (bilateral) (bilateral) (unilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 48,6522 1 ,000
Correccién de continuidad® 46,006 1 ,000
Razo6n de verosimilitud 46,305 1 ,000
Prueba exacta de Fisher ,000 ,000
Asociacion lineal por lineal 48,370 1 ,000

N de casos validos 173
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a. 0 casillas (0,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es 12,87.
b. Sélo se ha calculado para una tabla 2x2

Medidas simétricas
Significacion
Valor aproximada
Nominal por Nominal  Phi ,530 ,000
V de Cramer ,530 ,000

N de casos validos 173
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Hipotesis d:

Ho: La determinacion del costo de las materias primas en el precio de los
productos terminados no estd altamente relacionado con aprender a
observar y relacionarse con los proveedores y clientes de las empresas
del rubro gastronomia.

Hi: La determinacion del costo de las materias primas en el precio de los
productos terminados esta altamente relacionado con aprender a
observar y relacionarse con los proveedores y clientes de las empresas

del rubro gastronomia.

Determina el costo de las Aprende a observar y relacionarse

materias primas en el precio con los proveedores y clientes Total
de los productos terminados Si No
Si 115 2 117
No 28 28 56
Total 143 30 173

Con un nivel de significancia de 0.05 y 1 grado de libertad x°= 61.259 y
p<0.05 se rechaza Ho y el valor ® = 0.593 permite concluir que la
determinacion del costo de las materias primas en el precio de los productos
terminados esta moderadamente relacionado con aprender a observar y
relacionarse con los proveedores y clientes de las empresas del rubro

gastronomia.

Pruebas de chi-cuadrado

Significacién  Significacién  Significacién

asintética exacta exacta
Valor df  (bilateral) (bilateral) (unilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 61,6152 1 ,000
Correccién de continuidad® 58,292 1 ,000
Razon de verosimilitud 61,719 1 ,000
Prueba exacta de Fisher ,000 ,000
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Asociacion lineal por lineal 61,259 1 ,000

N de casos validos 173

a. 0 casillas (0,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es 9,71.
b. Sélo se ha calculado para una tabla 2x2

Medidas simétricas

Significacion

Valor aproximada
Nominal por Nominal  Phi ,597 ,000
V de Cramer ,597 ,000

N de casos validos 173
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Hipotesis e:

Ho: La elaboracion de técnicas para el exhaustivo control del ingreso de las
mercaderias y comprobacion de la calidad no esta altamente relacionado
con la mejora diaria de las actividades a realizar en las empresas del
rubro gastronomia.

Hi: La elaboracion de técnicas para el exhaustivo control del ingreso de las
mercaderias y comprobacion de la calidad estéa altamente relacionado
con la mejora diaria de las actividades a realizar en las empresas del

rubro gastronomia.

Elabora técnicas para el Existe mejora diaria de las

exhaustivo control del actividades
ingreso de las mercaderias Total

y comprobacion de la Si No

calidad

Si 107 14 121
No 19 33 52
Total 126 47 173

Con un nivel de significancia de 0.05 y 1 grado de libertad x°= 49.208 y
p<0.05 se rechaza Ho y el valor ® = 0.535 permite concluir que la elaboracion
de técnicas para el exhaustivo control del ingreso de las mercaderias y
comprobacion de la calidad estd moderadamente relacionado con la mejora

diaria de las actividades a realizar en las empresas del rubro gastronomia.

Pruebas de chi-cuadrado

Significacién  Significacion  Significacion

asintotica exacta exacta
Valor df  (bilateral) (bilateral) (unilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 49,4942 1 ,000
Correccion de continuidad® 46,907 1 ,000
Razo6n de verosimilitud 47,408 1 ,000
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Prueba exacta de Fisher ,000 ,000
Asociacion lineal por lineal 49,208 1 ,000

N de casos validos 173

a. 0 casillas (0,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es
14,13.

b. Solo se ha calculado para una tabla 2x2

Medidas simétricas

Significacion

Valor aproximada
Nominal por Nominal Phi ,535 ,000
V de Cramer ,535 ,000

N de casos validos 173
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Hipotesis f:

Ho: La participacion de la formulacion de politicas de alimentacion y nutricion

colectiva o comunitaria no esta altamente relacionado con asumir con

seriedad las practicas pre profesionales en las empresas del rubro

gastronomia.

Hi: La participacion de la formulacion de politicas de alimentacion y nutricion

colectiva o comunitaria esta altamente relacionado con asumir con

seriedad las practicas pre profesionales en las empresas del rubro

gastronomia.

Participa de la formulacion Asume con seriedad las
de politicas de practicas pre profesionales
. L, _y Total
alimentacion y nutricion '
) o Si No

colectiva o comunitaria
Si 104 13 117
No 14 42 56
Total 118 55 173

Con un nivel de significancia de 0.05 y 1 grado de libertad x°= 70.877 y

p<0.05 se rechaza Ho y el valor ® = 0.642 permite concluir que la

participacion de la formulacién de politicas de alimentacion y nutricion

colectiva o comunitaria esta altamente relacionado con asumir con seriedad

las practicas pre profesionales en las empresas del rubro gastronomia.

Pruebas de chi-cuadrado

Significacién Significacion Significacion

asintotica exacta exacta
Valor df (bilateral) (bilateral) (unilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 71,2902 1 ,000
Correccién de continuidad® 68,374 1 ,000
Razo6n de verosimilitud 71,742 1 ,000
Prueba exacta de Fisher ,000 ,000
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Asociacion lineal por lineal 70,877 1 ,000

N de casos validos 173

a. 0 casillas (0,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es
17,80.

b. Sélo se ha calculado para una tabla 2x2

Medidas simétricas

Significacion

Valor aproximada
Nominal por Nominal  Phi ,642 ,000
V de Cramer ,642 ,000

N de casos validos 173
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Hipo6tesis General:

Ho: El perfil profesional de los alumnos de la carrera de gastronomia no esta

altamente relacionado con el buen desempefio de sus practicas pre

profesionales en el Instituto Le Cordon Bleu Peru del distrito de

Miraflores. Lima, 2020.

Hi: El perfil profesional de los alumnos de la carrera de gastronomia esta

altamente relacionado con el buen desempefio de sus practicas pre

profesionales en el Instituto Le Cordon Bleu Peru del distrito de

Miraflores. Lima, 2020.

Adecuado perfil

Existe desempefio de sus

profesional de los practicas pre profesionales Total
alumnos Si No

Si 144 4 148

No 7 18 25

Total 151 22 173

Con un nivel de significancia de 0.05 y 1 grado de libertad x?= 91.995 y

p<0.05 se rechaza Ho y el valor ® = 0.731 permite concluir que el perfil

profesional de los alumnos de la carrera de gastronomia esta altamente

relacionado con el buen desempefio de sus practicas pre profesionales en

el Instituto Le Cordon Bleu Peru del distrito de Miraflores. Lima, 2020.

Pruebas de chi-cuadrado

Significacion  Significacion  Significacion
asintotica exacta exacta
Valor df (bilateral) (bilateral) (unilateral)

Chi-cuadrado de Pearson 92,5302 1 ,000
Correccién de continuidad® 86,392 1 ,000
Razo6n de verosimilitud 65,389 1 ,000
Prueba exacta de Fisher ,000 ,000
Asociacion lineal por lineal 91,995 1 ,000

N de casos validos

173
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a. 1 casillas (25,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es 3,18.

b. Sélo se ha calculado para una tabla 2x2

Medidas simétricas

Significacion

Valor aproximada
Nominal por Nominal Phi , 731 ,000
V de Cramer  ,731 ,000

N de casos validos 173

4.3 Discusion de resultados.

1.- La formacion profesional impartida en el Instituto Gordon Blue, permite al
futuro profesional ejecutar proyectos gastronémicos, como lo sefiala la
mayoria de sus egresados; claro esta respetando las técnicas y
reglamentos sanitarios normados para este tipo de actividades. Ejecutar
un proyecto gastrondmico es tan viable que en algunos casos se
obtienen altos porcentajes de rentabilidad como lo afirma Gaona (2018),
al asegurar que un inversionista al ejecutar un proyecto de esta
naturaleza, puede tener hasta un TIR de 120%, convirtiéndolo en un
negocio mucho mas que atractivo, puesto que existen pocos negocios
con esos margenes de ganancia y de retorno. Entonces al ejecutar un
proyecto gastronémico, indudablemente muestra el compromiso que
tienen los egresados del instituto Gordon Blue con las empresas; donde
trabajan o realizan sus practicas preprofesionales. Este compromiso,
ademas de ser interno, al cumplir con sus obligaciones, también se ve
reflejado con su entorno o mejor dicho en un compromiso de
responsabilidad social; que finalmente beneficia econdmicamente al

entorno inmediato (Horna, Tamara, Ochoa y Uribe, 2018).

2.- Tanto la planificacion, organizacion, coordinacion y ejecucion de todo un

repertorio gastronémico, es producto de una adecuada formacion y
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capacitacion; como lo sefiala mas del 70% de egresados de la carrera
de Gastronomia Empresarial del Instituto Le Gordon Blue,
caracteristicas contempladas dentro del perfil profesional del Instituto; el
cual inculcan y transmiten en la formacién académica una filosofia de
disciplina y respeto. Sobre este aspecto Jiménez, Reyes y otros (2016),
sefialan que para lograr cambios es necesario planificar y que ademas
debe existir un equipo directivo para saltar la resistencia al cambio, para
luego interiorizarlo y poder implementar estrategias que generen los
cambios. Estas caracteristicas, se asocian con la mayor posibilidad de
crecimiento personal y empresarial de las empresas gastronomicas,
como ha venido ocurriendo antes de la Pandemia del COVID 19; como
lo afirma Escurra, Salazar y Villacorta (2017), al implementar estrategias
como la de diferenciaciéon; que permite establecer un servicio innovador
lo que llama la atencién y percepcion del publico objetivo, catalogandola
como superior, comparado con el de otras empresas del mismo rubro;
esto conlleva a obtener en el primer afio, un beneficio/costo de 2.5y el
financiero 3.21, permitiendo el crecimiento de la empresa en el mediano

plazo.

Mas del 70% de egresados de la carrera de Gastronomia Empresarial
del Instituto Le Gordon Blue, sefialaron estar capacitados para organizar,
dirigir y coordinar el funcionamiento de una cocina y lo que esto
involucra, es decir, se encuentran capacitados para manejar, no solo la
calidad de los platos sino también los costos de tener los productos o
insumos en el almacén. Es por eso que Saravia (2018), sostiene que
cuando existe, un inadecuado proceso de almacenamiento, es porque
existe un mal manejo; ya sea en la organizacion o direccién de las
compras, afectando el sistema de control de costos de los alimentos y
bebidas, repercutiendo de manera negativa en los precios finales,
creando artificialmente sobrecostos; razén por la cual este factor tan
importante, esta relacionado con la habilidad que tengan los egresados
de la carrera de gastronomia, para adaptarse a los cambios que puedan

surgir; en cuanto a organizacion, direccion y coordinacion, como por
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ejemplo, en plena pandemia del Coronavirus, el sector gastronémico se
ha visto limitado en cuanto a su aforo por lo que se ha establecido
nuevas estrategias de ventas y a la vez se ha ido consolidando como por

ejemplo el delivery o entrega a domicilio (Mapfre,2020).

4.- Indudablemente que los precios de los productos terminados, dependen
en gran medida de los costos de las materias primas o insumos a utilizar
en la cocina; en esto concuerda el 68% de egresados de la carrera de
Gastronomia Empresarial del Instituto Le Gordon Blue. Estos costos en
gran medida tienen que ver con la calidad y competitividad, que a su vez
generan mejores procesos, precios y productos (Nieto, 2010), pero esto
no se logra solo con la capacitacion, sino que ademas se logra con la
observacion y la practica de comprar a los proveedores e
interrelacionarse con los clientes, por lo que un restaurante no puede
darse el lujo de perder a un cliente, ya que éste transmite esa sensacion
de insatisfaccion a todas las personas que se encuentran a su alrededor
(Nieto, 2010).

5.- Aproximadamente, el 70% de egresados de la carrera de Gastronomia
Empresarial del Instituto Le Gordon Blue; sostiene que se debe realizar
un exhaustivo control del ingreso de las mercaderias y comprobar la
calidad de los productos que adquiere, obligacion indispensable del
responsable de la cocina, pues como lo sefiala Lopez (2018), para que
exista control y calidad en el servicio es necesario tener una respuesta
rapida al cliente, trato personalizado, pero sobre todo maquinaria y
equipos modernos para que las actividades gastronomicas a realizar
mejoren diariamente. Sobre este aspecto, la calidad del producto se
manifiesta, segun Nombera y Cerquera (2016), en la atencion y rapidez
al cliente, la sazén y variedad de los platos; asi como el ambiente

(calidez del local), musica y sobre todo limpieza.

6.- El 68% de egresados de la carrera de Gastronomia Empresarial del

Instituto Le Gordon Blue, sefialaron que participan en la formulacion de
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politicas de alimentacién y nutricion para la comunidad en la que se
desarrollan, tanto profesionalmente como empresarialmente. Estas
actividades conforman de alguna manera la responsabilidad social que
tienen los profesionales egresados del instituto hacia la comunidad. Sin
embargo, de acuerdo a los resultados obtenidos por Inca y Sevillanos
(2020), afirman que estas practicas son deficientes porque no se
consideran las caracteristicas medio ambientales y sociales del entorno,
a pesar que la actividad turistica es la principal fuente de ingreso, no solo
para los restaurantes sino para la poblacién cusquefia. Estos resultados,
de alguna manera corroboran que los egresados estan concientizados
sobre su rol dentro de la comunidad o su entorno; lo que demuestra en
gran medida, el compromiso y seriedad, que manifiesta el 68% de
egresados de la carrera de gastronomia, al asumir con la respectiva

seriedad sus précticas preprofesionales.

Mas del 85% de egresados de la carrera de gastronomia que realizaron
sus practicas pre profesionales se encuentran conformes y aplicaron en
el campo todos sus conocimientos sobre gastronomia, enriqueciendo su
formacion profesional; todo esto gracias al perfil profesional de la
carrera, el cual menciona que el alumno “tendra una sélida base
cientifica y tecnoldgica y estara capacitado para manejar las técnicas e
instrumentos de la Gastronomia, sera un experto en técnicas de cocina
y pasteleria; asi como del area alimentaria en general”’, entre otros
aspectos humanisticos (Proyecto Educativo Institucional 2016-2020 del
Instituto Educacién Superior Tecnolégico Privado Le Cordon Bleu Peru).
Asi mismo, Pifia (2015), sostiene que las practicas disminuyen la brecha
entre lo que se desarrolla en clase y la realidad, mediante la experiencia,
prepara al estudiante para enfrentar mejor el mercado laboral. Estas
caracteristicas se ven reflejadas y relacionadas con el desempefio del
alumno, en sus practicas pre profesionales; donde mas del 87% de los
alumnos o egresados demuestra sus capacidades y habilidades. Sin
embargo, en otras disciplinas de acuerdo a Chaparro (2019), solo el 53%

de sus egresados logran un buen desempefio en sus practicas
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preprofesionales; por el contrario, Pifia (2015), afirma que una educacion
vivencial o experimental es de vital importancia para el éxito de los
estudiantes y en consecuencia un buen nivel de desempefio en el
mercado laboral; como viene ocurriendo con los alumnos o egresados

de Instituto Le Cordon Bleu Peru del distrito de Miraflores.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Se ha establecido que la ejecucién de proyectos gastrondémicos; esta
altamente relacionado, con la demostracion de compromiso en las

empresas del rubro gastronomia.

Se ha establecido que el planificar, organizar, dirigir, coordinar y ejecutar
un repertorio gastronémico, tanto nacional como internacional; esta
moderadamente relacionado con valorar la posibilidad de obtener un

crecimiento personal en las empresas del rubro gastronomia.

Como producto de la contrastacion de hipétesis, se llegd a establecer
gue la capacidad de organizar, dirigir y coordinar el funcionamiento de
una cocina, (como departamento de produccidn), en Restaurantes,
Hoteles y afines; esta moderadamente relacionado con la habilidad para

adaptarse a los cambios en las empresas del rubro gastronomia.

Se ha establecido que la determinacion del costo de las materias primas,
en el precio de los productos terminados; estda moderadamente
relacionado con aprender a observar y relacionarse con los proveedores

y clientes de las empresas del rubro gastronomia.

Se ha establecido, que la elaboracién de técnicas para el exhaustivo
control del ingreso de las mercaderias y comprobacion de la calidad; esta
moderadamente relacionado con la mejora diaria de las actividades a

realizar en las empresas del rubro gastronomia.

Los datos puestos a prueba, permitieron establecer que la participacion

de la formulacion de politicas de alimentacion y nutricion colectiva o
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comunitaria; esta altamente relacionado con asumir con seriedad las

practicas pre profesionales en las empresas del rubro gastronomia.

En conclusion, se ha establecido que el perfil profesional de los alumnos
de la carrera de gastronomia; esta altamente relacionado con el buen
desempenfo de sus practicas pre profesionales en el Instituto Le Cordon

Bleu Peru del distrito de Miraflores.
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RECOMENDACIONES

1.- Antes de elaborar un proyecto gastronémico, es recomendable indicarle

a los alumnos de la carrera de gastronomia, que es importante tener la
experiencia en el rubro gastronémico y de esta manera conocer como
funciona este tipo de negocio o en su defecto consultar con una persona
gue se encuentre involucrada en este rubro. Al mismo tiempo que se
define el concepto del negocio a seguir, se debe tomar en cuenta que
este nuevo emprendimiento solo logrard tener éxito si se desarrolla

técnicamente con los conocimientos adquiridos en la carrera.

2.- Es necesario, que el egresado de la carrera de gastronomia del Instituto

Le Cordon Bleu Perd, se encuentre debidamente capacitado para
administrar el repertorio gastronémico, lo que implica el dominio eficaz y
eficiente de tareas y procedimientos operativos estandarizados; lo que
sin duda en el corto plazo se veran reflejados en el progreso personal y

empresarial del egresado.

El egresado de la carrera de gastronomia del Instituto Le Cordon Bleu
Perl debe estar preparado para disefiar técnicamente el ambiente de
cocina que permita la fluidez de las personas que laboran en ella. Asi
mismo, debe estar en capacidad para dirigir permanentemente a dichas
personas, en su capacitacion y entrenamiento, desde su rol de chef. Con
este recurso humano debe coordinarse para que se cumplan
estrictamente los procedimientos de higiene y seguridad, como parte

esencial del funcionamiento de un centro gastronémico.

El egresado del Instituto Le Cordon Bleu Peru tiene que tener
conocimientos de gestion de costos de materias primas y de precios
finales de los productos; asi mismo debe tener dominio de lo que es un
sistema de control del stock; igualmente el egresado, como responsable
de un negocio gastrondmico, debe conocer y verificar las existencias

diarias, para poder prever las compras para que nada falte. En este
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sentido, se debe tener en cuenta la eleccion técnica de los proveedores

responsables de proporcionar todos los insumos requeridos.

El egresado de la carrera de gastronomia del Instituto Le Cordon Bleu
Peru, debe estar capacitado para el control de insumos y mercaderias,
por lo tanto, es recomendable que tenga el dominio del manejo eficiente
y eficaz de un sistema de compras y almacenamiento y asi poder
controlar los ingresos y salidas de todos los insumos y mercaderias del
almacén, ya que la ausencia de uno de ellos impedira necesariamente

cumplir con el repertorio gastronémico respectivo.

6.- Se recomienda a las autoridades del Instituto Le Cordon Bleu Perd,

afianzar en los alumnos de la carrera de gastronomia, la formulacién de
politicas de alimentacion y nutricién colectiva; pues se debe partir de una
evaluacion, considerando los grupos etarios que va a involucrar, asi
mismo identificar las necesidades de estos grupos para definir las
acciones a realizar; con el objetivo de brindar mejoras en la salud de

estas personas mediante dietas particulares.

En cuanto al perfil profesional de los alumnos de la carrera de
gastronomia en el Instituto Le Cordon Bleu Perl, se recomienda a sus
autoridades incorporar en dicho perfil capacitar al egresado de acuerdo
a los nuevos cambios que han surgido a partir de la pandemia del

coronavirus, con la finalidad de lograr una mejora en su desempeiio.
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ANEXO N° 1

MATRIZ DE CONSISTENCIA

DEFINICION DEL OBJETIVOS FORMULACION DE CLASIFICACION Indicadores METODOLOGIA POBLACION Y INSTRUMENTO
PROBLEMA HIPOTESIS DE VARIABLES MUESTRA
Problema principal Objetivo general Hipotesis principal
¢Cudl es el nivel de relacion | Establecer el grado de | El perfil profesional de los
del perfil profesional de los | relacién del perfil | alumnos de la carrera de x1.- Ejecuta  proyectos | Tipo: Poblacién: Para el
alumnos de la carrera de | profesional de los alumnos | gastronomia esta altamente gastronomicos. Basico 314 egresados | estudio se
. . . x2.- Planifica, organiza, de la carrera de | utilizara el
gastronomia con el nivel de | de la carrera de | relacionado con el buen
5 ; 5 dirige, coordina y | Nivel: Gastronomia. Cuestionario.
desempefio de sus | gastronomia con el | desempefio de sus ) i . )
ejecuta el repertorio | Descriptivo- Lima
practicas pre profesionales | desempefio de sus | practicas pre profesionales gastronémico tanto | Correlacional
en el Instituto Le Cordon | practicas pre profesionales | en el Instituto Le Cordon nacional como Muestra:
Bleu Pert del distrito de | en el Instituto Le Cordon | Bleu Pert del distrito de | variable internacional. 173 Egresados
Miraflores. Lima, 2020.? Bleu Pert del distrito de | Miraflores. Lima, 2020. independiente x3.- Organiza, dirige y | Métodoy de la carrera de
Miraflores. Lima, 2020 X. Perfil coordina el | Disefio: Gastronomia
profesional en los funcionamiento de | Disefio No Empresarial

Problemas especificos

Objetivos especificos

Hipotesis especificas

1.- ¢Cudl es el nivel de
relacién de la ejecucion de
proyectos  gastronémicos
con la demostracion de
compromiso en las
empresas del rubro

gastronomia?

1.- Establecer el grado de
relaciéon de la ejecucion de
proyectos  gastronémicos
con la demostracion de
compromiso en las
empresas del rubro

gastronomia.

- — alumnos una cocina, (como | experimental
1- La ejecucion de
. departamento  de | Tranversal
proyectos  gastrondmicos S
produccién), en
esta altamente relacionado Restaurantes,
con la demostracion de Hoteles y afines.
compromiso en las x4.- Determina el costo
empresas del rubro de las materias
gastronomfa. primas y  la
incidencia de este




2.- ¢Cudl es el nivel de
de

organizar, dirigir, coordinar

relacion planificar,

y ejecutar un repertorio
gastronémico tanto nacional
internacional

como con

valorar la posibilidad de
obtener un crecimiento
personal en las empresas
del rubro gastronomia?

3.- ¢(Cuél es el nivel de
relacion de la capacidad de
organizar, dirigir y coordinar

el funcionamiento de una

cocina, (como
departamento de
produccion), en
Restaurantes, Hoteles vy

afines con la habilidad para
adaptarse a los cambios en
las empresas del rubro
gastronomia?

4.- ;Cual es el nivel de
relacion de la determinacion
del costo de las materias

primas en el precio de los

2.- Establecer el grado de
relacion de la planificacion,
organizacion, direccion,
coordinacion y ejecucion del
repertorio gastronémico

tanto nacional como
internacional con valorar la
posibilidad de obtener un
crecimiento personal en las
empresas del rubro
gastronomia.

3.- Establecer el grado de
relacion de la capacidad de
organizar, dirigir y coordinar

el funcionamiento de una

cocina, (como
departamento de
produccion), en
Restaurantes, Hoteles vy

afines con la habilidad para
adaptarse a los cambios en
las empresas del rubro
gastronomia

4.- Establecer el grado de
relacién de la determinacion

del costo de las materias

2.- El planificar, organizar,
dirigir, coordinar y ejecutar
un repertorio gastronémico
tanto nacional como
internacional esta altamente
relacionado con valorar la
posibilidad de obtener un

crecimiento personal en las

empresas del rubro
gastronomia.
3.- la capacidad de

organizar, dirigir y coordinar

el funcionamiento de una

cocina, (como
departamento de
produccion), en
Restaurantes, Hoteles y
afines esta  altamente

relacionado con la habilidad

para adaptarse a los
cambios en las empresas
del rubro gastronomia

4.- La determinacion del
costo de las materias primas
en el precio de los productos

terminados esta altamente

Variable
Independiente

Y. Desempefio en
practicas pre-

profesionales

x5.

X6.

yl.

y2.

y3.-
ya.-

en el precio de los
productos
terminados.
Elabora técnicas
para el exhaustivo
control del ingreso
de las mercaderias
y comprobar la
calidad de las
mismas.

Participar en la

formulacion de
politicas de
alimentacion y

nutriciéon colectiva o

comunitaria.

Demuestra
compromiso.
Habilidad

adaptarse.

para

Mejorar cada dia.

Aprender a observar
y relacionarse con
proveedores y

clientes

142




productos terminados con
aprender a observar y
relacionarse con los
proveedores y clientes de
las empresas del rubro
gastronomia?.

5.- ¢Cuél es el nivel de
relacién de la elaboracion
de técnicas para el
exhaustivo  control  del
ingreso de las mercaderias
y comprobacion de Ia
calidad con la mejora diaria
de las actividades a realizar
en las empresas del rubro
gastronomia?.

6.- ¢Cual es el nivel de
relacién de la participacion
de la formulacion de
politicas de alimentacién y
nutricién colectiva o}
comunitaria con asumir con
seriedad las practicas pre
profesionales en las
empresas del rubro

gastronomia?

primas en el precio de los
productos terminados con
aprender a observar y
relacionarse con los
proveedores y clientes de
las empresas del rubro
gastronomia

5.- Establecer el grado de
relacién de la elaboracion
de técnicas para el
exhaustivo  control  del
ingreso de las mercaderias
y comprobacion de la
calidad est4d relacionado
con la mejora diaria de las
actividades a realizar en las
empresas del rubro
gastronomia

6.- Establecer el grado de
relacién de la participacion
de la formulacion de
politicas de alimentacion y
nutricién colectiva o]
comunitaria con asumir con
seriedad las  practicas
preprofesionales en las

relacionado con aprender a
observar y relacionarse con
los proveedores y clientes
de las empresas del rubro
gastronomia

5.- La elaboracion de
técnicas para el exhaustivo
control del ingreso de las
mercaderias y
comprobacion de la calidad
esta altamente relacionado
con la mejora diaria de las
actividades a realizar en las
empresas del rubro
gastronomia

6.- La participacion de la
formulacién de politicas de
alimentacion 'y nutricion
colectiva o comunitaria esta
altamente relacionado con
asumir con seriedad las
practicas pre profesionales
en las empresas del rubro

gastronomia.

y5.- Valorar la
posibilidad de
obtener un
crecimiento
personal.

y6.- Asumir las practicas

con seriedad.
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empresas del rubro

gastronomia.
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ENCUESTA

INSTRUCCIONES:

La presente técnica de la Encuesta, tiene por finalidad recoger informacion sobre
la investigacion titulada: “PERFIL PROFESIONAL DE LOS ALUMNOS DE LA
CARRERA DE GASTRONOMIA'Y EL DESEMPENO EN SUS PRACTICAS PRE
PROFESIONALES EN EL INSTITUTO LE CORDON BLEU PERU EN EL
DISTRITO DE MIRAFLORES?”, la misma que estd compuesta por un conjunto
de preguntas, donde luego de leer dicha interrogante debe elegir la alternativa
que considere correcta, marcando para tal fin con un aspa (X). Se le recuerda,
gue esta técnica es andnima, se agradece su participacion.

1.- ¢ Se encuentra capacitado para ejecutar proyectos gastronémicos?

asi ()

2.- ¢ Tiene la capacidad de planificar el repertorio gastronémico tanto nacional

como internacional?

a) Si ( )
b)No ( )
P OrQUE . .

3.- ¢(Esta capacitado para organizar el repertorio gastronémico tanto nacional

como internacional?

a) Si ( )
byNo ()
PO QU 2. e e

4.- ¢ Esta capacitado para dirigir el repertorio gastronémico tanto nacional como

internacional.
asi ()
b)No ( )
P O QUE 2. e

5.- ¢Esta capacitado para coordinar el repertorio gastronémico tanto nacional



como internacional?

a) Si ( )
b)No ( )
P O QU 2. .

6.- ¢Estd capacitado para ejecutar el repertorio gastronémico tanto nacional
como internacional?

a) Si ( )
byNo ()
PO QU 2. e

7.- ¢Esta capacitado para organizar el funcionamiento de una cocina, (como
departamento de produccién), en Restaurantes, Hoteles y afines?
a) Si ( )
b)No ( )

8.- ¢ Siempre dirige el funcionamiento de una cocina, (como departamento de

produccion), en Restaurantes, Hoteles y afines?

a) Si ( )
b)No ( )
P O U . e e

9.- ¢ Siempre coordina el funcionamiento de una cocina, (como departamento de

produccion), en Restaurantes, Hoteles y afines?

asi ()
b)No ( )
P O QUE 2. e

10.- ¢ Siempre determina el costo de las materias primas y la incidencia de este
en el precio de los productos terminados?
a) Si ( )
b)No ( )
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11.-¢ Utiliza técnicas para el exhaustivo control del ingreso de las mercaderias y

comprobar la calidad de las mismas?

a) Si ( )
byNo ()
PO QU 2. . e

12.- ¢ Participa en la formulacion de politicas de alimentacidn y nutricion colectiva

0 comunitaria?

a) Si ( )
b)yNo ( )
PO QU 2. .

13.- ¢Ha demostrado compromiso con su trabajo?

a) Si ( )
b)No ( )
PO QU 2. . e

14.- ¢Tiene la suficiente habilidad para adaptarse al entorno laboral?
asi ()
byNo ()
P O U 2. e e

15.- ¢Considera que en el trabajo que ha realizado ha mejorado cada dia?

asi ()
b)No ( )
PO QUE 2. e

16.- ¢Siempre observa a los proveedores y clientes?

asi ()
b)No ( )
PO QU 2. e
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17.- ¢Siempre se relaciona con los proveedores y clientes?

a)si ()

byNo ()

P O U 2. e s
18.- ¢Ha valorado la posibilidad de obtener un crecimiento personal?

a) Si ( )

b)No ( )

19.- ¢Las practicas realizadas siempre las ha asumido con la seriedad del

caso?

a) Si ( )

b)No ( )

P oI QU Z: .
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ANEXO N°3

ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL DEL INSTITUTO LE CORDON BLEU PERU

DIRECCION
ACADEMICA

SECRETARIA
GENERAL
| | | || || 1
DPTO. DE DPTO. DE
SDIEISM% ADMINISTRACION [J DPTO. COMERCIAL A?gl\TA?é|g|Eu BIENESTAR
Y FINANZAS ESTUDIANTIL
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ANEXO N°4

FLUJOGRAMA INSTITUCIONAL DEL CORDON BLEU PERU

FLUJIOGRAMA INSTITUCIONAL
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