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El presente documento recoge las principales conclusiones de la Fase 1 relativa al “Analisis de mercado e industrias
relacionadas” dentro del marco de proyecto de conceptualizacion y analisis de viabilidad de un Centro de Excelencia
en Formacion e Innovacion Gastrondmica y Culinaria en Bolivia impulsado por la Universidad Franz Tamayo.

METODOLOGIA. FASES DEL PROYECTO

A. ESTUDIO DE VIABILIDAD

- Analisis de mercado e industrias
relacionadas.

« Formulacion estratégica y modelo de negocio.

- Diseflo organizativo y de la estructura de
personal para el proyecto y modelo de negocio
definido

« Plan econdmico-financiero que permita valorar la
viabilidad del centro y explorar los requerimientos
y estrategias de financiacién.

B. ANTEPROYECTO DE DISENO E INGENIERIA

Predisefio arquitecténico. Programa necesidades y espacios.

Memoria explicativa del proyecto con definicion del programa
del edificio

Planos descriptivos

Valoracidon econdmica de la construccidén y equipamiento

Otros aspectos clave del proyecto:

Acceso y movilidad

Medio ambiente y eficiencia energética
Tipologias

Implantacion urbana

Paisajismo
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El andlisis que se presenta a continuacién parte del concepto inicial de Centro trabajado con Unifranz y sustentado en
los ambitos reflejados en la siguiente ilustracién que estan relacionados, por una parte, con las industria de hosteleria y
restauracion y los proveedores de insumos para el sector gastronémico y, por otra, con el sistema de innovacion
del pais y, concretamente con el ambito de la formacién y capacitaciéon (en especial la formacién superior) asi como con
la investigacion, innovacioén y desarrollo tecnoldgico:

CONCEPTO INICIAL DE CENTRO-AMBITOS DE ANALISIS

TRANSFORMACION 1.

AS(EF({:;FC{)I% AGROALIMENTARIA Y
DISXE%&E%%@ DE HOSTELERIA Y
p RESTAURACION
PROVEEDORES DE INSUMOS PARA EL SECTOR
GASTRONOMICO

Dicho analisis se completa con una valoracién del entorno competitivo y analisis de algunos de los principales
referentes internacionales en el negocio de formacion en gastronomia y cocina.

Por ultimo, se incluye dos capitulos finales relativos a la estimaciéon potencial de la demanda desde una perspectiva
cualitativa y cuantitativa y unas conclusiones finales que constituyen una base sobre la que definir el modelo de
negocio y la formulacién estratégica del futuro Centro.
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FUENTES DE INFORMACION MANEJADAS

Para la elaboracién de este Informe se han considerado las conclusiones derivadas de las diferentes sesiones de
contraste realizadas con el Comité de Disefio de Unifranz, el analisis de numerosa informacion documental y
estadistica asi como las conclusiones de tipo cualitativo derivadas de las entrevistas realizadas a diferentes
agentes del entorno.

Es necesario, no obstante, destacar en este punto las limitaciones existentes en Bolivia desde |la perspectiva de
nameros, limitaciones que han sido confirmadas desde los diferentes ministerios consultados (Ministerio de Educacion
y Ciencia y Tecnologia) y que han impedido manejar una informacion estadistica del todo fiable, actualizada y
suficientemente desagregada sobre variables de interés para nuestro estudio.
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A continuacién se presentan la relacién de entrevistas realizadas en el periodo comprendido entre el 9 y 13 de mayo de
2016.

Personas entrevistadas

SECTOR O AMBITO ORGANIZACION

Ministerio de Educacién. Pedro Crespo Alvizuri. Viceministro de Ciencia y Tecnologia
EDUCACION/ . . .
FORMACION Director acadéemico de la Sede La Paz de UNIFRANZ. Roberto Oblitas
Director de la Carrera de Administracion de Hoteleria y Turismo. Gustavo Gutierrez
Ministerio de Turismo y Culturas. Joaquin Rodas. Viceministro de Turismo y Culturas
Camara Nacional de Empresarios Gastrondmicos de Bolivia. Juan Carlos Medina. Presidente
Movimiento de Integracidon Gastrondmico Boliviano (MIGA). Van Oost. Asociacion de Chefs de
TURISMO/ Bolivia, Anahi Reyes (presidencia) Rolando Miranda (MIGA)
HOSTELERIA/ ,
GASTRONOMIA/ Restaurante Yerba Buena. Luis Fernando Ayala . Chef
RESTAURACION Camara de Industria, Servicios y Turismo de Santa Cruz (CAINCO). Ing. Jorge Arias Lazcano.
Presidente CAINCO y Ramodn Freixa (Gerente de Comunicacion CAINCO)
Hotel Los Tajibos. Jorge Calvo Rojas (Gerente de Gastronomia & Franquicias)
Grupo Gustu & Melting Pot-Bolivia. Michelangelo Cestari
Ingenio Aguai S.A. Cristébal Roda Vaca
Avicola Sofia. Mario Anglarill Salvatierra (Presidente Ejecutivo), Julio Enrique (Gerente Division
AGRARIO/ Proyectos) Ricardo Anglarill (Gerente Divisién Innovacion)
AGROALIMENTARIO DyM Nicolas Granier (Gerente de Operaciones) y Cecilia Castellanos de Granier
Asociacién de Organizaciones de Productores Ecoldgicos de Bolivia Adolfo Valdez (Gerente
general), Roman Ayala (Presidente).
Ministerio de Desarrollo Productivo. Arnoud Hameleers. Consultor en Economia y Desarrollo
Gobernacién de Santa Cruz. Gary Rivero Alcantara. Director de Cooperacion y Relaciones
Internacionales ; Ruth Lozada (secretaria departamental Coordinacién Institucional Gobernacion
INSTITUCIONES Y de Santa Cruz), Diego Sudrez (Direccién de Cooperacion y Relaciones Internacionales)
OTROS ORGANISMOS - - : : —
Camara Nacional de Comercio. Fernando Caceres (Presidente), Javier Hinojosa (Gerente
General), Marcelo Carrasco (Gerente de Proyectos)
Fundacién de los Amigos de la Naturaleza (FAN). Humberto Gomez
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El analisis prospectivo de la realidad del pais que se presenta a continuacion contiene informacidon relativa a las
principales caracteristicas sociodemograficas de Bolivia la estructura de edad y evolucién de la poblacién asi como
informacion relacionada con el nivel de instruccion de la poblacion de edad superior a 18 afios y evolucion y
tendencia de la formacion superior entre la poblacion boliviana.

Dicho analisis se complementa con datos relativos a la financiacion y gasto en educacion -publico y por hogares- asi
como una serie de indicadores econdmicos basicos que contemplan la evolucion de lo salarios minimos en el pais los
ultimos afos.

Por su parte, el analisis del mercado serd objeto de analisis especifico en el capitulo relativo a cada una de las
industrias objeto de estudio.
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CARACTERISTICAS DEMOGRAFICAS

« Desde 1950, Bolivia presenta un crecimiento muy importante de la poblacion empadronada por la especial
incidencia del crecimiento de la poblacion en area urbana donde se concentra, en 2012, el 67% de la poblacion
boliviana. Desde la década de los 80, Bolivia tiene una poblacién predominantemente urbana.

MONDRAGON FiWeRe™ | Eonccimenco

« Segun datos de 2012 del Instituto Nacional de Estadistica (en adelante, INE), el 71% de la poblacidon se concentra en
tres departamentos: La Paz (27%), Santa Cruz (26%) y Cochabamba (18%). Por departamentos, el crecimiento
mas significativo es el experimentado por Santa Cruz que pasa de concentrar el 9% de la poblacidn del pais en 1950
(244.658 habitantes) a ser el segundo departamento mas poblado del pais con una poblacion que alcanza los
2.657.762 habitantes en 2012.

BOLIVIA: POBLACION EMPADRONADA, POR CENSO, SEGUN AREA Y DEPARTAMENTO, CENSOS 1950, 1976, 1992, 2001 Y 2012

AREA Y DEPARTAMENTO 0
1950 1976 1992 2001 012
BOLIVIA 2704.165 4613419 6420792 8274315 10.059.856
Urbana T08.568 1.906.324 3.694.846 5.165.230 6.788.962
Rural 1.995.597 L707.085 2725546 3.109.095 3270894
Chuquisaca 260479 358.488 453750 531522 581347
La Paz 854.079 1.465.370 1.900.786 1349385 2719344
(Cochabamba 451145 720,831 1.110.205 1455.M 1.762.761
Oruro 192.356 310,409 340.014 392.451 404 587
Potosi 509.087 657.533 B45.880 709.013 B28.093
Tarija 103.441 187.204 201407 391.226 483518
Santa Cruz 244658 110724 1.364.389 2029.471 1657.76
Beni 71.636 168367 276074 362521 472.008
Fando 16.284 34493 38072 51525 110436

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica

10
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« Si analizamos la estructura de edad de la poblacidon de Bolivia, segun informacion del INE, Bolivia cuenta con una
poblacién joven donde el 45% de la poblacion de 2012 tiene menos de 20 afios y el 63% menos de 30. Segun
proyecciones realizadas por este mismo Instituto, estos porcentajes seguiran siendo importantes en 2020 si bien se
reduciran respectivamente al 41% y 58%.

BOLIyIA. PR()YECCIONES DE
POBLACION, SEGUN EDAD, 2012-2020 . por otro lado, las proyecciones realizadas por el INE muestran como la
tasa media de crecimiento de la poblacién ird disminuyendo
progresivamente.

EDAD 2012 2020
0-4| 11,69% 10,41%
5-9| 11,42% 10,47%

10-14| 11,04% 10,36%
15-19| 10,51% 9,80%
20-24| 9,48% 8,86%
25-29( 8,40% 8,09%

+ Asi, si bien en 2012 nos situamos con una tasa media de crecimiento
aproximado de poblacién del 1,5%, (crecimiento quinquenal), se estima
que en 2047 este crecimiento se situe en un 1%.

30-34| 7,26% 7,49% TASA MEDIA DE CRECIMIENTO
35-39| 6,10% 6,82% DE POBLACION (%) por
40-44| 5,08% 5,87% quinquenios
45-49| 4,27% 4,90% ;88? 13
50-54( 3,59% 4,07% J
5559 3,03; 3,39; 2012 15
60-64( 2,46% 2,79% 2017 1.4
65-69| 2,00% 2,23% 2022 1.4
70-74( 1,45% 1,70% 2027 1.3
75-79| 1,05% 1,21% 2032 1,2
4 4 2037 1,1
80+ 1,17% 1,52% 2042 11
Fuente: Instituto Nacional de Estadistica - INE 2047 1

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica - INE

11
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NIVEL DE INSTRUCCION DE LA POBLACION DE 19 ANOS O MAS

De acuerdo con el Censo 2012, el nivel de instruccion alcanzado de la
poblacién de 19 afos o mas de edad es de 39,7% para secundaria, 27,6%
para primaria y 24,2% para superior. La poblacidn que no alcanzé algun nivel
de instruccion llega a 7,9% por lo que disminuye de 41,6% en 1976 a 7,9%
en 2012; es decir, si en 1976, 42 de cada 100 personas no tenian alguna
instruccién educativa; ahora, solo ocho de cada 100 habitantes reportan esa

categoria.

En educacion superior se percibe una tendencia creciente en el
porcentaje de la poblacién en el periodo intercensal 1976- 2012, de 5,3% a
24,2%. En el periodo 2001-2012 la educacion superior es el nivel de
instruccion que ha experimentado el crecimiento mas significativo.

BOLIVIA: NIVEL DE INSTRUCCION ALCANZADO

DE LA POBLACION DE 19 ANOS O MAS DE
EDAD, CENSOS 1976, 1992, 2001 Y 2012
(En porcentaje)

416

Ninguno

m 1976

Primaria

m 1992

397
3,1

%5 350
34, 3
s &3
%)
25
. 1
4,
Ll 19
34
230
I . -._'89.2

Secundaria

2001

Superior

BOLIVIA: NIWEL DE INSTRUCCION MAS ALTO ALCANZADO DE LA POBLACION DE 19 ANOS O MAS DE EDAD, POR SEXO, SEGUN CENSO, AREA Y DEPARTAMENTQ, CENSOS 2001 Y 2012

CENSO, AREA Y DEPARTAMENTO

Chuquisaca
La Paz
Cochabamba
Ornuro

Potosi

Tarija

Santa Cruz

(Chuguisaca
La Paz
Cochabamba
Oruro

Potosi

Tarija

Santa Cruz
Beni

Pando

Total
605177
187.120
418.057

76.082
163.242
109.687

24623
107.932

30.998

73351

16720

1547
469243

53.839
126792
91.656
19.417
76,137
23.735
63.082
11776
2.809

NINGUN NIVEL
Hombres
163.444

24.808
38989
2rr
4590
28210
8.764
22493
6.616
1.180
127.642

16.580
30.668
23.468
4.292
19.394
6.843
20.557
4.594
1246

Fuente: Instituto Macional de Estadistica
Mo incluye personas que residen habitualmente en el exterior y las gue no especifican |a pregunta de nivel de instruccion.

441.733
147351

51.274
124.253
81.893
20.033
79722
22234
50.858
10.104
1362
341.601

37259
96124
63188
15125
56.743
16.892
42575

782

1563

Total
1515340
738.975

96,886
415.038
284484

71215
138.158

18275
361.082

60.111

10.091

1.636.143
824.033
812.110
109.918
420791
309442

74279
160,093

91559
394.647

59.849

15565

PRIMARIA

52,694
175.477
137.155

32.185

75476

40.534
172662

30.213

5.645
T60.609
331.119

57.633
172.499
142676

30.845

8321

46374
189366

29743

8262

44.192
238,561
147.329

39.030

62.682

3770
188.420

29.898

4.446

1.433.475

41350
468223
220483

73.424

68.968

60.618
420.286

f0.21

9.912
2.350.646
1741554

81.962
704436
359.550
119.232
140,633
103.897
T00.591
110.827

295718

SECUNDARIA
Hombres
812378

22716
276454
123.960

42355

40.206

33.025
228357

39.212

6.253
1.284.548
910421
374127

43.745
391.927
198.139

65.910

78.922

55133
373913

59.591

17.268

621.097

18.634
191.729
96523
31169
28762
27593
192.029
30.999
3.659

831.133

38.217
312509
T61.411

53.312

61711

48764
326.678

51.236

12.250

SUPERIOR

Hombres
742528 393.812
357.361

A7 677 23.703
130678 130,490
145992 75316
43,505 13852
39.452 20731
32485 16.672
172,138 90.894
18.720 10.494
2.790 1.660
1.431.681 T26.489

1.292793

82.768 40147
420.940 218136
FIANAY) 134726
83.173 42462
82.401 42,091
72675 35.440
364.706 185.054
42410 22376
10.891 6057

Mujeres

Total Hombres
35746 17.421
14.735

1.628 764
13397 6328
8.182 3.952
2144 1.043
1.388 685
1325 689
6.410 3.226
1.092 632
180 102
32158 15.404

1.403
8931
5.531
1.839
2150
2340
8248
1449

267

Mujeres
18.325

864
7069
4230
1101

703

Otros

w2012

12
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En el periodo intercensal 2001-2012, los
departamentos que registran mayor aumento en
el nivel de instruccion superior son Tarija 8,8
puntos porcentuales, Oruro 7,6 puntos
porcentuales, Beni 7,5 puntos porcentuales vy
Pando 7,5 puntos porcentuales.

En cambio, el mayor porcentaje de poblacion
de 19 afios o mas de edad que alcanza este
nivel de instruccion se encuentra en Oruro
27,9%, Cochabamba 26,2%, Chuquisaca
25,1% y La Paz 25,0%.

BOLIVIA: NIVEL DE INSTRUCCION MAS ALTO ALCANZADO DE LA POBLACION DE 19
ANOS O MAS DE EDAD, POR DEPARTAMENTO, CENSOS 2001 Y 2012

(En porcentaje)

Censo 2001 Censo 2012
50 141 719 -
1 BOLIVIA 197
’ 171 ni
03 05
). 1 33
8 (huguisaca 5
161 06 04 M
39 ] i)
') La Par a9
184 Eh
1
£ 2
B (nchabamba 5
180 5 Kl
11
B 3
3 m Oruro . 400
3 0
£}
33 ) U7
194 Patosi 05
M1
T = 311
2T o Tarija o B3
! 7 '
ELL] o 58
a7 Santa Cruz B8 458
167 05
30 LK . - 4
21 Beni a0
12 Uﬁ—
10,0
35 4
ﬂ;q - -

03 184
07 05 .

™ Ninguno  MPrimaria  MSecundaria M Superior Il Otros

“uente: Instituto Nacional de Estadistica

No incluye personas que residen habitualmente en el exterior y que no espedifican la pregunta de nivel de instrucdidn.

13
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« Segun informacién consultada en mayo de 2016 en la Base de datos de Expansion, el gasto publico en educacion
en 2014 alcanzé el 7,04% del PIB, 0,60 puntos mas respecto a 2012, en el que fue el 6,44% del PIB.

+ El gasto publico en educaciéon en Bolivia crecido 3.585,81 millones de bolivianos en 2014; es decir, un +38,26%
desde 2012, hasta 14.221,54 millones de bolivianos, con lo que representd el 16,85% del gasto publico total. En lo
gue respecta a los paises de la regién de influencia, el gasto publico en educacion supuso:

v Peru: 16,24% del gasto publico total
v Brasil: 15,57%
v Chile: 19,07%

« En 2014, Bolivia subié del puesto 77 que ocupaba en 2012 al 69 en el ranking de paises por importe invertido en
educacion al afio. Mas que la cantidad gastada es importante comparar el porcentaje del PIB que ésta supone y en
este caso su situacion ha mejorado y tiene un buen ratio comparado con el del resto de los paises, ocupando el
puesto 17 de los 181 paises que componen el ranking.

+ En referencia al porcentaje que supone la inversién en

educaC|én respecto al presu puesto g u be rnamenta | Fecha | Gasto Educacion (M£) | Gasto Educacién (%Gto Pub) | Gasto Educacion (%PIB) | Gasto Educacion Per Capita

(gasto publico), Bolivia se encuentra en el puesto 58. 2014 16232 16.85% 7.04% 17
2012 13635 17,83% §,44% 125€

- En 2014, el gasto publico per capita en educacion i 11049 19.48% .80% 12
en Bolivia fue de 1349,46 bolivianos por habitante, =010 e 2 e 10
un 38,40% mas respecto a 2012. Esta cifra le sitla en 2008 10133 22,56% 8,00% s
el puesto 88 en el rank'ng. 2008 8032 19,92% 7.04% 80E
v Peru: 1388,46 bolivianos 2008 N S e &=

v' Brasil: 4352,58 bolivianos S — b e =

v Chile: 4087,37 bolivianos w00 i 18T o o1E
(Espafia: 7.917 bolivianos aproximadamente) = e 1eae . o=

2000 4557 1867% 5,47% BOE

« El % del gasto publico destinado a educacién ha 195 e 18T e =

disminuido en Bolivia desde 1999 y, en especial, desde  Nota: La conversidn de euros a bolivianos se realizé segun tipo de cambio
2009. No asi el gasto en educacién sobre el PIB y el oficial a 16 de mayo de 2016
gasto en educacion per capita que se han visto

; . . Fuente de informacion: Base de datos de Expansion
incrementados en el periodo de referencia.

http://www.datosmacro.com/estado/gasto/bolivia 14
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« En lo referente al gasto en educacion por hogares, Unicamente hemos podido disponer de datos oficiales de la Encuesta
de Hogares de 2005 que situan en el 6,5% el gasto total mensual del hogar destinado a educacién. Los Hogares
destinan, en promedio, la mayor parte de su presupuesto en alimentacion (53%).

« Como se puede observar en la pagina siguiente, el salario minimo mensual boliviano ha experimentado un fuerte
incremento los Ultimos afios lo que previsiblemente incidira de manera directa en el aumento del gasto mensual total
del hogar en educacion.

Distribucion promedio del gasto mensual total, 2005 (en porcentajes)

Vivienda y Servicios Basicos (17,9)

Alimentacion fuera del hogar (7,0)

Educacién (6,5)

Vestimenta (2,5)

Alimentacién {53,0)

15
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INDICADORES ECONOMICOS BASICOS

En 2015 el salario minimo mensual boliviano es Salario Minimo Nacional 2000-2016

de Bs 1.656 y en 2016 esta cifra ha subido a Bs

1.805. Se observa un fuerte incremento durante 20 o
los ultimos afios, ya que era de Bs 679 en 2010. b BOX ario Minimo Nacior

Desde 2006, los aumentos salariales siempre
han estado por encima de la tasa de inflacion
registrada una afio antes.

Bolivianos
Porcentajes

De acuerdo a los ultimos datos presentados en la
Asamblea Legislativa Boliviana, desde 2006 el
poder adquisitivo de Ilos bolivianos ha
aumentado en un 79%.

Fuente: La Razdn - INE. Abril 2016.

Afio | Salario Mensual | Variacion Anual | Inflacidn Anual ., .
Expansion del aumento salarial 2006 - 2016
2010 | Bs 679 o% 7.18%
[ Aumento salarial e |nflacion acumulada
2011 | Bs 815 20% 6,90% o e Bl e e T
0,

2012 | Bs 1 000 22,6% 4,54% 5. 1'_’7:_3_4’___ &
2013 | Bs1 200 20% 6,48% g -
2014 | Bs 1 440 20% 3,19% LI

6 |-
2015 | Bs 1 B56 15% 2.95%
2016 | Bs 1 805 9% 41 a95%

2=

2
0 : : ot : | : : : |
2006*  2007* 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016
* Sujeto a negociacidn entre trabajadores y el sector privado

Fuente: La Razon - INE. Abril 2016.

http://www.la-razon.com/economia/Acuerdo-salario-minimo-subira-haber_basico-
aumentara_0_2480151989.html
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CONCLUSIONES

v Se observa, en general, un crecimiento muy importante de la poblacidon especialmente en las areas urbanas.

Finanzas
Industria
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v El 71% de la poblacién se concentra en tres departamentos: La Paz (27%), Santa Cruz (26%) y Cochabamba
(18%). Por departamentos, el crecimiento mas significativo es el experimentado por Santa Cruz con una poblacidn
que alcanza los 2.657.762 habitantes en 2012.

v' Se percibe una tendencia creciente en el porcentaje de la poblacion con educacion superior constituyendo,
ademas, el nivel de instruccidn que experimenta el crecimiento mas significativo en el periodo 2001-2012.

v El gasto publico en educaciéon en Bolivia crecié un 38,26% desde 2012 y representa el 16,85% del gasto
publico total. En 2014, el gasto publico per capita en educacion en Bolivia fue de 1349,46 bolivianos por
habitante, un 38,40% mas respecto a 2012 pero ligeramente inferior a la cifra de Perd (1388,46 bolivianos) y
claramente por debajo de las de Brasil (4352,58 bolivianos) y Chile (4087,37 bolivianos).

v El salario minimo mensual boliviano ha experimentado un fuerte incremento los Ultimos afos lo que
previsiblemente incidira de manera directa en el aumento del gasto mensual total del hogar en educacion.
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INTRODUCCION

En las paginas siguientes se incluye una visidon general del sector turistico en Bolivia sobre la base de las principales
ideas fuerza recogidas en los diferentes planes impulsados por el Estado Plurinacional de Bolivia (Plan de
Desarrollo nacional 2016-2020, Plan Nacional de Turismo 2015, 2025) que evidencian el caracter estratégico del

sector para el pais.

Dicho anélisis se completa con informacion relativa a la estructura de gasto turistico y un analisis del empleo
turistico y nivel de instruccion del mismo en el pais.
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- El Turismo constituye un sector estratégico en desarrollo para el pais (Articulo 337 de la Constitucién Politica del Estado
Plurinacional de Bolivia) que debera desarrollarse de manera sustentable para lo cual tomara en cuenta la riqueza de las

culturas y el respeto al medio ambiente. PLAN DE DESARROLLO NACIONAL 2016-2020: 13

pilares de la Agenda Patridtica 2015
ESTRUCTURA DE LA MATRIZ PRODUCTIVA

NACIONAL * PILAR 6. i SOBERANIA PRODUCTIVA CON
. _— - 2 - - DIVERSIFICACION. Hacia una nueva matriz productiva.
EXCEDENTE EMPLEO Desarrollo de los Complejos productivos territoriales.
. Rec Des. Transformacion Sectores agropecuario y turismo como sectores
Hidrocarburos ~ Mineria  Electnicidad Ti Vivenda - z .
Antientales | Agropecuaro y Mandfactwa generadores de ingresos y empleos . Enfasis en el
w  Hduocarburs I desarrollo de los pequefios productores, sector comunitario y
GS8E e _l social cooperativo. Se espera articulacion de las universidades
E gE : BFRAEATRUCTURA PARA LA PRODUCCION: publlcas_ y prlvadas,_vmculando conocimiento con desarrollo
- Carreteras, Aeropuertos, terminales, Transporte, Servicios productivo local y regional.
“8 Ao — Basicos, Telecomunicaciones y Servicios financieros o :
Ambientales | v Potenciamiento del rol del sector agropecuario en la
o Des. - APOYO A LA PRODUCCION economfa:
Agrepecuario Segundad juridica para la inversion, Financiamiento para el v . .
gg Toamakomacd Desarolo, y Servicios da Innovacidn Creciente relevancia de los productores
> oy campesinos e indigenas y sus comunidades en la
_ produccion de alimentos para el mercado interno
§ S y de exportacion.
58 Vivienda v’ Fortalecimiento de la agroindustria.
: - v Impulso a la produccidn ecoldgica organica
Fuente - Plan Nacional de Desarrollo, Bolivia 2007 Py P g y org
certificada.
v Industria: Apuesta por complejos productivos

(transformacién de productos amazdnicos, coca, fruticola,
y hortalizas, etc) implementaciéon de centros tecnolégicos
de innovacién y centros de innovacién productiva.

v Turismo: complejos turisticos, desarrollo de
capacidades, infraestructura y servicios. Fomentar la
innovacion de los servicios turisticos.

v Fortalecer la innovacion y la investigaciéon aplicada
dando respuesta a la problematica de los sectores
productivos 20
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« Una industria que genera valor agregado y contribuye al desarrollo socioeconémico con ingresos, empleos,
divisas y contribuye a la reduccion de la pobreza:

v Ingresos 2013 por turismo interno: 479.759,444. Meta: 959.519,708 $us (x2)

v Divisas 2013 por turismo receptor: 516.180,696. Meta: 1.548,542,085 $us (x3) incrementando el
gasto del turista.

v Empleos en actividad turistica 2013: 266.051 (CST 2010). Meta: 533.152 (x2)

PLANTUR, PLAN NACIONAL DE TURISMO 2015-2025. AGENDA TURISTICA AL 2025.
Construyendo el futuro de Bolivia

VI S I 0 N 2025 IMPACTOS GENERADOS EN LA SOCIEDAD BOLIVIANA POR
LOS BENEFICIOS SOCIO-ECONOMICOS EQUITATIVOS DEL
TURISMO EL 2025

“El destino pais Bolivia es reconocido en el contexto METAS AL 2025
internacional y nacional por contar con una oferta

turistica sustentable, integral, innovadora, auténtica y . -

generacion de  beneficios  socio-econdémicos

equitativos, complementarios y solidarios para toda la o

con identidad propia, dirigida a visitantes que buscan
poblacion boliviana”
O ./

experiencias diferentes, y basado en un modelo de
Belivie | meepmmmemmeee

gestion de base comunitaria que contribuye a la
te espera
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I'u[ETAS AL 2025 HNEA BASE 2012 RESUT.TADDS AL 2025

== o e

GENERACION DE INGRESOS

g mms

REDISTRIBUCION ECONOMICA >

S S

GENERACION DE EMPLEOS >
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« Un sector con una estructura empresarial conformada mayoritariamente por micro y pequefas empresas turisticas
de orden familiar mayoritariamente, asi como emprendimientos comunitarios (78%)

g Finanzas
Industria
E MONDRAGON g Sacticen,

MODELO PARA EL DESARROLLO DEL TURISMO
EN BOLIVIA

VIVIR BIEN ] I

TRANSFORMACION DE LA
COMPOSICION DE LA ESTRUCTURA
EMPRESARIAL

Orientacian Impulso al
haciael | desarrollo ESTRUCTURA PRODUCTIVA 2000 DISTRIBUCION DE INGRESDS 2010

desarrollc | acelerado
competitivo del turismo
empresarial Comunitario

Trendeg —

INFORMACION E INVESTIGACION APLICADA AL TURISMO

fovin Bobarsciéa prupis con inormaciie du |y Coents Sobite ca Toriarw TTM - Directacic da Prestadores da Sereicion: Turisiicns T

23
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ESQUEMATIZACION ESTRATEGICA DEL MODELO DE DESARROLLO TURISTICO HACIA EL 2025

COMPONENTE ____ JPoifmicAs ___ [RoGRAMAS

1. Mesas de Articulacion intersectoriales.

COORDINACION o .
INTERGUBERNATIVA, 1. Consolidacion de los mecanismos de G oD CIIEHED A0S MEERISmos 6e
[INTERINSTITUCIOMNAL E coordinacion sectorial :
[INTERSECTORIAL 3. Apoyo al fortalecimiento de 1as instancias
Autdnomas competentes.
4. Inteligencia y Monitoreo de mercados
[NFDRL{'AC[DN EINWES- 2. Consolidacion de la Plataforma internacionales.
TIGACION APLICADA AL informatica de informacion estadistica e 5. Implementacion de Observatorios Turisticos
TURISMO investigacion aplicada al turismo. Regionales.
6. Fomento a la investigacion turistica aplicada
7. Promocion turistica en mercados internacionales
3. Fortalecimiento de 1a Autoridad B — ‘ v
Competente en Turismo.
pet 8 B, Sensibilizarcion v creacion de una Cultura turistica.
4. Consolidacion de la normativa de %. Facilitacion administrativa para el registro de
regulacion y fomento del turismo. prestadores de servicios turisticos.
. . : . S 10. Orientacion de 1a gestion de inversion miblica en
5. Orientacion de 1a imversion publica el sector turi (Proyectos tipo modulares).
DESARROLLO DE CONDI- . 11. Desarrollo v articulacion de inversiones
CIONES BASICAS 6. Declaratorias de zonasy eventos multisectoriales en las zonas y eventos turisticos

rioritarios de turismo. o
P priorizados.

7. Atraccion de inversiones para fortalecer 1a
oferta turistica nacional {a).
1%, Conectividad v accesibilidad para la facilitacidn
turistica. (b

153. Desarrollo v fortalecimiento de los servicios de

8. Defensa y orientacion integral del turista Eacilitacion turistica.

Orientada a la mejora continua de la oferta turistica nacional, el desarrollo de destinos, rutas, circuitos y
aplicacién de buenas practicas en la prestacion de servicios turisticos a través de alianzas de largo plazo
entre actores publicos, privados comunitarios con universidades, instituciones de investigacion, centros
de formacion y profesionales independientes.
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ESQUEMATIZACION ESTRATEGICA DEL MODELO DE DESARROLLO TURISTICO HACIA EL 2025

INTERNALIZACION DE
COSTOS AMBIEWTALES Y
CULTURALES

ORIENTACION

HACIA EL DESARROLLD
COMPETITIWO EMPRE-
SARIAL
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Q Politicas y planes del Gobierno de la Republica apuntan al desarrollo sostenible del turismo.

v Flujo de llegada de visitantes extranjeros a Bolivia via aérea en 2013: 330.657 (13,4% mas respecto a
2012 explicado principalmente por el aumento de operaciones aéreas internacionales hacia el pais). El
aeropuerto de Viru-Viru de la ciudad de Santa Cruz tiene el 68,1% del flujo total de viajeros
internacionales y el aeropuerto de El Alto- en La Paz, 29,2%.

v Llegada de visitantes extranjeros via carretera en 2013 fue de 459.180 procedentes de Peru, Argentina
y Chile principalmente.

v" N©° de viajeros (ingreso en hoteles en 2013): 2.074.809. Extranjeros: 28%; Nacionales: 72%

v' La Paz y Santa Cruz absorben el 60,64% de los viajeros (ingresos en hoteles en 2013)

O Inversion publica en turismo creciente. De 23 millones de bolivianos en 2009 a 53,8 en 2012

INVERSION PUBLICA REQUERIDA PARA IMPLEMENTAR EL PLANTUR 2025

CORTO PLAZO | MEDIANO PLAZO | LARGO PLAZO
PRESUPUESTO | * 9014 - 201g) (2017 - 2019) (2020 - 2025) e

Implementacion
de Politicas 7445000 2 930.000 4.020.000 14.395 000
Programas y

150522 387 177.906.299 139387 998 467 816 684
Proyectos
TOTAL Bs. 157.967 3687 180.836.299 143.407.998 482.211.684

TOTAL Sus. 23.027.316 26.360.977 20.904.956 70.293.248
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= En términos generales la inversion en turismo tiene un efecto multiplicador importante estimandose segun la
Camara Nacional que por cada dolar que se invierte se multiplica por 4.

*= Sin embargo, en Bolivia, segun el Ministerio de Turismo la inversidon publica realizada ha tenido hasta la fecha
poco efecto en la generacion de ingresos por turismo, en parte por la falta de consistencia, coherencia y
colaboracién entre las distintas instituciones y de estas con el sector privado.

» Junto a otros programas orientados a la capacitacién, investigacion e innovacion en el sector desde el Gobierno se
planea la implantaciéon de un Sistema Nacional de Calidad Turistica con criterios especificos para los diferentes
rubros. (Quiza esto pudiera derivar en una demanda de consultoria para implantar estos sistemas progresivamente
y promover la mejora continua y la calidad de los diferentes rubros del sector turistico boliviano).

Ratio de de efecto de la inversion piblica en turismo sobre el

Inversion pablica en turismo " :
ingreso generado por el turismo

(En millones de bolivianos)

538 2645
51,2

196,1
82

30,6 1422

23,0 ms 1034 1000
20,3 829 T8
15,8 16,1

70,5 ZER

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 20007 2008 2009 2010 2011

1957 1988 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2005 2007 2008 2009 2010 2011 2012 {1
(1
(1)  Informacion al 3er. TAmeste de 2007 [1} Indonmacicn al Jer. Trimestre de 2007
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« La estructura del gasto turistico realizado muestra la importancia de la industria de alimentos y bebidas (23,7%)
para todos los mercados emisores aunque con ciertas diferencias.

TURISMO RECEPTOR: ESTRUCTURA DEL GASTO TURISTICO REALIZADO EN BOLIVIA, 2014

nias Comug::&mms M'C'?&m Tratamiento de Salud
BA%_ ' ' 2%
Alquiler de Vehiculos
06%
Otros

" 3.7%

Ropa, Vestimenia y Calzado
BE%

Alimentes y Bebidas
23.7%

Recreacidn
12.4%

H d
ﬁsﬂ%* Transqlgﬂ;e‘;ntem

Fuente: "Encuesta de Gasto de Turismo Emisory Receptor 2014°

« Por encima de la media de 23,7% se sitlan: Peru (26,3), Israel (26%), Suiza (26%), Argentina (25%) y Colombia
(24,1).
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EMPLEO TURISTICO

Las ciudades con mayor absorcion de mano de obra son La Paz (25%), Santa Cruz (21%) y Cochabamba
debido a que son las que tienen mayor y mas amplia gama de oferta (las dos primeras El 14,5% del empleo
corresponde a los restaurantes segun Estudio de cuantificacion del empleo turistico en Bolivia 2013 facilitado por
el Viceministerio de Turismo).

El turismo es un sector con recurso humano masculino mayoritario entre 18 y 30 anos, con un 46,3% del
total de los empleados de este género.

8 de cada 10 empleos turisticos son permanentes (79,5%) lo que indica un mayor nimero de empleados de
planta o de mayor tiempo de trabajo en el establecimiento y con una relacion contractual. (Estudio de la
cuantificaciéon del empleo en turismo en 2013).

El empleo en turismo, las profesiones ligadas al sector estan en general poco valorizadas socialmente y en
general peor pagadas segun representantes de la Camara Nacional y otros agentes del sector consultados. El
empleo turistico se asocia en general con bajo nivel de salarios, estacionalidad y unas exigencias bajas
de formacion para el inicio de la profesion turistica.

El estudio de cuantificacion del empleo en el
Sector Turistico de Bolivia establece que el empleo Cuadro N° 14 Distribucion del Nivel de Instrucciéon por Rubro

turistico destaca por una baja productividad, un {En P‘"‘“’e)

bajo nivel de salarios, estacionalidad y unas NIVEL DE GENERAL
OPERADOR AGENCIA
exigencias muy bajas de formacion para el inicio de | T Sl
la promocion turistica. ; . .
Post grado 2.1% 1.8% 2.6% 2,8% 0,3% 5.2% 2,0%
. . . ., . ., Licenciatura 21,6% 43,7% 59,2% 17,5% 18,7% 25,9% 29,6%
Analizando la distribucion del Nivel de Instruccion | recico 22,3% 31,4% 28,9% 24,8% 234% 18.7% 246%
por rubro se observa que en Restauracién, e| | eachiller 48,2% 19,9% 8,6% 46,7% 4B,0% 46,0% 38,4%
480/0 tiene formacién de bachi”er’ el 5’30/0 Universitario 0,9% 0,3% 0.5% 3,.9% 0,6% 2.6% 1,0%
prlmarla/Secundarla y el 3,60/0 no Cuenta con n|Ve| PrimariafSecundaria 3,1% 0,7% 0,1% 1.0% 5.3% 0,5% 2.4%
de instrUCCIén algunol Ninguno 1,5% 1.2% 1.8% 3,6% 1.1% 1,5%
oid 0,3% 1.0% 0,1% 1.5% 01% 0.5%
Total 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%

El 42,4% restante cuenta con nivel técnico 23,4% y
18,7% licenciatura y un 0,3% nivel postgrado
(cifras ligeramente inferiores a la media del
sector).

Fuente: Estudio de la cuantificacién del empleo en el sactor Turismo en Bolivia, 2013
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CONCLUSIONES

v El turismo es un sector estratégico en desarrollo para el pais. Politicas y planes del Gobierno de la
Republica apuntan al desarrollo sostenible del turismo.

v Es un sector generador de ingresos, empleos y divisas.
v Ingresos 2013 por turismo interno: 479.759,444. Meta: 959.519,708 $us (x2)
v Divisas 2013 por turismo receptor: 516.180,696. Meta: 1.548,542,085 $us (x3) incrementando el
gasto del turista.
v Empleos en actividad turistica 2013: 266.051 (CST 2010). Meta: 533.152 (x2)

v Un sector con una estructura empresarial conformada mayoritariamente por micro y pequeinas empresas
turisticas de orden familiar mayoritariamente, asi como emprendimientos comunitarios (78%)

v En los ultimos afios ha habido un incremento de la inversion puablica importante. La inversion publica
prevista para implementar el PLANTUR 2025 es de 482.211.684 bolivianos (70.293.248 $us).

v' Si bien la gastronomia como tal, a diferencia de lo que ocurre en otros paises y regiones del mundo, no tiene una
relevancia significativa como atractor y/o producto turistico en si mismo, la estructura del gasto
turistico realizado muestra la importancia de la gastronomia y de la industria de alimentos y
bebidas(23,7%).

» Las ciudades con mayor absorcion de mano de obra son La Paz (25%), Santa Cruz (21%) y Cochabamba
debido a que son las que tienen mayor y mas amplia gama de oferta (las dos primeras El 14,5% del empleo
corresponde a los restaurantes ).

= El empleo en turismo, las profesiones ligadas al sector estan en general poco valorizadas socialmente y en
general peor pagadas segun representantes de la Camara Nacional y otros agentes del sector consultados. El
empleo turistico se asocia en general con bajo nivel de salarios, estacionalidad y unas exigencias bajas
de formacion para el inicio de la profesién turistica.
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INTRODUCCION

Este capitulo aborda el analisis de una de las principales industrias relacionadas como es la industria de hosteleria y
de restauracion. Para ello se presenta diversa informacidon que incluye indicadores econémicos basicos
relacionados con la evolucién del PIB en dicha actividad econémica, el mercado de trabajo y la inversion del
sector privado en la industria

Para completar este capitulo se incluye un dimensionamiento y caracterizacion de los establecimientos de
hoteleria y restauracion, asi como algunos agentes e iniciativas de interés existentes en Bolivia en este ambito.
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INDICADORES ECONOMICOS BASICOS

Crecimiento del PIB total y segun actividad econémica
“Restaurantes y Hoteles” (en %)
En el periodo 1995-2015, el PIB relativo a la
actividad econdmica de «Restaurantes y Hoteles»,
ha experimentado un crecimiento importante
pasando del 2,57% a un 4,18% en 2015.

o B N W b~ U O N

\/\/ 4,18%
Desde 2008 el crecimiento ha sido casi constante 2,57%
(salvo 2011 y 2013). En 2015 el crecimiento del
PIB de “hoteles vy restaurantes” se sitla AN SR S I A R L S i S )
practicamente al mismo nivel que el crecimiento del o v
PIB genera| === PRODUCTO INTERNO BRUTO (a precios basicos) PIB - RESTAURANTES Y HOTELES
2008| 2009| 2010| 2011 2012| 2013|2014(p) [2015(p)
PRODUCTO INTERNO BRUTO (a precios basicos) 6,07| 3,94 3,66/ 4,41 4539 631 4,99 4,46
PIB RESTAURANTES Y HOTELES 1,8| 2,31 3,17| 2,99| 3,36| 3,31 3,94 4,18

(p) Provisional. PIB general a precios basicos. Fuente: Instituto Nacional de Estadistica.

Participacion de la actividad econémica «Restaurantes y Hoteles» en el PIB (en %)

A pesar de ese crecimiento, la participacién de
esta actividad econdmica en el PIB del pais se
ha ido reduciendo de forma progresiva desde
2003.

3,5
3
2,5
2
15
1
0,5

0

2,88%
—
7
\ 2,27%
\/\/

5 H N PSPPI P >OE
PRSPPI PP S
S S S

A0 @ O QO D OV QW
O & & YRR
DI

VoV

(p) provisional. PIB a precios corrientes
Fuente: Instituto Nacional de Estadistica. 33
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Crecimiento del PIB de la actividad econémica «Hoteles y Restaurantes>» por

Departamento (en %)

Crecimiento medio
2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 ( 2011 | 2012 | 2013 |2014(p) 2006-2014
Santa Cruz| 1,90 2,63 1,76 2,04 3,22 3,21 3,51 4,58 4,67 3,06
laPaz) 2,31 | 193 | 255 | 247 | 317 | 354 | 361 | 412 | 336 | . 301 ..
Cochabamba| 4,12 2,31 1,24 2,21 3,31 3,57 3,58 2,99 3,25 2,95
Chuquisaca| 649 | 2,10 | 142 | 245 | 294 | 257 | 291 | 200 | 310 | 28 .
Potosi| -1,09 3,81 0,35 2,38 3,25 2,06 2,41 1,23 6,09 2,28
Orurof 099 | 238 | 1,10 | 239 | 3,38 | 098 | 309 | 1,12 | 441 | . 220
Beni| 0,61 1,66 2,42 2,85 2,23 1,51 3,08 2,12 3,04 2,17
Tarija| 048 | 2,64 | 226 | 250 | 276 | 174 | 198 | -135) 472 | . .....L97 ...
Pando| -1,24 | 2,94 0,91 2,52 3,04 1,28 2,67 1,08 2,94 1,79
BOLIVIA 2,21 2,36 1,8 2,31 3,17 2,99 3,36 3,31 3,94 2,83
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zoos/ |
/
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(p) provisional
Fuente: Instituto Nacional de Estadistica.

+ Segun datos provisionales de 2014,
el departamento de Potosi es el que
experimenta un mayor crecimiento
del PIB de la actividad econdmica de
“Hoteles y Restaurantes” (6,09%)
seguido de Tarija con un 4,72%.

* No obstante, y considerando el
crecimiento medio experimentado
por el PIB en esta actividad
economica en el periodo 2006-2014,
son los departamentos de Santa
Cruz, seguido muy de cerca por La
Paz, Cochabamba y Chuquisaca
los que experimentan los
incrementos mas significativos y que
les sitla por encima incluso del
crecimiento medio registrado en el
pais para el mismo periodo.
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POBLACION ACTIVA OCUPADA Y PRINCIPALES OCUPACIONES

Segun datos del INE, en 2014 Bolivia registraba una poblacion activa ocupada de 5.347.069 personas de las que un
5,2% (278.048 personas) trabajaba en la actividad econdmica de “hoteles y restaurantes”.

Cabe destacar que dicho porcentaje se ha ido incrementado de forma progresiva desde 1999 momento en el que un
3,89% de la poblacién activa ocupada trabajaba en hoteles y restaurantes.

Evolucion de la poblacion activa ocupada en la actividad econémica «Hoteles y
Restaurantes» 1999-2014

300.000 278.048
280.000 - 268.071 567 716
260.000 -
236.586 270.741
240.000 -
213.971
220.000 - 235.523
200.000 - 176.330 186.563
180.000 -
155.370
160.000 - 141.514 171.563 159.328
140.000 - 141.845
120000 T T T T T T T T T T T T T 1
5 O & & 6 o A D O N A D> N
LS g SN GEN PN
&S '»@,,):19 SR R A R R

&

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica - INE

35



f—_‘_,.‘-:‘——-——m

mmeconazze 4, L@ industria de hosteleria y de restauracion

U N I FRANZ;? | :‘v il B Finanzas

Industria

MONDRAGON Fiweae™  Conecimiento

Las mujeres representan un porcentaje muy elevado (78%) de Poblacién activa ocupada en la actividad
la fuerza laboral en la actividad econdmica “hoteles vy economica «Hoteles y Restaurantes>» segin
restaurantes” tanto en las zonas rurales como en las urbanas. género. 2014

Por otra parte, el 89% de la poblacion activa ocupada en esta
actividad se concentra en las areas urbanas y particularmente en
Santa Cruz y La Paz.

Evolucion de la poblacion activa ocupada en la actividad ® Hombres
economica «Hoteles y Restaurantes>» segun género B Mujeres
300.000 -
250.000 -
Fuente: Instituto Nacional de Estadistica - INE
200.000
\ Poblacion activa ocupada en la actividad
150000 . econdémica «Hoteles y Restaurantes» segin area
i geografica. 2014
Hombres
100.000
20000 | \/_____\/\/’/\/
Rural
® Urbano

0 4

1999 = 2000 | 2001 2004

iMujeres 105.121/109.131/115.535|135.680 194.615 132.888 138.6321125‘515.160.786 178‘770]201.628.205‘315‘204.3271216489}

|

iHombres 36.609 32.515 | 39.801 i 40.611 42.008 38.639 | 48.107 } 33.758  53.300 56.527 162.776 62.007 | 59.965 | 62.780 |

2002 " | 2005 | 2006 ‘ 2007 = 2008 @ 2009 ‘ 2011 | 2012 @ 2013 ‘ 2014

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica - INE

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica - INE
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« Algunos actores entrevistados -Camara Nacional de Comercio- estiman de 1 a 10 personas las necesarias por
establecimiento abierto. Segun el estudio de cuantificacién del empleo en el sector turismo en Bolivia 2013 del que se ha
extraido la siguiente tabla, la jerarquizacidon de cargos permite ver la relacién de empleado con empleador, en el cual
destacan Restaurantes y Centros de Recreacidén con 8 empleos por cada empleador.

Distribucion de la Jerarquizacion de Cargos por Rubro

(En porcentaje)
RUBRO

TRANSPORTE RESTAURANT RECREACION CCNERAL

JERARQUIA OPERADOR AGENCIA

HOSPEDAJE

DE TURISMO  DE VIAJE

Empleador, patréon o socio 14,8% 14,6% 25,1% 50,6% 10,9% 10,6% 25,3%
Empleado 75,0% 65,4% 68,5% 44 8% 82,8% 79,8% 65,9%
Obrero 3,3% 10,5% 0,7% 3,1% 1.6% 7.4% 3,7%
Trabajador familiar 6,7% 9,2% 3.7% 1,0% 4,5% 0,9% 4,6%
Pasante con remuneracion 0,2% 1.0% 0,5% 0.2% 0,3%
Pasante sin remuneracién 0,3% 1.0% 1.3% 0,2%
TOTAL 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%

Fuente: Estudio de la cuantificacion del empleo en el sector Turismo en Bolivia, 2013

« Segun la Clasificacion de Ocupaciones de Bolivia “"COB-2009" publicado por el INE, las principales ocupaciones
relacionadas con la hosteleria, restauracion y gastronomia son las siguientes:

« «Cocineros», que programan menus y organizan las comidas y preparan y cocinan los alimentos en hoteles,
restaurantes, etc.

+ «Ayudantes de preparacion de alimentos», que realizan tareas de apoyo en la elaboracion de comidas en
pensiones familiares, restaurantes, asistiendo a los cocineros y chef.

« «Chef de cocina», que prepara los menus, vigila y coordina el trabajo de los cocineros y ayudantes en hoteles,
restaurantes, etc.

+ «Garzones, meseras y afines», que sirven alimentos y bebidas a los clientes de restaurantes, bares, cantinas,
clubes, etc.
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« En este punto cabe, asi mismo, mencionar el Sistema Plurinacional de Certificacion de Competencias (SPCC) que
constituye una institucidon publica del Ministerio de Educacion que tiene el objetivo de reconocer formalmente, a nombre
del Estado Plurinacional de Bolivia, las competencias laborales de las y los trabajadoras(es) en los ambitos productivos,
artisticos y de servicios, que poseen experiencias laborales adquiridas a lo largo de la vida. A la fecha, el SPCC certifica
practicamente 42 ocupaciones entre las que se encuentra la relativa al Trabajador(a) gastrondmico (cocinero, garzon,
mesera)

+ Las competencias a desarrollar y el tipo de formacién requerida dependera de los perfiles profesionales ligados a la
ocupacidn —-directivos o técnicos, desde garzones parrilleros, cocineros, barmans, etc. - y de la tipologia de negocios que
se van estableciendo en el pais, si bien el futuro Centro tiene una vocaciodn internacional.

« En 2013 segun el mencionado estudio de cuantificacion del empleo en el sector turismo en Bolivia los cargos
identificados en los rubros de hospedaje y restauracion fueron los siguientes:

+ Hospedaje: Limpieza (23,3%), Gerente general (15,4%), Recepcionista (15%), Administrador (13,8%), Chef
(0,7%).

+ Restauracion: Garzon, mesero (20,9%), Cocinero (18%), Ayudante de cocina (13,5%), Gerente general
(11,7%), Administrador (7,9%), Cajero (6,7%), Chef (3,6%)

- Los datos aportados por el mencionado Estudio de Distribucion de la Rentabilidad por Rubro segiin los
cuantificacion del empleo en el sector turismo en Requerimientos de Capacitacion
Bolivia 2013 muestran una relacion entre la (En porcentaje)
rentabilidad de los negocios y la capacitacion de RUBRO

las personas en ellas empleadas. N i DPERADOR AGENCIA TRANSPORTE RESTAURANT RECREAGION O '

« Las competencias a desarrollar y el tipo de e o e YT e
formacion requerida dependerd de los perfiles |* Media 73.7% 80.1%  682%  100.0% 71.3% 375%  72.0%
profesionales ligados a la ocupacién -directivos o f:f L2 2 ST b PADN RIS
tecnicos, desde garzones-meseros, parrilleros, Total 100.0% 1000%  100.0% 100.0% 100.0% 1000%  100.0%
cocineros, bartenders, especialistas en compras, Alta 41% 67%  51% 15.3% 17.5% 2% 67%
- . , Media 67.5% 78.7% 69.5% 75.1% 74,5% 44,0% 69.4%
logistica, a_lmacenes y costes, etc. -y _de la tipologia |, Baja 28.3% 146%  254% 9.6% 8.0% 98.6%  23.7%
de negocios que se van estableciendo en los s/d 0.1% 21%  02%
Departamentos del pais, si bien el futuro Centro tiene L O OO0 L R IO ) D 0 Lo

Fuente: Estudio de la cuantificacion del empleo en el sector Turismo en Bolivia, 2013

una vocacion internacional.
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SALARIOS EN LA INDUSTRIA HOTELERA Y DE RESTAURACION

Evolucion ingreso promedio mensual en bolivianos a
nivel nacional, en «Hoteles y Restaurantes» y el
salario minimo.

Segln se puede apreciar en la grafica, los ingresos
medios han ido aumentando progresivamente en
3500 | | | | I R N A Ll todos los niveles y muy especialmente en el relativo a la
media nacional en Hoteles y Restaurantes.

4,000

3,000 |/
2500 /' Segun datos del INE, el ingreso promedio mensual en
' e | la actividad econdmica de Hoteles y Restaurantes
2000 | | _ L . | / _ ascendia en 2014 a 3.864 bolivianos, cifra muy superior
. al promedio nacional (2.823 bolivianos) y al salario
1500 | | | e minimo nacional (1.440 bolivianos).
o—"
1,000 @ et . . , . . .
T _e—e— - 1 — Los ingresos siempre habian sido similares a la media
s500 2 @—v—=gp—— nacional pero es en 2014 cuando se aprecia un
incremento importante en el sector.
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SALARIO MiINIMO NACIONAL '.' MEDIA NACIONAL

Media Nacional Hoteles y Restaurantes

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica - INE
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Valor de los servicios facturados de Restaurantes en millones

+ Segln la Memoria de la Economia Boliviana, los frutos del délares US.
buen dinamismo de la demanda interna se reflejaron en el Restaurantes
incremento de los servicios de restaurantes y en 2014

crecio un 21,4 % respecto al afio anterior 2013. 700 - A 635
« El crecimiento de estos negocios en Bolivia se observa g00 |

también en el valor de $us 2.251 millones de ventas y/o

servicios facturados de restaurantes entre 2006 y

2014, lo que supone un crecimiento del 853% en ese 500

periodo.

400 ¢

« En 2014 el sector aporté en impuestos 400 millones de

bolivianos y tuvo una participacién en el PIB del 1,5%,

segun el Movimiento de Integracidn Gastrondmico Boliviano 300

MIGA. Segun datos del MIGA, si se articula el sector

gastrondmico mediante exposicion de toda la cadena, se 200 |

espera el 17% de participacion en el PIB nacional.

Enero 2013 - 2014 00 6 3836 42 40 51 %

(En milonss de USS)
~
27,/3, 49 2 8zc883d88z588%8 ¢
38 TPEHEEEEREEEE A

Fuente: Memoria de la Economia Boliviana 2014

2013
2014

+ Incremento del gasto de los consumidores en los servicios de restaurantes. Si
tenemos en cuenta los datos mensuales de enero de 2014 respecto al mes de enero de
2013, vemos como en enero de 2014 los consumidores gastaron $us 49 millones (Bs
341 millones) en los servicios de restaurantes, lo que representa un crecimiento del

: P, 27% respecto a igual periodo de 2013 ($us 38 millones ), de acuerdo a los datos

Enero 2013 Enero 2014 oficiales del Ministerio de Economia y Finanzas PuUblicas. Esto es, el valor de las
fuente. Bollvia Emprende 2014, ventas y/o servicios facturados de negocios como restaurantes crecié en
ttp://boliviaemprende.com/noticias/en-enero- i

la-gente-gasto-bs-341-millones-en- 27% en el primer mes de 2014 respecto a enero de 2013.

restaurantes-de-bolivia
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INVERSION DEL SECTOR PRIVADO EN EL SECTOR

Por otro lado, una aproximacién de la inversidn del sector privado en el sector, se aprecia en los montos de
créditos otorgados por el Sistema Bancario y No Bancario, al rubro de hoteles y restaurantes. El
volumen de créditos otorgados ha tenido tasas de crecimiento positivas en los Ultimos tres afios, hecho que se
asocia a politicas publicas de apoyo al desarrollo de iniciativas turisticas y al incremento del flujo de visitantes en
nuestro pais. En la mayoria de los casos, las actividades de hoteleria turismo poseen una condiciéon favorable
como sujetos de crédito dada su posesién de infraestructura productiva.

Cuadro 5 Inversiones en unsmo

(Fn délares)

Inversidn Pdblica en Crédito Bancario a Hoteles Crédito No Bancario a

Industria y Turlsmo ¥ Restaurantes Hoteles y Restaurantes
2001 2.056.915 56.015.601 §.034.159
2002 6.620.000 57.651.455 11.500.735
2003 5.023.000 56.240.609 12.092.307
2004 4.449.000 53.691.666 17.840.513
2005 6.778.000 57.131.4564 13.689.666
2006 11.396.000 49,2809.062 16479611
2007 20.491.000 67.456.499 18.853.965
2008(p) 18.444.000 75.913.912 18.481.874
2009|p) 15.155.000 74.097.144 22.856.103
2010{p) 11.859.000 99.738.555 12.234.718
2011p) 18.971.000 121.570.696 20.471.381
2012|p) 69.837.000 142.243.144 22.779.994
2013|p) 101.343.000 172.167.206 35.743.712

Fuente: Viceministerio de Inversidn Publica y Financiamiento Externo (VIPFE)
Autoridad de Supervisidn del Sistema Financiero [ASFI)
(p) Preliminar

Fuente: Diagndsticos Sectoriales - Turismo UDAPE
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TIPOLOGIA DE ESTABLECIMIENTOS Y VALORACION CUALITATIVA DE LA OFERTA
EXISTENTE Y LOS NUEVOS EMPRENDIMIENTOS

« Si bien no se dispone de un dato oficial sobre la cantidad de restaurantes en Bolivia, se calcula que existen mas de
15.000 negocios de restauracion y otros de ramas afines. De esa cantidad, un 20% esta afiliado a las camaras
gastrondmicas departamentales.

- Importante presencia de la informalidad en el sector. Se calcula que asciende al 80/85% de los establecimientos de
comidas las que no pagan impuestos.

+ De hecho, segun estimaciones realizadas a partir de diversas fuentes, el nUmero de establecimientos legalmente
establecidos y el nmero de personas ocupadas tanto en el sector de alojamiento con servicio de alimentacion
es el siguiente:

n° personas
ocupadas

n® empresas

Hoteleria con servicio de alimentacion
Restauracion

Fuente: elaboracion propia a partir del Estudio “La economia gastrondmica” 2015, la Base Empresarial 2016 de
Actividades de alojamiento y de servicios de bebidas y la Encuesta Anual de Unidades Productivas (EAUP) 2013 y
Censo 2012 de Actividades de alojamiento y de servicios de comida

- De acuerdo a estos datos, el nimero de establecimientos que desarrollan su actividad en el sector de hoteleria con
servicio de alimentacién, es de 1.986 establecimientos. En el caso del sector de la restauracion en cambio el nimero de
empresas es de un total de 5.272 establecimientos.

« Si se analiza el nlmero de personas ocupadas en estos sectores, y tomando como base las estimaciones realizadas a
partir del censo 2012 y la base empresarial vigente 2016, junto con el estudio actualizado previamente comentado, el
sector de hoteleria con servicio de alimentacion da empleo a 24.368 personas, mientras que el sector de la restauracion
ocupa a 63.264 personas.
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» A diferencia de lo que ocurre con los hoteles, no existe en Bolivia un sistema para clasificar la categoria de los
establecimientos de restauracion. Coexisten en el pais establecimientos de muy diversos niveles en cuanto a
categoria y precio.

» En otros paises se clasifica a los restaurantes segun una serie de requisitos asignandose la categoria ‘5 Tenedores’ a
los restaurantes de lujo. En Bolivia, ninguna autoridad nacional o departamental ha definido adn la
aplicacion de algun patron de categorizacion de restaurantes.

» Cualificacion del crecimiento: explosion de franquicias extranjeras y establecimientos de comida rapida.

* El 50-60% de los nuevos restaurantes de Santa Cruz son franquicias.

» Las franquicias internacionales tienen sus propios programas de formacidén, escasa relacién -salvo
excepciones- con el consumo del producto local o la cocina boliviana y la innovacién se realiza en la
franquiciadora. Han elevado el nivel de servicio que por lo general tiene una valoracidon negativa por parte de
todos los agentes contactados

» Las cadenas de restaurantes de comida rapida (fast food) que ofrecen alimentos elaborados a base de carne
de pollo han sido las que registraron mayor crecimiento en todo el territorio en los ultimos afos. Los
establecimientos de comida rapida son en un 50% pequefios, 40% medianos y un 10% grandes.

» Existen restaurantes “tematicos” especializados en comida andina que ofrecen recetas a base de quinua,
amaranto y racacha, en comida vegana, etc sobre todo en La Paz.

= También surgen nuevos emprendimientos por necesidad y/o como consecuencia del interés creciente a nivel
global por la gastronomia y la cocina, asi como por el efecto en el Pais de algunas iniciativas que ha promocionado
la gastronomia boliviana y las artes culinarias: MIGA, Fundacion Melting Pot con Manga, asi como escuelas y
universidades con oferta formativa en este ambito. Se aprecia no obstante una elevada mortandad de estos
nuevos negocios que duran 2 o 3 afios (Camara Nacional de Bolivia ) y no siempre unos niveles de calidad
deseables quizd también por falta de una preparacion adecuada de su promotores (Asociacién de Chefs de
Bolivia). Como posible causa se apunta también el incremento de los costes salariales con unos salarios que en
los ultimos anos se han multiplicado por 3 asi como la imposicién de las dos pagas adicionales lo que también ha
traido consigo una mayor temporalidad de los contratos. Los datos del estudio de cuantificacion del empleo turistico
de 2013 senalan que la restauraciéon es el rubro de turismo, junto con centros de recreacidn que mayor porcentaje
tiene de salarios y sueldos de menos de 1.400 bs/mes. 50,7% frente a 39,7% de media en el turismo en su
conjunto.
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O Los restaurantes de “alta cocina” o de mas alto nivel, tipo A, son escasos (10/15) y se concentran en La
Paz y en Santa Cruz fundamentalmente. Con frecuencia surgen por iniciativa o vinculados a chefs o grupos de

inversores (Meyer’s Holding) de fuera de Bolivia o que siendo bolivianos o latinoamericanos han estudiado o
trabajado en otros paises.

+ Restaurantes “"Top” se ubican fundamentalmente en La Paz, en Santa Cruz -donde se calcula que existen unos
5.000 restaurantes legalmente establecidos y la Camara de Empresarios Gastrondmicos de este departamento tiene
mas de 500 afiliados activos- y Cochabamba. Por citar algunos:

+ GUSTU

 YERBA BUENA

« CHALET LA SUISSE
« JARDIN DE ASIA

+ MADAME ULLUPICA
« EL ALJIBE

« TANTA
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v En los 10 primeros puestos siguen
apareciendo los mismos restaurantes que
en la lista 2014.

v El Restaurante Central de Virgilio
Martinez se mantiene como Mejor
Restaurante de América Latina 2015,
siendo el tercer afo consecutivo que un
restaurante peruano se alza con este
titulo.

v Premio al Ganador de cada Pais

concedido a Tegui (Argentina), D.O.M
(Brasil), Gustu (Bolivia), Boragd
(Chile), Criterién (Colombia), Quintonil
(México), Central (Peru), Parador La

Huella (Uruguay) y Alto (Venezuela).

v Los ascensos mas significativos han sido
para el Restaurante Gustu de Bolivia
que pasa de la posicion 32 ala 17, el
Restaurante Criterion que pasa de la
posicion 32 a la 18 y el Restaurante
Harry Sasson que pasa de la posicién 43
a la 24.

Restaurantes con Estrellas Michelin: La primer guia Michelin Latinoamericana vio la luz en marzo de 2015. Esta edicidn
enteramente dedicada a Brasil cuenta con mas de 10 restaurantes con una estrella Michelin entre Rio de Janeiro y Sao

Mejores restaurantes de América Latina2015

Mejores restaurantes de América Latina2015

1 Central, Lima (Peru)

26 Epice, Sao Paulo (Brasil)

2 Borago, Santiago (Chile)

27 Sud 777, Ciudad de México ( México)

3 Astrid y Gastén, Lima (Peru)

28 Aramburu, Buenos Aires (Argentina)

4 D.0.M., Sdo Paulo (Brasil)

29 Alto, Caracas (Venezuela)

5 Maido, Lima (Peru)

30El Cielo, Bogota (Colombia)

6 Quintonil Ciudad de México (México)

31 Fiesta, Lima (Peru)

7 Tegui, Buenos Aires (Argentina)

32 Ambrosia, Santiago de Chile (Chile)

8 Mani, Sdo Paulo (Brasil)

33 Leo Cocinay Cava, Bogotda (Colombia)

9 Pujol, Ciudad de México (México)

34 Osso Carniceria y Salumeria, Lima (Peru)

10 Biko, Ciudad de México (México)

35 Mocoto, Sdo Paulo (Brasil)

11 Parador La Huella, José Ignacio (Uruguay)

36 La Picanteria, Lima (Peru)

12 La Mar, Lima (Peru)

37 Elena, Buenos Aires (Argentina)

13 Pangea, Monterrey (México)

38 Remanso Do Bosque, Belém (Brasil)

14 Roberta Sudbrack, Rio de Janeiro (Brasil)

39 Oviedo, Buenos Aires (Argentina)

15 El Baqueano, Buenos Aires (Argentina)

40 La Bourgogne, Punta del Este (Uruguay)

16 Lasai, Rio de Janeiro (Brasil)

41 Maximo Bistrot, Ciudad de México (México)

17 Gustu, La Paz (Bolivia)

42 Andrés Carne de Res, Chia (Colombia)

18 Criterién, Bogota (Colombia)

43 Resto, Buenos Aires (Argentina)

19 La Cabrera, Buenos Aires (Argentina)

44 Rosetta, Ciudad de México (México)

20 Malabar, Lima (Peru)

45 Don Julio, Buenos Aires (Argentina)

21 Chila, Buenos Aires (Argentina)

46 99, Santiago de Chile (Chile)

22 Amaranta, Toluca(México)

47 Nicos, Ciudad de México (México)

23 Olympe Rio de Janeiro (Brasil)

48 Tarquino, Buenos Aires (Argentina)

24 Harry Sasson, Bogotd (Colombia)

49 Dulce Patria, Ciudad de México (México)

25 Osaka, Santiago de Chile (Chile)

50 Rafael, Lima (Peru)

Fuente: Los 50 Mejores Restaurantes de América Latina 2015, http://www.theworlds50best.com/latinamerica/en/

Paulo, principales exponentes de la gastronomia del pais.
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OTROS AGENTES E INICIATIVAS DE INTERES

- Manq'a
« El Proyecto MANQ "A (vocablo aymara que significa “comida”), creado con M
el objetivo de mejorar la calidad de vida de la comunidad altena dentro
de principios de equidad de género, interculturalidad y soberania .
alimentaria, es una iniciativa de la Fundacion Melting Pot Bolivia.

lting Pot Bolivia
....

+ Movimiento de Integracion Gastronémico Boliviano (MIGA):

P
M

MIVRIENIO X INTEGRACN
GASTRONERICY BOLITIAND

« Iniciativa impulsada por la Embajada de Dinamarca en Bolivia y la Agencia Danés de Cooperacion al

Desarrollo DANIDA que a principio del 2012 han involucrado un conjunto de 15 instituciones publico
privadas, bolivianas e internacionales con presencia en Bolivia. Destacan las siguientes instituciones:
Rimisp, Fundacidn Melting Pot, Slow Food, ICCO, DANIDA, Camara Nacional de Industrias, Fundacion
Nuevo Norte, Fundacién Valles, Fundacion PROINPA, EMPODERAR DETI, Asociacion de Chefs de Bolivia, la
Embajada de Dinamarca en Bolivia, Gobierno Auténomo de La Paz, AOPEB, HIVOS, COSUDE, Fundacion
Puente Entre Culturas, IBIS, Swisscontact.
Uno de los principales objetivos del Movimiento es la valorizacion del Patrimonio Alimentario Regional
Boliviano (PARB), entendido como el espacio constituido por los productores primarios, la agroindustria
alimentaria y las cocinas regionales que se articulan para la preparacién, consumo y circulacion de los
alimentos, considerando los principios culturales y de territorialidad de todos los actores. En este marco
nace la iniciativa como instrumento que fortalezca la valorizacién del PARB y a partir de esa genera
dindmicas de desarrollo sostenible e inclusivo alrededor de la cadena gastrondmica que junta productores
con transformadores, cocineros y consumidores.

+ Camara Nacional de Empresarios Gastronomicos de Bolivia

+ Asociacion de Chefs de Bolivia

+ Asociacion de Gastronomos de Bolivia

+ Asociacion Slow Food Bolivia

+ Eventos gastrondmicos y culinarios relevantes: Tambo, Cheruje, Encuentros, Figab, La Paz Restaurant Week y
Nudos Pop-Up.
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v El sector de “Hoteles y restaurantes” es un sector que mantiene un crecimiento casi constante desde 2008 y en
2015 similar al del PIB general (4,18% frente a 4,46%).

v Existen 278.048 personas ocupadas en el sector de hoteles y restauracién en Bolivia.

v En el periodo 2006-2014, el mayor crecimiento se da en el Departamento de Santa Cruz, seguido muy de cerca por
La Paz, Cochabamba y Chuquisaca. En estos 4 Departamentos el crecimiento medio del PIB del sector de «Hoteles
y Restaurantes» es superior al crecimiento medio registrado en el pais por el sector durante ese mismo periodo.

v En lo que a servicios de restaurantes se refiere destaca su crecimiento e importancia econémica:
v Aumentan su nimero en un 21,4% entre 2013 y 2014.
v' La demanda también crece como lo hace el gasto de los consumidores: 49 millones de $us en 2014 frente
a 38 millones $us en 2013 (+27%).
v Crece la facturacion por estos servicios: 635 millones de $us en 2014 lo que supone un crecimiento del
853% entre 2006 y 2014.
v Aportan 400 millones de bolivianos al pais a través de impuestos.

v En 2013 un 51,9% de los restaurantes bolivianos estaban pensando ampliar su negocio. Los cambios recientes
relativos a consideracion de los créditos al sector como créditos productivos suponen un estimulo al crecimiento e
inversion en el sector.

v En el momento de elaboracion de este informe no se dispone de un dato oficial sobre el nUmero de restaurantes
existentes en el Pais y en cada uno de los Departamentos. Se calcula que existen mas de 15.000 negocios de
restauracion y otros de ramas afines. Importante presencia de la informalidad en el sector. Se calcula que
asciende al 80/85% de los establecimientos de comidas las que no pagan impuestos.

v Cualificacion del crecimiento: explosion de franquicias extranjeras y establecimientos de comida rapida.
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v A diferencia de lo que ocurre con los hoteles, no existe en Bolivia un sistema para clasificar la categoria de los
establecimientos de restauracion. Coexisten en el pais establecimientos de muy diversos niveles en cuanto a
categoria y precio.

v También surgen nuevos emprendimientos por necesidad (pero sin la experiencia ni competencias necesarias) y/o
como consecuencia del interés creciente a nivel global por la gastronomia y la cocina, por algunas iniciativas
gue ha promocionado la gastronomia boliviana y las artes culinarias, asi como por escuelas y universidades con
oferta formativa en este ambito.

v/ Se aprecia no obstante una elevada mortandad de estos nuevos negocios que duran 2 o 3 anos y no siempre unos
niveles de calidad deseables quiza también por falta de una preparacion adecuada de su promotores. Como posible
causa se apunta también el incremento de los costes salariales con unos salarios que en los ultimos afios se han
multiplicado por 3 asi como la imposicién de las dos pagas adicionales lo que también ha traido consigo una mayor
temporalidad de los contratos.

v Los restaurantes de “alta cocina” o de mas alto nivel, tipo A, son escasos (10/15) y se concentran en La
Paz y en Santa Cruz fundamentalmente. Con frecuencia surgen por iniciativa o vinculados a chefs o grupos de
inversores (Meyer’s Holding) de fuera de Bolivia o que siendo bolivianos o latinoamericanos han estudiado o
trabajado en otros paises.

v El 73,6% de los restaurantes tienen una rentabilidad percibida media (frente al 70% del sector turistico en su
conjunto) y tan solo un 7,3% percibe una rentabilidad baja de sus negocios a diferencia del 26,8% de los hospedajes
y el 20% si consideramos todos los rubros del turismo esto es la rentabilidad media del sector.

v Todos los servicios de restauracion y afines necesitan mano de obra y por lo tanto se generan
oportunidades: personas capacitadas y con las competencias necesarias.

v Las competencias a desarrollar y el tipo de formacion requerida dependera de los perfiles profesionales ligados
a la ocupacion -directivos o técnicos, desde garzones-meseros, parrilleros, cocineros, bartenders, especialistas en
compras, logistica, almacenes y costes, etc. - y de la tipologia de negocios que se van estableciendo en los
Departamentos del pais, si bien el futuro Centro tiene una vocacién internacional.
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« El anélisis de la industria de proveedores de insumos para la gastronomia comienza con un flash general de datos
que reflejan la importancia del sector agroindustrial en Bolivia y que aunque no es el foco del presente proyecto,
resulta fundamental por constituir el primer eslabén de la cadena gastrondémica boliviana.

« A continuacién completa dicho capitulo con un dimensionamiento y caracterizacion de los establecimientos de
elaboracion de productos y bebidas existentes en Bolivia.
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Como preambulo al analisis especifico de la industria de los proveedores de insumos para la gastronomia y, en
especial, de la industria transformadora, resulta importante destacar la enorme variedad, mega diversidad y
riqueza de productos locales, andinos y amazonicos con los que cuenta Bolivia asociada a la existencia de diversos
pisos ecoldgicos y estructuras culturales diversas. Todos los productos de LATAM estan presentes en Bolivia y algunos
de ellos cuentan con propiedades nutritivas importantes (“superalimentos”).

Como destaca MIGA, la cadena gastrondmica boliviana comienza en el campo:

« En Bolivia existe un total de 740.000 productores, de los cuales el 99% pertenecen a la Agricultura
Familiar Comunitaria, cuya produccion aporta a aproximadamente el 70% del mercado interno.

+ La agroindustria, destina su produccion en un 80% a la exportacion.

+ Hay 470 variedades de quinua en Potosi, 629 en Oruro, 1.007 en La Paz y otras tantas en Tarija y Chuquisaca
pero para la exportacion, se usa solamente 6 variedades en un sistema de produccidon no sostenible.

+ Existen centenas de variedades de aji. En Bolivia se producen mas de 2.000 toneladas de aji seco en vaina al
ano. Unos 4.9000 productores en 17 municipios de Bolivia, entre Chuquisaca y parte del Chaco boliviano, se
dedican a producir.

+ Mas de 12.000 productores se dedican a cultivar mani en Bolivia. Anualmente se producen 3.216 toneladas
de mani certificado para exportacion.

+ Existen 23.000 familias que trabajan directamente con la produccion de café y 12.000 familias de manera
indirecta. Bolivia exporta café organico de altisima calidad a Alemania, Estados Unidos y Japon, Noruega,
Finlandia, Inglaterra, entre otros. Poco de este café se conoce o consume en Bolivia.

« Bolivia cuenta con un potencial de valles y las zonas tropicales y amazodnicas donde se cultiva una gran
variedad de frutas (copoazu, maracuya, tuna, tumbo, chirimoya, tuna y naranjas nativas).

Analizando con mayor detalle, la industria de proveedores de insumos para la gastronomia conviene destacar que
en la misma se incluyen desde productores y elaboradores de productos alimenticios (lacteos, vinos, bebidas
elaboradas con jugos de frutas, macarrones, productos de panaderia, futas y legumbres, etc) hasta establecimientos
de venta al por mayor y al por menor de alimentos y bebidas alcohdlicas.

Segun el informe de Centro de Estudios para el Desarrollo Laboral y Agrario - CEDLA “Industria y Manufactura. Los
sindicatos frente a la precariedad laboral”, la gran industria y la manufactura moderna de alimentos, que procesa los
productos derivados de la soya, el girasol, la cafa de azlcar, ademas de los lacteos y cereales (molineras),
impulsan la dinamica del rubro, concentrando gran parte del valor agregado, no sélo de la rama alimenticia, sino
del conjunto de la actividad manufacturera.
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« El rubro de alimentos abarca a todos aquellos procesos destinados a la elaboracion de productos provenientes de la
agricultura y la ganaderia tanto para el consumo humano como animal. Entre los productos mas importantes se encuentran
la produccion de aceite comestible y sus derivados, azucar, lacteos, carnicos, pan, fideos, ademas de aquellos de
molineria (procesamiento de cereales) y la castafia beneficiada.

Finanzas

Industria
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+ El estudio “La economia gastrondmica de Bolivia” del MSc. Jorge L. Quiroga Canaviri arroja los siguientes datos del sector:

 Los restaurantes y hoteles representan en torno al 50% de lo facturado por el sector, |0 que muestra el
impacto que el rubro gastronédmico tiene en la produccién de alimentos (sector agrario e industria transformadora) y
su comercializacion.

+ El sector proveedor de insumos para la gastronomia en Bolivia experimenta un mayor despegue a partir del afio
2006 coincidiendo con el despegue operado por restaurantes y hoteles en el pais.

+ La facturacion del sector de insumos para la gastronomia en Bolivia asciende en 2013 a 350 millones de
délares.

+ El Departamento hegemodnico en facturacion de productos (a partir del 2010) es Santa Cruz, superando a La Paz
gue en otros periodos tuvo un facturacién mayor. Cochabamba se sitla en tercer lugar lo que confirma que el eje
central ostenta la hegemonia en la provisidon de insumos del sector gastronémico.

- Es en Santa Cruz donde se concentran la mayoria de las empresas proveedoras de insumos (4.078 de 14.342
segun datos del Ministerio de Economia y finanzas), seguida de La Paz y Cochabamba.

+ Desde el punto de vista de la demanda los Departamentos que mas insumos absorben, y de procedencia no
sélo local, sino también de otros Departamentos, son los de Santa Cruz, La Paz y Cochabamba.

« El sector de hoteles y restaurantes realiza un volumen de compras de insumos y materias primas creciente
como consecuencia del crecimiento de la produccion de servicios del sector.

« Las tres principales actividades econdmicas que son proveedoras de insumos y materias primas del sector
de Hoteles y restaurantes en 2012 fueron: Bebidas, Carnes frescas y elaboradas y Productos Agricolas No
industriales. Estas tres actividades representan el 82% del valor de las compras de insumos y materias primas
del sector de hoteles y restaurantes. El restante 18% de las comparas se realiza en bajos montos a 18 sectores
productivos.
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+ Destaca el incremento del valor de las compras que realiza el sector de hoteles y restaurantes a la actividad de
Bebidas (+85% en 2012), comportamiento que no se ve afectado por la variacidon de precios y que refleja por tanto
un incremento en la cantidad de insumos comprados.

+ La estructura de compras vinculado a insumos y materias primas del sector de hoteles y restaurantes refleja que
el 62,9% corresponde a bebidas (19,2% mas del valor de compras en términos reales entre 2000 y 2012), el
14% corresponde a carnes frescas y elaboradas (-3,9%) y el 5,3% a Productos Agricolas No industriales
(variacién del 0,0% en el periodo 2000-2012).

Compras sectoriales

Estructura de

Compras (Bs) ; i
Sector Cambio en compras Cambio en
valor de estructura
2000 2012 compras 2000 2012 de compras
13. Bebidas 441,292 815,663 85% 43.7% 62.9% 19.2
8. Carnes Frescasy
laborad 180,213 181,367 1% 17.8% 14.0% -39
elaboradas
1. Productos Agricolas
] 54,364 69,365 28% 5.4% 5.3% 0.0
No Industriales
12. Productos
] o 22,754 39,071 72% 2.3% 3.0% 0.8
Alimenticios Diversos
9. Productos Lacteos 33,793 33,799 0% 3.3% 2.6% -0.7
27. Transporte Y
. 14,827 33,718 127% 1.5% 2.6% 1.1
Almacenamiento
24. Electricidad, Gas Y
33,206 19,509 -41% 3.3% 1.5% -1.8

Agua
Fuente de Informacién: “La economia gastronémica de Bolivia”. 2014
« Segun datos del MIGA, en los Ultimos afios, debido a la asignacion gubernamental de mas de 1 millén de bolivianos

anuales, se ha dado un crecimiento en la produccion de alimentos entre un 5% y un 6% cada afo. Y se espera,
segun proyecciones oficiales, alcanzar un aumento del 10% anual, hasta 2025.
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Segun estimaciones realizadas a partir de la Base Empresarial 2016 de industria manufacturera y la Encuesta Anual
de Unidades Productivas (EAUP) 2013, el niumero de establecimientos que desarrollan su actividad en la
elaboracion de productos alimenticios asciende a un total de 4.386 establecimientos, lo que supone un 14,17%
del total de industria manufacturera. En el caso de industria de elaboracion de bebidas el nimero de empresas es
de un total de 1.096 establecimientos lo que supone el 3,54% del total de industria manufacturera.

Respecto al nimero de personas ocupadas en dichas industrias y tomando como base las estimaciones realizadas
a partir del censo 2012 de Industria Manufacturera y la Encuesta Anual de Unidades Productivas (EAUP 2013), los
datos son los siguientes:

n° personas
ocupadas
Elaboracion de productos alimenticios . 124.012
Elaboracion de bebidas . 35.915
159.927

n° empresas

Fuente: elaboracidn propia a partir de la Base empresarial 2016, EAUP 2013 y Censo 2012 de Industria Manufacturera

Por su parte, la clasificacion de la industria por tamaio de empresa, seglin estimaciones realizadas a partir de la
Base empresarial 2016 de industria manufacturera y la Encuesta Anual de Unidades Productivas (EAUP 2013) es la
siguiente.

Micro Pequena Mediana Grande

Elaboracion de productos alimenticios . 465
Elaboracion de bebidas 196 98
TOTAL 948 890 563

Fuente: elaboracion propia a partir de la Base empresarial 2016 y EAUP 2013

En el caso de empresas de tamano grande, segln estimaciones realizadas a partir de la informacion indicada, se
calcula que la poblacion ocupada en las mismas se distribuye por industrias de la siguiente manera:

« Elaboracién de productos alimenticios: 98.912 personas

« Elaboracién de bebidas: 27.942 personas
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v Enorme variedad, mega diversidad y riqueza de productos locales, andinos y amazonicos en Bolivia.

v Concentracion de la industria procesadora de alimentos en Bolivia (soya, girasol, cana de azucar, lacteos y
cereales).

v Importante impacto del rubro gastrondmico en la producciéon de alimentos (restaurantes y hoteles representan
en torno al 50% de la facturacion del sector).

v' Las principales proveedoras de insumos y materias primas del sector de hoteles y restaurantes fueron
bebidas, carnes frescas y elaboradas y productos agricolas no industriales.

v Crecimiento en la produccion de alimentos entre un 5% y un 6% cada afio. Y se espera, segln proyecciones
oficiales, alcanzar un aumento del 10% anual, hasta 2025.

v Concentracion de mayoria de las empresas proveedoras de insumos en Santa Cruz, sequida de La Paz y
Cochabamba. Estos departamentos son también los que mayor volumen de insumos absorben.

v/ En Bolivia hay un total de 4.386 establecimientos de elaboracion de productos alimenticios que ocupan a un
total de 124.012 personas y 1.096 de elaboracion de bebidas que ocupan a 35.915 personas.

v El 10,6% de las empresas de elaboraciéon de productos alimenticios son de tamafio grande mientras que en el
caso de empresas de elaboracion de bebidas este porcentaje es del 8,9%.
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« Una vez completado el analisis de las industrias relacionadas resulta clave profundizar sobre el actual sistema de
ciencia, tecnologia e innovacién en Bolivia.

« El analisis que se incluye a continuacion presenta una panoramica general y situacion actual de la
investigacion e innovacion en Bolivia relacionada con la gastronomia y alimentacién, agentes de innovacion,
fuentes de financiacion de Centros e Institutos de Investigacién, asi como las principales lineas de
investigacion del Plan de Ciencia y Tecnologia de Bolivia y la Red Nacional de Investigacion en Alimentos.

« Dicho capitulo se completa con un analisis de la inversion que las empresas dedican a la investigacidon e

innovacién, informacién sobre produccion de patentes y sistemas de gestion certificados implantadas en las
empresas.
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« La generacién de Ciencia, Tecnologia e Innovacién en Bolivia procede de varios tipos de agentes: ONG’s, consultoras,
proyectos y programas de gobierno e instituciones de investigacién, publicas y privadas. Segun datos del Plan Nacional de
Ciencia y Tecnologia, se estima que un 80% de la produccidn en ciencia y tecnologia boliviana se genera en las
universidades. (Fuente: Viceministerio Ciencia y Tecnologia)

« La actividad cientifica se ejerce principalmente por 1989 investigadores que trabajan en 251 centros (datos 2011). La
mayor parte de los investigadores (59%) pertenece a universidades publicas, el 23% a privadas, el 13% a organizaciones
no gubernamentales y fundaciones y el 5% restante al gobierno. El mayor nimero de cientificos se encuentra en el area de
ciencias naturales, seguido de ingenieria y tecnologia, ciencias médicas, ciencias agricolas, ciencias sociales y humanidades
(Fuente: Potencial Cientifico y Tecnoldgico Boliviano 2011).

+ Mas alla del desarrollo de determinadas investigaciones puntuales impulsadas desde MIGA o el LAB de restaurantes como
Gustu, no se tiene constancia de la existencia en Bolivia ninguna Universidad, centro o instituto de investigacion
que ofrezcan servicios de I+D+i en el ambito de la gastronomia (ni siquiera en el caso de Universidades que actualmente
ofrecen la carrera de gastronomia).

+ Se observa una actividad todavia incipiente en este ambito -pero sin lineas de investigacion predefinidas claras-
asociada al Centro de Investigacion Gastrondmico en Tarija o el proyecto de Centro de Investigacion promovido por la
Asociacion de productores ecoldgicos, entre otros.

PRINCIPALES CENTROS E INSTITUTOS DE INVESTIGACION. Alimentos y/o agricolas y agroindustriales

INSTITUCIONES PRIVADAS INSTITUCIONES PUBLICAS

« Universidad Privada Boliviana. » Universidad mayor de San Simén (Cochabamba): Laboratorios de alimentos y nutricion; Centro de
Fundacion Educativa (Cochabamba): alimentos y productos naturales; Centro de Rehabilitacion Inmunonutricional y Departamento
Centro de investigaciones agricolas y tecnologia Agroindustrial
agroindustriales andinas. » Universidad autonoma Gabriel René Moreno (Santa Cruz): Centro de Investigacion y Desarrollo de

+ Universidad Cristiana de Bolivia Tecnologia de Alimentos; Instituto Boliviano de la soya e Instituto de Investigaciones Agricolas
(Ucebol): Investigacion de alimentos y » Universidad Autonoma Tomas Frias (Potosi): Centro de Investigacién de Ciencias Agropecuarias e
piscicultura. Universidad indigena Boliviana Instituto de Investigacion de Ciencias Agricolas
(UNIBOL). (Huarina, La Paz) y Centro de « Universidad Mayor de San Andrés (La Paz): Instituto de Investigaciones Agropecuarias y Recursos
Investigacidn Agricola Viru Viru (Santa Naturales
Cruz) + Universidad Auténoma Juan Misael Saracho (Tarija): Laboratorio Taller de Alimentos

- Universidad mayor Real y pontificia de - Ministerio de Desarrollo Rural y Tierras: Instituto Nacional de Innovacion Agropecuaria y Forestal
San Francisco Xabier (Sucre): Instituto y Centro de Investigacion y Desarrollo Acuicola Boliviano
de Tecnologia de alimentos. « Centro Nacional Vitivinicola (Tarija)

Fuente: Potencial Cientifico y Tecnoldégico Boliviano 2011 y elaboracion propia. 58
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+ Mas de la mitad de los investigadores y tecndlogos de toda América Latina en 2010 se concentraban en Brasil. Brasil,
México y Argentina aportaban casi el 90% del nimero total de los investigadores de la region. (Fuente: La Red de
Indicadores de Ciencia y Tecnologia -Iberoamericana e Interamericana-RICYT-)

+ Segun datos de la UNESCO (2009) sélo cuatro paises juntos alcanzan el 91,8% de la inversion en investigacion
cientifica y tecnoldgica y sus inversiones respecto al PIB por pais son: en Brasil el 1,09%, 0,52% en Argentina; 0,38%
en México y 0,39% en Chile. En el caso de Bolivia alcanza un 0,08% del PIB .

« ElI Plan Nacional de Desarrollo (PND) de Bolivia define y establece a la ciencia, tecnologia e innovacion como
instrumentos para apoyar el cambio de la matriz productiva hacia un desarrollo integral del pais en armonia con la
naturaleza. Esto supone también la incorporacion de valor agregado a la produccion primaria. Establece diferentes
lineas estratégicas y programas de investigacion para trabajar en los ambitos de formacion de investigadores,
implementacion de actividades de I+D vy fortalecimiento de la infraestructura existente para apoyar procesos de innovacion
tecnoldgica en sectores estratégicos:

Figura 5. Lineas estratégicas y Programas de investigacion del sector Salud Figura 6, Lineas estratégicas y Programas de investigacién de] sector Desarrollo Agrpecuario
Linea 2 Linea 3
‘ Linea 2 Linea 3 Linea 1
Linea 1 Conservacion y Aprovechamiento Produccion Agregacion de Valor
Determinantes de la Salud Problemas Antropologia 55 lad Basas Ivoictirat para el Primaria Agricola, y Mercados para
dominantes de de la Salud Desarrollo Agro 7 Ganadera y Productos Agrope=
Salud f Forestal no cuarios y Forestales

Programa 1 Maderable no Maderables

Tradicional

Salud Ambiental y Determinantes
Ambientales
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PRINCIPALES LINEAS DE INVESTIGACION DEL PLAN DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE BOLIVIA
Figura 7. Lineas estratégicas y programas de investigacion del sector Transformacion Industrial y Manufacturera P B e estratégi(asyy g;:g::ia:i:;&i i:x:::ig:lc:t:n ekEmor SE
Linea 1 Linea 2 Linea 3
Linea 1 Linea 2 Linea 3 T ; iy : ; o
Fomento a ag:tividades de Biotecnologias Gestion Tecnologica Apregg':fe:::'ﬂc:?ef‘;mb" Re;:l:‘n;?:snpyr:crgg:sén n:m‘;m‘mgm'ﬁ
Transformacion Industrial conocimientos ancestrales, tecnologias tradicionales, locales para la conservacion y
y Manufacturera mediante su revalorizacion y mediante su conservacion y promocion de los saberes locales
S sistematizacion difusion y conocimientos ancestrales

Programa 6

Programa 8

Programa 1 Programa 3 R i
Programa 6

Programa 2 -
i

Programa 11

Programa 8

Fuente: Viceministerio de Ciencia y Tecnelogia
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» De las cinco fuentes de financiamiento con que cuentan los Centros e Institutos de Investigacion, destacan los recursos
para proyectos de I+D provenientes del resto del mundo (exterior) con un valor de bolivianos en 2011 de 869.064.227
(96%), y para las Actividades Cientificas y Tecnoldgicas (ACT) el mayor monto de financiamiento proviene de fondos propios
de los Centros e Institutos de Investigacién que ascienden a bolivianos 16.549.708.

Valor de Inversion de Centros e Institutos de Investigacion en Proyectos de 1+D y ACT segun fuente de
financiamiento. Gestién 2011

FUENTE DE FINANCIAMIENTO 1+D (Bs) ACT (Bs) TOTAL
Fondos propios 16.954,951 16.549,71 33.504,66
Empresas 744,089 395,04 1.139,13
Gobierno 15.867,307 415,72 16.283,03
Crédito Extranjero 550,000 550,00
Extranjero 869.064,277 1.417,31 870.481,59
TOTAL 903.180,624 18.777,78 921.958,40

FUENTE DE FINANCIAMIENTO 1+D (Bs) ACT (Bs) TOTAL
Fondos propios 1,9% 88,1% 3,6%
Empresas 0,1% 2,1% 0,1%
Gobierno 1,8% 2,2% 1,8%
Crédito Extranjero 0,1% 0,0% 0,1%
Extranjero 96,2% 7,5% 94,4%
TOTAL 100% 100% 100%

NOTA: Ademas de la I+D, la actividades cientificas y tecnoldgicas (ACT) comprenden la ensefianza y la formacidn cientifica y técnica y los servicios cientificos y técnicos.

- Los paises de Europa son los que proporcionan mayor apoyo Yy cooperacion para que los Centros e Institutos de
Investigacion de Bolivia realicen investigacién cientifica. El aporte de Europa se situa en un 62%, luego esta de los paises
de América del Sur con el 17%, seguidos por Norte América con el 9% y otros paises con el 12% (Fuente: Potencial
Cientifico y Tecnoldgico)

« Existe por tanto la posibilidad de acceso a fondos publicos (aunque limitada a organizaciones de naturaleza publica) y fondos

de cooperacion (por ej. Danida) o sin animo de lucro (Fundacién Valles) para financiar la innovacién y el desarrollo de
actividades cientificas.
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» La inversion del sector productivo e industrial en investigacién y desarrollo es escasa y orientada, fundamentalmente, a la

innovacién en procesos. Los casos de empresas con unidades de I+D, cultura innovadora y sistemas de gestion de la innovacion
son muy limitados y se circunscriben a empresas de gran tamafo.

» El afo 2011 se realizaron 900 proyectos en I+D, 300 mas con relacién al 2009. Por su parte, en ACT se llevaron a cabo un total
de 346 proyectos, que comparados a la gestién 2009 representan un incremento de 100 proyectos

Numero de Proyectos en Centros e Institutos de Investigacion por Gestion,
segun Proyectos en 1+D y ACT - Gestiones 2009 - 2011

Tipo de Proyecto I+D y ACT

Investigacion Basica 137 336
Investigacion Aplicada 392 515
Proyectos |+D
Desarrollo Experimental 7 49
Total I+D 600 900
Innovacion Tecnologica 2 o4
Transferencia de Resultados 115 164
Proyectos ACT Saberes Locales 24 47
Transferencia Tecnologica 67 41
Total ACT 246 346
Total 846 1,246

Fuente: Viceministerio de Ciencia y Tecnologia
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RED NACIONAL DE INVESTIGACION EN ALIMENTACION
OBJETIVO:
Dinamizar el desarrollo tecnolégico y la formacion en ciencias de los alimentos,
MEMORIA 2012 ¢ 20 mediante la difusion y la transferencia de los resultados de la Red a la comunidad
RED NACIONAL DE - rgm - . . - - - s gn
EN ALIMENTOS cientifica y al sector productivo, con la finalidad de contribuir al avance cientifico y a la
. b1 ‘-'-i"%“f&t ‘ Politica Nacional de Seguridad y Soberania Alimentaria para el bienestar de toda la
| S sociedad.
FUNCION:

Articular y dinamizar el trabajo de los centros e institutos de investigacion, publicos y privados orientando la
investigacion a las necesidades del sector productivo agroalimentario, especialmente a las pequefias y micro empresas
gue no tienen capacidades para desarrollar planes de investigacion e innovacién propios

PROGRAMA 1. Alimentos funcionales - Desarrollo de mezclas
nutricionales para su insercion a programas nacionales, en base a
alimentos locales y regionales del pais.

eDesarrollo de productos alimenticios fortificados con hierro, zinc vy
vitamina A

eDesarrollo de productos sustitutivos de las golosinas para los nifios en
edad escolar

eFortalecimiento de la alimentacion complementaria en los desayunos
escolares, en base a la materia prima disponible en Cochabamba.

eProduccidn e industrializacién de la stevia a nivel nacional

eBiocontroladores de fitopatdgenos de cultivos alimenticios seleccionados

eRevalorizacion e innovacion de la gastronomia local en base a productos
agropecuarios campesinos.

eProspectiva en el sector agroalimentario

*PROGRAMA 2. Calidad en alimentos
eValidacion de los métodos de ensayo basados en las normas bolivianas:
cereales-quinua en grano

Instituciones Participantes

*Centro de Alimentos y Productos naturales -
UMSS, Instituto de Alimentos y Productos
Naturales — UMSA, Instituto de Investigaciones y
Desarrollo de Procesos Quimicos — UMSA,
Instituto de Investigaciones Geoldgicas y
Medioambientales ~-UMSA, Instituto de Tecnologia
de Alimentos - UMSFX - Centro de
Investigaciones y Tecnologia de Alimentos -
UAGRM, Instituto Boliviano de la Soya - UAGRM,
Universidad Autonoma Tomas Frias, *
Universidad Juan Misael Saracho,

* Centro de Investigaciones de Productos
Andinos - UPB,

* Instituto de Investigaciones de Alimentos -
UNIVALLE
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Diversas fuentes muestran cdmo de manera general, las empresas bolivianas destinan en la actualidad muy
pocos recursos para la investigacion y/o innovacion de sus productos y servicios. De hecho, si bien existe un
gran desconocimiento sobre las inversiones realizadas por las empresas en investigacion e innovacion, los pocos datos
existentes muestran como los esfuerzos investigadores e innovadores por parte de éstas, alcanzan niveles muy bajos.

« Como se ha visto las empresas Unicamente suponen el 0,1% del valor total de la inversion realizada en
Centros e Institutos de Investigacion en proyectos de Investigacion y Desarrollo (I+D), mientras que se
incrementa al 2,1% en el caso de las Actividades Cientificas y Tecnologicas (ACT).

« Si se tienen en cuenta los datos de investigadores por sector de empleo, se observa como las empresas
(publicas + privadas) suponian el 2,16% del total, mientras que este porcentaje desciende al 0,28% en
2010 (Fuente: Red de Indicadores de Ciencia y Tecnologia Iberoamericana e Interamericana — RICYT)

« A su vez, se observa cémo el 19,67% del total de investigadores se encuentran en la disciplina cientifica
de la ingenieria y la tecnologia, encontrandose el 13,43% en ciencias agricolas (Fuente: RICYT 2010)

En esta misma linea, la produccion de patentes de Bolivia es muy modesta:

« De acuerdo a datos del SENAPI, en 2015 se concedieron un total de 371 patentes, de las cuales 6 estaban
relacionadas con el sector agroalimentario. En 2014 se concedieron un total de 268 patentes, estando 9
relacionados con ese mismo sector.

« Entre 2005 y 2009, predominaban el registro de patentes de Disefos Industriales (53%), seguido de las
Patentes de Invencion (31%) y los Modelos de Utilidad (14%) (Fuente: SENAPI).

« En cuanto a la solicitud de patentes de invencion entre los afios 2000 y 2009, predominan las patentes
solicitadas por las empresas y las patentes internacionales.

2000 2009 2000 2009

Universidades 0 5 Patentes Nacionales 9 19
Gobierno 0 0 Patentes Internacionales 222 284
Empresas 231 298

ONGs Fuente: SENAPI

0 0

Fuente: SENAPI
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« Por area de invencion, predominan las solicitudes de patentes en relacion a las ciencias puras y las ciencias

de la salud.
2000 2009
Ingenieria 20 52
Ciencias puras (Quimica) 5 107
Ciencias de la salud (Farmacéutica) 69 101
Otros 137 43

Fuente: SENAPI

Por ultimo, si se tienen en cuenta los datos de la Encuesta Anual de Unidades Productivas 2013, se observa cémo la
mayoria de las empresas de los sectores de la Industria Manufacturera y de la Agroindustria (Agricultura, Ganaderia,
Caza, Pesca y Sivicultura) que invierten en actividades de innovacion, son grandes. La EAUP 2013 Unicamente
muestra la distribucion de estas empresas en funcidon de su tamafo, sin proveer de datos adicionales:

Micro 0,44%
Pequenas 1,34%
Medianas 14,06%
Grandes 84,15%

100%

Fuente: Encuesta Anual de Unidades Productivas 2013
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Desde el punto de vista del nivel de gestion empresarial es interesante tener en cuenta que de acuerdo a los datos de
la Encuesta Anual de Unidades Productivas 2013, el 3,7% de las empresas de los sectores de la Industria
Manufacturera y de la Agroindustria (Agricultura, Ganaderia, Caza, Pesca y Sivicultura) tienen algin
sistema de gestion certificado; si aplicamos ese mismo porcentaje a los 5.482 establecimientos del sector de
elaboracion de productos alimenticios y bebidas, puede suponer que 204 establecimientos del sector
pueden contar con algun sistema de gestidon certificado. En cuanto al tamafio de éstas empresas, mas de la mitad son

grandes.

Micro 7,01%
Pequefias 7,94%
Medianas 27,57%
Grandes 57,48%
100%

Fuente: Encuesta Anual de Unidades Productivas 2013

El 31,17% de las empresas se encuentran en el Departamento de La Paz, el 30,52% en Santa Cruz y el 23,44% en
Cochabamba.

De los diversos sistemas de gestion identificados, en m

ncontréndose o segundo lugar pero con mucha  [150.9001 55,149%
diferencia, la ISO 14001. ISO 14001 13,08%
ISO 22000 12,62%
OHSAS 18001 8,88%
HACCP 7,94%
MYPE’'s — NB 12009 2,34%

100%

Fuente: Encuesta Anual de Unidades Productivas 2013
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Por otro lado, de acuerdo a esa misma fuente, el 0,94% de las empresas en actividades de comercio y
servicios tiene alguin sistema de gestion certificado; si aplicamos ese mismo porcentaje a los 7.258
establecimientos de los sectores de alojamiento con servicio de alimentacion y de restauracion, obtenemos
gue un total de 68 empresas cuentan con este tipo de sistemas de gestion certificado.

Internacionalizate

El 43,92% de las empresas se encuentran en el Departamento de Santa Cruz, el 29,73% en La Paz y el 23,44% en
Cochabamba.
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CONCLUSIONES

v La actividad cientifica se ejerce principalmente por 1989 investigadores que trabajan en 251 centros y que
pertenecen en su mayor parte a universidades publicas (59%), el 23% a privadas, el 13% a organizaciones no
gubernamentales y el 5% al Gobierno.

v La inversion del Estado en ciencia, tecnologia e innovacion en general y, especificamente en el sector agroalimentario
es muy baja y sujeta a grandes fluctuaciones y principalmente destinada a organizaciones de caracter publico
(universidades o centros e institutos de investigacidn). Existen, ademas, escasos incentivos del sector publico y
privado para favorecer el desarrollo cientifico y la formacién de recursos humanos especializados.

v/ Mas alla del desarrollo de determinadas investigaciones puntuales impulsadas desde MIGA o el LAB de Gustu, no se
tiene constancia de la existencia en Bolivia ninguna Universidad, centro o instituto de investigacion que
ofrezcan servicios de I+D+i en el ambito de la gastronomia (ni siquiera en el caso de Universidades que actualmente
ofrecen la carrera de gastronomia).

v/ Se observa una actividad todavia incipiente en este ambito -pero sin lineas de investigacion predefinidas claras-
asociada al Centro de Investigacion Gastrondmico en Tarija o el proyecto de Centro de Investigacion promovido por la
Asociacion de productores ecoldgicos, entre otros.

v La oferta existente en el pais principalmente se concentra en el ambito de la investigacion en alimentos y esta en
buena parte orientada a la investigacion de necesidades del sector productivo agroalimentario, especialmente a las
pequefias y micro empresas que carecen de capacidades para desarrollar planes de investigacidon e innovacion propios.

v Las empresas bolivianas destinan en la actualidad muy pocos recursos para la investigacion y/o innovacion de sus
productos y servicios. La mayor parte de las micro y pequeinas empresas no perciben la necesidad de innovar,
la mediana y gran empresa practicamente no invierte o invierte muy poco en I+D y, en su caso subcontratan
servicios de consultoria (a veces ofertados por los propios proveedores) optando en su caso por adquirir tecnologia
de otros paises. Pocas empresas y establecimientos del sector cuentan con sistemas de gestion certificado y
normalmente se trata de empresas de gran tamano.

v’ La produccion de patentes de Bolivia es muy modesta y predominan las solicitudes relacionadas con las ciencias
puras y ciencias de la salud.

v Existe una creciente rivalidad y competencia entre las empresas para mantenerse en el mercado local ante las
importaciones y necesidad de ampliar mercado (internacionalizacion). ds
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Internacionalizate 7. La FormaCién SuperiOI‘ en BOIiVia
INTRODUCCION

Este capitulo centra el analisis en la formacién superior en Bolivia y se estructura en torno a dos grandes bloques. De
una parte, realiza una descripcion del marco general definido por la politica educativa y principal normativa
reguladora del pais para analizar, a partir del mismo, la regulacion de la formacion superior universitaria y
concretamente los diferentes niveles de formacion de pregrado, ambitos y duracion de carreras, cargas
minimas horarias y requisitos para la apertura de nuevas carreras. Este anadlisis se completa con una
descripcidon de la formacion superior no universitaria y concretamente de las carreras relacionadas con la materia
objeto de estudio, profundizando en un analisis de su estructura curricular y duracion.

MONDRAGON FiFHeRE Caitucien,

El segundo gran blogue analizado es el relacionado con la oferta y demanda de la formacion superior en Bolivia y
que incluye un analisis del nGmero total de universidades e institutos técnicos y tecnoldgicos existentes en
Bolivia asi como un analisis de la evolucion total del numero de alumnado, matriculaciones y docentes en el
ambito de la formacidn superior universitaria y no universitaria.
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La Ley 0/70 Avelino Sifani y Elizardo Pérez, promulgada el 10 de Diciembre del 2010, define las politicas de la
nueva educacion para las bolivianas y bolivianos estableciendo en su articulo 8 que el Sistema Educativo Plurinacional
comprende:
El Sistema Educativo Plurinacional comprende los siguientes subsistemas:

a) Subsistema de Educacion Regular.

b) Subsistema de Educaciéon Alternativa y Especial.

c) Subsistema de Educacién Superior de Formacion Profesional.
Los articulos 28 y siguientes regulan la Educacion Superior de Formacion Profesional que es considerada como “el
espacio educativo de formacidon profesional, de recuperacidn, generacion y recreacidon de conocimientos y saberes,
expresada en el desarrollo de la ciencia, la tecnologia, la investigacion y la innovacidon, que responde a las necesidades y
demandas sociales, econdmicas, productivas y culturales de la sociedad y del Estado Plurinacional” y cuenta (art.28)

La Educacién Superior de Formacion Profesional comprende la siguiente formacion (articulo 30):

e
,
e

El articulo 65 de la Ley 0/70 regula la exclusividad de la Formacion Profesional estableciendo que:

1. Las Universidades, Escuelas Superiores e Institutos Técnicos y Tecnoldgicos son las Unicas instituciones
que podran desarrollar programas de profesionalizacidn, en los grados académicos respectivos.

2. Las Universidades son las Unicas instituciones que podran desarrollar programas de post grado para la
especializacion y desarrollo de la investigacion.
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Segun el Informe relativo al Disefo Curricular Base de la Formacidén Profesional Técnica y Tecnoldgica del Ministerio
de Educacion (2011), “la formacion profesional en las Universidades y los Institutos Técnicos ha tenido tres
grandes problemas estructurales:

Internacionalizate

Q En primer lugar, la colonialidad, lo cual implica ser profesional de escritorio y la exclusidn de los indigenas de la
oportunidad de acceso a la Educacidon Superior; los saberes, conocimientos y tecnologias ancestrales han
sido subvalorados y, en muchos casos, catalogados como parte del primitivismo, barbarie y/o
conocimiento popular; se desprecia el trabajo manual porque el aparato productivo, los medios de
produccion y la fuerza de trabajo de caracter técnico han sido devaluados en la colonialidad, se ha
acostumbrado a negar lo que somos desde que se instituyd la educacion moderna en Bolivia, generando como
consecuencia el ahondamiento de la discriminacidén étnico-racial, la exclusién y la pobreza.

0 En segundo lugar, existe una formacion con mentalidad asalariada, debido a que los profesionales titulados de
universidades e institutos técnicos, al ejercer su profesién, son totalmente dependientes de una empresa
privada y otros dependientes de la funcion publica, siendo la minoria profesionales emprendedores,
innovadores y de vocacion productiva.

QO Finalmente, se disefian curriculos desde la oferta académica y no asi desde potencialidades

socioecondmicas productivas”.
EstrucTura: Demanoa vs. OrerTa pE Tecnicos En Bouwvia

Guimico Demanda W
\ Turismo y Haobsleria | Oferta W
Fsiotarapauta

Oporador da Tv Camara y Radio
Analista de Sistemas
Médico Industrial
Elactronico
Agroindustrial
Laboratorista
Mecanico
Blactricista
Agrinomo
Enfermariz

Gl y/'o Constructor
Mecanico Auwtomotriz
Contadar

Profesionales

T T
0.0 20 40 60 8.0 100 120 140

Porcentaje
ruenTe: Ministario de Educacidn - FUNDAPRO: 2006
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Sigue el informe destacando que...

Industria

MONDRAGON [HMaN Distribucien

« Existe una dispersion de la oferta académica en lo que se refiere a niveles de formacion profesional, areas
productivas, estandarizacidon de planes y programas curriculares y cargas horarias. La falta de homogeneizacién de
la titulacidn, contenidos programaticos - analiticos, tiempos de estudio, requisitos de ingreso, perfiles
profesionales, etc.-, limita la navegabilidad (académica) dentro del Sistema de Educacién Superior Técnica y
Tecnoldgica y dificulta la transitabilidad (institucional) de un instituto a otro, por lo que no responde al
principio de una educacion a lo largo de la vida. La falta de precision en las normas curriculares induce a que
los institutos fiscales, de convenio y privados elaboren curriculos de forma independiente.

* En las nuevas politicas educacionales del Estado Plurinacional de Bolivia para la EDUCACION SUPERIOR
DE FORMACION PROFESIONAL TECNICA Y TECNOLOGICA es sustancial priorizar las carreras y/o
especialidades que respondan a las potencialidades socioeconémicas productivas locales y regionales,
las mismas que estan enmarcadas en el Plan Nacional de Desarrollo “Bolivia Digna, Soberana, Democratica y
Productiva”, seguida del Plan Estratégico Institucional. Para tal efecto, las nuevas bases politicas y
educacionales se establecen de la siguiente manera:

«Educacion para la produccion. “..emprender una politica curricular que esté planteada a partir de las
demandas laborales, de las necesidades socioecondmicas productivas de las comunidades,
recuperando los saberes, conocimientos y tecnologias ancestrales para formar profesionales técnicos
con la visién productiva y no asi solo consumidores. Ademas, la educacion productiva debera tomar en
cuenta no sélo la produccion, sino también la distribucion y consumo interno a través de la cadena
valor-transformacion de productos para poder comercializar de manera efectiva los productos
industrializados, conforme al siguiente detalle.

« Proveedores de: Materia prima (Productores), maquinarias, equipos y transportes.
« Empresas: Empresa comunal y/o cooperativizada.

« Transformacion: Industrializacién de la materia prima

« Productos: Productos ecoldgicos industrializados.

« Comercializacién: A los clientes del mercado interno y externo.

73



UnFRANZ 7 1. Politica educativa y principal normativa e
Internacionalizate reguladora

- Educacion para la innovacion productiva integral “La educacién superior asumira un rol protagonico en la
transformacion a través de un nuevo sistema y estructura curricular, asi como ofertas académicas
vinculadas a la produccion, estableciendo como eje articulador la investigacion cientifica aplicada y
tecnologica”.

MONDRAGON [RRERE Conceimient

“...La formacidn profesional técnica debe articular los saberes, conocimientos y tecnologias ancestrales con
los conocimientos universales para el aprendizaje innovador en la formacién profesional”.

« Educacion para el Vivir Bien. “...es sustancial que los nuevos profesionales técnicos intercambien sus saberes
con los integrantes de las comunidades en el proceso de las actividades productivas, incrementando asi la calidad
de la produccion y el bienestar de esos grupos de comunarios, es decir, la formacion de profesionales técnicos
y tecnologicos, se diversificara y se flexibilizara en la curricula, adecuandola a los contextos socioculturales
y regionales del pais. ..Ademas, es sustancial que los institutos técnicos de formacion profesional se
vinculen con la produccion y los servicios para implementar la investigacion aplicada y la incorporacion
de los trabajadores a los Institutos Técnicos Superiores. Los nuevos profesionales técnicos se complementan
con los productores y son productores al mismo tiempo”.

« Educacion “de” la Vida y “en” la Vida. “... La educacion de manera especifica, significa el desarrollo de
capacidades que le permitan una comprension y un desenvolvimiento genuino en situaciones cambiantes
del desarrollo productivo y social ... Es fundamental establecer un proceso permanente de formacion
profesional, concibiendo un eje vertical por el cual la formacion, la educacidn y la capacitacion duren lo que
dura la vida de una persona, porque el trabajo es entendido en su concepcién mas amplia como cultura, como
actividad reflexiva, como principio del proceso de construccion y produccion del conocimiento cientifico y
tecnologico”

« Educacion para la permanencia. “La educacion para la permanencia se refiere a los nuevos profesionales
luego de haberse formado en los Institutos Superiores Técnicos y Tecnoldgicos. En la siguiente etapa de la vida,
deben permanecer en esas regiones rurales para coadyuvar a la poblacion y a los comunarios en el
mejoramiento de la produccidn de materia prima con valor agregado, o bien dirigir el proceso de produccién
industrial para mejorar el modo de vida de esas sociedades comunales.

La formacion para el trabajo y el emprendimiento visionario y creativo resultara de la creacion de

politicas de apoyo econdmico a través de un fondo pro emprendedor por parte del Estado Plurinacional a los
técnicos emprendedores...”
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FORMACION UNIVERSITARIA

La Formacion Superior Universitaria es el “espacio educativo de la formacién de profesionales, desarrollo de la
investigacién cientifica-tecnoldgica, de la interaccion social e innovacién en las diferentes areas del conocimiento vy
ambitos de la realidad, para contribuir al desarrollo productivo del pais expresado en sus dimensiones politica,
econdmica y sociocultural, de manera critica, compleja y propositiva, desde diferentes saberes y campos del
conocimiento en el marco de la Constitucién Politica del Estado Plurinacional.” (articulo 52 Ley 0/70 ).

Las Universidades reconocidas por el Estado Plurinacional de Bolivia son (articulo 55 Ley 0/70):

a) Universidades Publicas Auténomas.
b) Universidades Privadas.

c) Universidades Indigenas.

d) Universidades de Régimen Especial.

Las universidades publicas auténomas estan reguladas por el “Estatuto Organico de la Universidad Boliviana”, mientras
que las universidades privadas tienen en el “Reglamento General de Universidades Privadas”, aprobado por Decreto
Supremo en el 2001, las disposiciones que norman su apertura, funcionamiento y evaluacion.

El art.39 del Reglamento general de Universidades privadas de 12 de diciembre de 2012 identifica los siguientes
NIVELES DE FORMACION DEL PREGRADO:

1. Técnico Superior: Esta orientado a la formacion técnica, artistica y tecnoldgica especializada, que permite el logro
de competencias profesionales necesarias a la demanda social y del sector productivo;

2. Licenciatura: Corresponde al nivel superior de grado, o tercer grado de formaciéon en un area humanistica,
cientifica, artistica o tecnoldgica de estudios, orientado a una formacién que el permite al profesional solucionar
problemas a través de la aplicacion de conocimientos cientificos, habilidades y destrezas, procedimientos y métodos,
dentro de un area cientifico - tecnoldgica determinada.
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Los ambitos y duracion de las carreras de pregrado estan definidos de la siguiente manera (art.40 del
Reglamento):

1. Las carreras con grado de Técnico Superior tendra una duracién no menor a tres (3) anos y con tres mil cuatrocientas
(3.400) horas académicas como minimo;

2. Las carreras con grado de Licenciatura en el area Médica de Salud, tendran una duracién no menor a seis (6) afos
incluido el internado rotatorio y seis mil (6.000) horas académicas como minimo;

3. Las carreras con grado de Licenciatura en el area de las Ciencias de la Salud no médicas, tendran una duraciéon no
menor a cuatro (4) afios y cumplirdn como minimo cinco mil trescientas (5.300) horas académicas;

4. Las carreras con grado de Licenciatura en el drea de Ingenieria Técnica y Tecnoldgica, tendran una duracion no menor a
cuatro (4) afios y deberan cumplir como minimo con cinco mil trescientas (5.300) horas académicas;

5. Las demas areas del conocimiento para el grado de Licenciatura, tendran una duracion no menor a cuatro (4) afos y
deberan cumplir como minimo con cuatro mil ochocientas (4.800) horas académicas.

Por su parte, el sistema de estudios de postgrado se clasifica sobre la base de los siguientes tipos de formacién (art.76
Reglamento):

1. Los que no otorgan grado académico: diplomados, cursos de actualizacion y programas de formacion

continua;
2. Los que otorgan grado académico: especialidad, maestria y doctorado.
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El articulo 64 de la Ley 0/70 establece que la formacion postgradual en sus diferentes grados académicos, tendra
como mision la cualificacidon de profesionales en diferentes areas y el desarrollo de la ciencia y la tecnologia, a través de
procesos de investigacidon y generacion de conocimientos, vinculados con la realidad y la produccidén para coadyuvar al
desarrollo integral de la sociedad y el Estado Plurinacional. Los procesos de caracter postgradual seran coordinados por
una instancia conformada por las universidades del Estado Plurinacional, de acuerdo a reglamentacién especifica.

Los articulos 79 y siguientes del Reglamento regula la carga minima horaria de la formaciéon postgradual:

_ CARGA MINIMA HORARIA

La especialidad, al constituirse en un proceso de formacién centrado en el desarrollo de capacidades
profesionales, deberd tener como minimo mil cuatrocientas (1.400) horas académicas de sesenta (60)
minutos, que seran distribuidas de manera equilibrada entre seiscientas (600) horas académicas presenciales en
el aula y ochocientas (800) horas académicas no presenciales;

ESPECIALIDAD

Para la maestria se establece una carga horaria minima de dos mil cuatrocientas (2.400) horas; de las

LS cuales, setecientas veinte (720) horas se desarrollaran en el aula de manera presencial

El proceso de formacién del doctorando requiere del cumplimiento de actividades de formacién y de
investigacion, en un minimo de dos mil ochocientas (2.800) horas académicas, distribuidas en tres (3)
anos, lo que incluye su participaciéon en seminarios y otras actividades que sean complementarias a su
formacion.

DOCTORADO

El diplomado no conducente a la obtencion de una maestria, sera ofrecido por las Universidades Privadas,

sin excepcion, con la Unica formalidad de hacer conocer al Ministerio de Educacion la implementacién de dicho

curso. Estos diplomados tendran una carga horaria minima de doscientas (200) horas académicas
DIPLOMADO

El diplomado conducente a grado académico, se desarrollan en unidades de ensefianza-aprendizaje a través

de modulos o cursos organizados con una carga horaria minima de ciento sesenta (160) horas

académicas presenciales, de un total de ochocientas (800) horas académicas;
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El Reglamento General de Universidades Privadas del 12 de diciembre de 2012 regula los aspectos académicos-
institucionales de las Universidades Privadas y establece lo siguiente en lo relacionado a la Apertura de Carreras y
Aprobacion de Programas Académicos:

Articulo 32°.- (Procedimiento para la autorizaciéon de apertura de carreras y aprobacién de programas académicos)

I. Una vez aprobado y publicado el Decreto Supremo de autorizacién de apertura y funcionamiento de la Universidad Privada, los interesados presentaran ante el
Ministerio de Educacion, los Programas Académicos, los cuales deberan responder a los lineamientos y politicas institucionales establecidos en el proyecto académico
institucional.

II. El Ministerio de Educacidén, ejecutara el proceso de evaluaciéon técnica sobre la base de los siguientes indicadores:

1. Verificacion del cumplimiento de los criterios técnico - metodolégicos de programas académicos, establecidos por el Ministerio de Educacion. En caso de no
existir observaciones, se autorizara el pago de arancel por evaluacion académico curricular. De existir observaciones, se rechazara el o los programas objeto de
observacion;

2. Realizado el pago de arancel por evaluacion académico curricular, se procederd a la evaluacion de los programas académicos. De ser favorable el resultado de
dicha evaluacion, se autorizara el pago de arancel por evaluacion de la infraestructura académica. En caso de que la evaluacion establezca observaciones, se devolvera a
los interesados a los efectos de subsanar las mismas hasta un maximo de dos (2) oportunidades y en su caso, determinar su rechazo, pudiendo la Universidad Privada,
en el plazo de seis (6) meses, presentar otra propuesta de programa académico. En caso de no superar la evaluacién por esta Ultima vez, no procedera la autorizacién de
la misma;

3. El proceso de la evaluacion de infraestructura, conforme a normativa vigente, consiste en la verificacion de aulas, talleres, laboratorios, mobiliario y equipamiento de
acuerdo con los requerimientos especificos de los programas académicos evaluados;

4. Este procedimiento concluye con la elaboracion de un informe técnico. De ser procedente, se autorizara el pago de arancel por concepto de la apertura de carrera(s)
o programa(s). De evidenciarse observaciones a la infraestructura, que puedan ser subsanables, se otorgard un plazo maximo de seis (6) meses para realizar una
segunda inspeccién ocular. En caso de persistir observaciones, se ampliara el plazo de tres (3) meses adicionales; caso contrario, se rechazara la apertura de carrera(s) o
programa(s);

5. Una vez concluida esta segunda etapa, y siendo positivas las evaluaciones, se emitira un informe técnico final que establezca la viabilidad técnica y un
informe legal que justifique la emision de la Resolucion Ministerial de aprobacion del programa académico y autorizacion de la apertura de la(s) carrera(s) o
programac(s).

Articulo 64°.- (Apertura de nuevas carreras)

I. La apertura de nuevas carreras estara sujeta a la aprobacién por el Ministerio de Educacion, en el marco de las politicas, prioridades y necesidades de desarrollo
departamental, regional o local, definidas en el marco del Plan Nacional de Desarrollo.

II. Las Universidades Privadas legalmente establecidas en el pais, solicitardn al Ministerio de Educacién la apertura y funcionamiento de carreras, dando cumplimiento a lo
establecido en el presente Reglamento.

Articulo 65°.- (Requisitos para la apertura de carreras de pregrado)

I. Los requisitos para la apertura de carreras son:

1. Comprobar que la demanda social de la creacion de una nueva carrera esté sustentada en un estudio riguroso de las necesidades del desarrollo local, regional o
nacional, la innovacién o diversificacion de profesiones y a las tendencias del mercado ocupacional;

2. Contar con una propuesta académica coherente, sistematica y que responda a las necesidades identificadas por el estudio de relevancia social y mercado
laboral;

3. Contar con las condiciones de infraestructura fisica, mobiliario y equipamiento coherentes con la oferta formativa y el cumplimiento a lo establecido en el
presente Reglamento;

4. Garantizar que el personal docente cumpla con lo establecido en el presente Reglamento;

5. Contar con una estructura organizativa, administrativa y académica que garantice el desarrollo de los procesos de formacion profesional;

6. La apertura de nuevas carreras de pregrado deberan ser solicitadas anualmente, con un maximo de cinco (5) programas académicos, que seran evaluados y aprobados
por el Ministerio de Educacién, de acuerdo al presente Reglamento.
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FORMACION NO UNIVERSITARIA

Segun el articulo 41 de la Ley 0/70 la Formacion Superior Técnica y Tecnoldgica “es la formacion profesional técnica
e integral, articulada al desarrollo productivo, sostenible, sustentable y autogestionario, de caracter cientifico,
practico-tedrico y productivo”.

La Estructura Institucional de la Formacidn Superior Técnica y Tecnoldgica esta constituida por:

- Institutos Técnicos e Institutos Tecnoldégicos, son instituciones educativas que desarrollan programas de
formacién profesional a nivel técnico, estdn orientadas a generar emprendimientos productivos en funcién a las
politicas de desarrollo del pais. Son instituciones de caracter fiscal, de convenio y privado.

+ Escuelas Superiores Tecnoldgicas, son instituciones educativas, de caracter fiscal, que desarrollan programas
complementarios de formacién especializada a nivel licenciatura para profesionales del nivel técnico superior, para el
desarrollo de la investigacion aplicada, la ciencia y la tecnologia en areas prioritarias para el desarrollo del Estado
Plurinacional. Seran creadas por Decreto Supremo, considerando capacidad y experiencia institucional, infraestructura
y equipamiento, sostenibilidad econdmica y técnica, y cobertura.

La Formacion Técnica y Tecnoldgica desarrollara los siguientes niveles:

1. Institutos Técnicos e Institutos Tecnoldgicos de caracter fiscal, privado y convenio.
a) Capacitacion
b) Técnico Medio - post bachillerato
c) Técnico Superior

2. Escuelas Superiores Tecnoldgicas Fiscales

a) Nivel Licenciatura
b) Diplomado Técnico
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El objetivo de la Formacion Superior Técnica y Tecnoldgica es formar profesionales con capacidades productivas,
investigativas y de innovacioén; con vocacion de servicio, compromiso social, conciencia critica y autocritica
de la realidad sociocultural; con capacidad de crear, aplicar, transformar la ciencia y la tecnologia
recuperando, desarrollando y articulando los conocimientos, saberes y tecnologias de los pueblos y
naciones indigena originario campesinos con los conocimientos y tecnologias universales para fortalecer el
desarrollo productivo del Estado Plurinacional.

Segun el Informe relativo a la Educacion Superior Universitaria en Bolivia (Instituto Internacional de la Unesco
para la Educacidon Superior en América Latina y el Caribe 2006), “en Bolivia, las posibilidades de profesionalizacién se
restringen casi exclusivamente a la Educacion Superior universitaria. Generalmente las instituciones de Educacion
Superior no universitaria no tienen prestigio ni reconocimiento laboral, por lo que presentan menor demanda
por parte de los jovenes, son en su mayoria privadas y tanto la oferta como la cobertura es escasa”.

Con caracter enunciativo, la Educacion Superior Técnica, Tecnoldgica, Lingiiistica y Artistica establece las
siguientes AREAS PRODUCTIVAS:

+ Agropecuaria y/0 Produccion Primaria + Comercial y/ o Produccion Terciaria

¢ Acuicultura

i ¢ Administracion de Empresas PYMEs
¢ Agropecuaria _ . ¢ Contaduria General
¢ Ecologia y Medio Ambiente ¢ Mercadotecnia
¢ Veterinaria y Zootecnia © Secretariado Ejecutivo
+ Industrial y/o Produccion Secundaria o de Transformacion e
Turismo
I ¢ Agroindustria I o Dot ;
¢ Construccion Civil l—la_-. LoNome
¢ Hoteleria
4 Turismo

Industria de Cuero

Industria de Gas y Petroleo
Informiatica Industrial
Industria de Litio

Industria de la Madera
Industria de Reciclaje
Industria Textil y Confecciones
Mecatronica

Mecanica Industrial
Metalurgia, Fundicidon y Siderurgia
Petroguimica

Quimica Industrial

L4
©
©
¢
L
¢
¢
L4
¢
4
&

&

Fuente de informacién. “Disefio Curricular Base de la Formacidn Técnica y Tecnoldgica”. Direccién General de Educaciéon Superior Técnica y Tecnoldgica. 2011 80
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En el mencionado Informe Disefio Curricular Base de la Formacion Técnica y Tecnoldgica 2011 se concretan los objetivos
de la Educacién Superior de Formacién Profesional por Carreras y/o Especialidades que, en el caso de las carreras de
“Agroindustria”, “"Industria de Alimentos "y “"Gastronomia”, son los siguientes:

7.2.1. Carrera de Agroindustria (02-AIN) 7.2.5. Carrera de Industria de Alimentos (D2-1NA)

Formar profesionales técnicos con capacidades profesionales en el procesa-
miento de alimentos. La alta calificacion de los técnicos en el proceso de transfor-
macion del producto primario organico mediante la aplicacion de tecnologias
sostenibles busca obtener productos con alto valor nutritivo agregado y la optimi-
zacion del mismo. El profesional se caracteriza por ser ecologico, cumpliendo las
normas de calidad, inocuidad alimentaria, gestion ambiental, seguridad y sobera-
nia alimentaria.

Formar profesionales en Agroindustria para que transformen la produccion prima-
ria agropecuaria, animal, vegetal y generen valor agregado sin causar dano al me-
dio ambiente; los técnicos estan capacitados para la investigacian y transferencia
de tecnologia en una interaccion comunitaria, que rescate y valore la complemen-
tariedad, reciprocidad, integralidad como conceptos fundamentales para generar
un desarrollo sostenible integral.

7.7.1. Carrera de Gastronomia (08-GTA)

Formar gastronomos con capacidades profesionales en gastronomia, demostran-
do el manejo adecuado en la preparacion de alimentos y bebidas de excelencis,
calidad de servicio, que responda a las necesidades gastronomicas del mercado a
traves de la generacidn de fuentes de empleo, contribuyendo de esta manera al
desarrollo local, regional y nacional.
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El Viceministerio de Educacion Superior de Formacién Profesional/DGESTTLA, como parte del Ministerio de Educacion define
la estructura curricular de las carreras de GASTRONOMIA E INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS para las Escuelas
Superiores Tecnoldgicas e Institutos Técnicos y Tecnologicos:

ESTRUCTURA CURRICULAR DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA

PRIMER AND SEGUMDO ANO
Total Horas por Campos Total Horas por Campos
- Horas semana de Saberes - Horas semana da Sabae
—— _da s_abﬂms ¥ y Conocimientos Lo “"! S.abams ¥ y Conocimientos
Conocimientos Conocimientos
CYP | CYS | VTT | CTP
1 | CT101 Cocina Incernacienal | 516 240 1 |cmam Cocina Incernacional Il 5|1 |6 240 | OT101
2 | APa102 Repostaria 5 1 B 240 2 | PAT2OR2 Paselenia | 1 4 160 AP&-102
3 | PECM0O3 Psicologia Organizacional 2 2 an 3 | Ancona igmlnlsn'au:lnn Gastrondmi- 1 " 5 an PEOA03
4 | INT-104 Inglés Técnico 1 1 2 B0
4 | NUT-=204 Nutriciin 1 1 2 80 ar-1o1
5 |COM105 | Contabilidad 1 1 2 a0
5 | FAC205 Francés Técnico 1 1 2 BO INT-104
B | CML-106 Cocina Macional a 1 4 160
Hiotoria do Sociedad I 6 | GAR-206 Garniche d 1 q 160 ChHL-106
o igtoria de Sociedades da
7 107 Mundo ! 1 40 7 | ECT207 Eventos y Banquetes: 3 1 d 160 COR-105
8 | COMHDB | Computacidn 111 |2 |80 8 |DOS208 | Desarrolio de Socedsdes 1 (1 40 HSM-107
8 | PMAI09 | Primeros Audlios 1 112 80 9 | SDC-209 | Servicio de Comedor 1 1|2 80 | PMAIDS
10 | DMEqqp | Disefe de Cacinay 101 ]2 B0 10 | MCT210 | Marcadabscnia 101 |2 80 or101
Mantenimiento de Equipos
Total 18|11 (28 | 80 | 120 | 2a0 | 720 Tatal 18|10 (23| 0 | 120|160 | 880
TERCER AND
Referencia: R . i Total Horas por Campos
HP = Horas Practicas La estructura curricular se distribuye en 3 fiross de Sabergey | HOTSS Semana de Saberas
HT = Horas Tetricas ~ H E—— y Conocimiantos
TH = Total Horas anos, suponiendo un total de 3.600 horas. Conocimisntos
CYP = Cosmos y Pensamiento
CYS = Comunidad y Sociedad
VTT = Vida, Tierra y Territorio 1 | 00201 Idioma Originario 1 1 2 80 FRC-205
CTP = Ciencia, Tecnologia y Produccion
2 | BE302 Enologia - Bar L 4 180 GAR208
Fuente: PLANES Y PROGRAMAS POR CARRERAS Y/0 ESPECIALIDADES DE FORMACION 3 |BM303 | Ingeneria Gastranémica 'R E &0 oo
PROFESIONAL TECNICA Y TECNOLOGICA, Ministeri E ion.
OFESIO CNIC, CNOLOGICA, sterio de Educacio e e = 12 - =
5 | BOP-305 Eleboracitn de Proyecto 3 1 4 160 ADG203
B |BR30E Etiqueta y Protocolo 3 1 4 180 ECT-207
7 | Bc-ao7 Inocuidad y Gestdn de a1 ]a 160 | soceos
Calidad
8 | PST-308 Préctica Exzerna B B 240 cIT-201
Penaamiento Contemporéneo
9 | POC-308 yC avisitn 2 2 B0 Dos-208
10 TOE310 | Teller de Grado 1 1 2 a0 PAT-202
Taotal 22 |10 | 32 | 80 | 160 | 240 800
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ESTRUCTURA CURRICULAR DE LA CARRERA DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

2.4 Estructura Curricular de la Carrera: INDUSTRIA DE ALIMENTOS SEGUNDO ANO

Campos de Saberes y
Areas de Saberes y : Conocimientos [THS)

PRIMER ANO

~ Pre - requisito
Conocimientos

Areas de Saberes y

Conocimientos
1 EST-201 Estadistica Aplicada 1 1 2 80 MAT - 101
1 | MAT-101 | Matematica Aplicada 1 1 2 80 5 MEA - 202 M.ICI"DbIO‘BCangIE de 3 1 4 180 T0L-107
Alimentos
2 | FIS - 102 | Fisica Aplicada 1 1 2 80
Quimica Organica de
3 | BGG-103 | Quimica General y Cuantitativa 3 1 4 160 3 | GOA-203 | pimentos g 1 4 160 UEC-103
4 | IDO-104 | Idioma Originario 1 1 2 80 4 A7 - 204 Industria de Azlcares 3 1 4 180 MEI- 108
5 | son. 105 | Seguridad Convivencia con la 1 1 5 80 5 | ABR-205 | Analisis Bromatolgico 3 1 4 160 GGC-103
Naturaleza
Industria de Frutas y
6 |CIT-106 | Computacisn e Inglés Técnico 1 1 2 80 B IFH-208 |, e 4 1 5 200 MEI- 108
7 | TDL-107 | Técnicas de Laboratorio 3 1 4 160 7 ILA-207 Industria de Lacteos 4 1 5 200 MEI - 108
8 | MEI-108 | Maquinas y Equipos Industriales =] 1 6 240 Proyecto de Desarrollo B
a8 POC-208 Comunitario 1 1 2 B8O SGM - 109
9 | SGM-109 | Sistema Gestion de Negocios 1 1 2 80
Total 22 a8 30 80 0 80 1040
10 | INA-110 | Investigacion Aplicada 1 1 2 80
Tecnologias Ancestrales e Historia TERCER ANO
11 | TAH-111 R 1 1 2 80
Plurinacional
Total 19 11 30 80 | 240 | 400 480 Carga Horaria Campos de Saberes y
Areas de Saberes y Semanal Conocimientos [THS) .
i L Pre - requisito
Referencia: Conocimientos
HP'=Horas Pracricas La estructura curricular se distribuye en 3

:—g i ?:;SH::;‘CES = H Sisterma de Gestion de
= afos, suponiendo un total de 3.600 horas. 1| sec-301 | 5o 2 1 3 120 EST-201

CYP = Cosmos y Pensamiento
CYS = Comunidad y Sociedad

VTT = Vida, Tierra y Territorio 2 INA - 302 Industrias Alternativas 3 1 4 160 MBA - 202
CTP = Ciencia, Tecnologia y Produccion
3 ICA-303 | Industrias Carnicas 5 1 B8 240 ABR - 205
Fuente: PLANES Y PROGRAMAS POR CARRERAS Y/0 ESPECIALIDADES DE FORMACION 4 IBE-304 | Industrias de Bebidas 3 1 4 160 ABR - 205

PROFESIONAL TECNICA Y TECNOLOGICA, Ministerio de Educacién.

Industrias de Cereales y

5 | IcH-305 ' 5 1 H 240 QoA -203
Harinas
& | iag-3gg | mdustriesdeGrasasy 3 1 4 180 QoA -203
Aceites
7 | pmpaoy | Gestion Municipal de 2 1 3 120 POC - 208
Proyectos
Total 23 7 30 | 0 0 |120 | 1080
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= La Formacion Superior en Bolivia se imparte, como se ha visto, por Universidades e Institutos Técnicos y Tecnoldgicos.
Desde un punto de vista de oferta Bolivia cuenta con 14 universidades publicas y 41 universidades privadas
reconocidas por el Ministerio de Educacion y registraba en 2011 -segun datos de la Direccién General de Educacién
Superior Técnica, Tecnoldgica, Lingulistica y Artistica- un total de 720 Institutos Técnicos, de los cuales 615 Institutos
corresponden a Privados (85.5%), seguida de Institutos Fiscales con 83 (11.5%) y 22 Institutos de Convenio (3%)

MONDRAGON | e Bistrisucion

= El 72,5% de Institutos Técnicos, entre fiscales, privados y de convenio, se encuentran en el eje troncal La Paz -
Cochabamba - Santa Cruz, y una infima proporcién en el departamento de Pando. La relacién de los Institutos Fiscales es
de 44% para el drea urbana y 56% para el area rural. La oferta de los Institutos Fiscales y de Convenio esta
principalmente centrada en el ambito agropecuario, industrial y Comercial.

CanTinap oe InstrruTos por Aneas Proouctivas Fiscates v e Convenio

Cantioap oe Instimumos Fiscales, oe Convenio ¥ Privanos por DepanTameENTO

N

Bemni

Cochabamba 12 5 142 154

Chuguisaca B 1 29 36 Bani 1 1113 1 2|15 7

La Paz 23 5 177 205 Gocra . olalalals : I

Oruro B 2 45 54 I

Baz:"" 5 1 1 1|8 7

Pando 1 0 4 5

Potos! 15 - o8 a5 Ls Paz 7|7 |a|8 |2 a 15 (13| 28

Santa Cruz 13 4 141 158 Oruro 2|1 1 2 1 2 72| 9

Tarija o

Panda 1 1 a 1
ﬂﬂm_

FusnT=: Ministerio de Educacion - VESFP,/DGESTTLA 2011. Fotost sla|1 (1814 413
Fuente de informacién: Modelo Educativo y Curriculo Base Sarta Cruz B |2 21 1 7 [0 17
Plurinacional. DISENO CURRICULAR BASE DE FORMACION
PROFESIONAL TECNICA Y TECNOLOGICA. Noviembre 2011 Tarija 1 1 2|0 =2

Tatal o|az2|13|6|18|11|8|6|1|1|0|0|6|1|0|0 46|59 105

ruente: Ministario de Educacion - VESFP/DGESTTLA 2011,
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- Bolivia ha experimentado, en general, un crecimiento importante del nimero de alumnado universitario (8,1%
en el periodo 2000-2008). El alumnado de universidades privadas se incrementa en un 27% en ese mismo
periodo mientras que en las universidades publicas crece un 3,9%.

ALUMNOS TITULADOS 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 |2014(p)
Universidad Publica 13.614| 10.627| 11.234| 13.350( 13.857 5.658| 10.562| 14.508( 14.151| 18.702( 17.987| 19.621| 19.990| 11.298| 22.732
Universidad Privada 3.004 3.816 4.782 4.929 4.529 4.557 5.865 5.573 3.810

Fuentes: MINISTERIO DE EDUCACION - VICEMINISTERIO DE EDUCACION SUPERIOR DE FORMACION PROFESIONAL y REGISTRO DE UNIVERSIDADES DEL SISTEMA BOLIVIANO. INE

« En 2008, el total de alumnos universitarios bolivianos los que estudian en la universidad privada suponen un

21,2%.
ALUMNOS TITULADOS 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008
Universidad Publica 81,9%| 73,6%| 70,1%| 73,0%| 75,4%| 55,4%| 64,3%| 72,2%| 78,8%
Universidad Privada 18,1%| 26,4%| 29,9%| 27,0%| 24,6%| 44,6%| 35,7%| 27,8%| 21,2%

Fuentes: MINISTERIO DE EDUCACION - VICEMINISTERIO DE EDUCACION SUPERIOR DE FORMACION PROFESIONAL y REGISTRO DE UNIVERSIDADES DEL SISTEMA BOLIVIANO. INE

« El pais también ha experimentado una subida (62%) en el nimero de matriculaciones (nuevas y antiguas) en el
periodo comprendido entre 2000 y 2009. En universidad publica este crecimiento ha sido del 51,8% y en la
universidad privada ha alcanzado el 113,6%. En cuanto a las nuevas matriculaciones, en 2009 se observa un
incremento relativo del peso de la universidad privada (8 puntos superior a los datos registrados en el afo

2000)
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 |2011(p)
Matriculados TOTAL 257.648| 277.205| 296.794| 308.333| 326.454| 331.180| 367.747| 334.782| 343.636| 418.603( 424.742| 469.899
Univ. Publica 82,8%| 80,7%| 81,06 79,0 79,4%| 782%| 78,7%| 758%| 73,1%| 77,4%| 78,4%| 77,9%
Univ. Privada 17,2%| 19,3%| 19,0%| 21,0%| 20,6%| 21,8%| 21,3%| 24,2%| 26,9%| 22,6%| 21,6%| 22,1%

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009
Nuevas matriculaciones TOTAL 54.768| 60.514| 63.532| 66.346( 70.589| 65.818| 68.739| 63.541| 75.319| 100.773
Univ. Publica | 73,7%| 654%| 70,4%| 66,9%| 69,4%| 64,7%| 63,5%| 585%| 59,4%| 66,0%|

Univ. Privada 26,3%| 34,6%| 29,6%| 33,1%| 30,6%| 353%| 365%| 41,5%| 40,6%| 34,0%

Fuentes: MINISTERIO DE EDUCACION - VICEMINISTERIO DE EDUCACION SUPERIOR DE FORMACION PROFESIONAL y REGISTRO DE UNIVERSIDADES DEL SISTEMA BOLIVIANO. INE
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« Se observa un incremento importante del nimero de docentes de las universidades bolivianas en el periodo
comprendido entre el afio 2000 y 2010 destacando, en especial, el crecimiento del niumero de docentes en las
universidades privadas que, para el periodo referenciado, se sitla en un 107%.

DOCENTES 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 |2014(p)
Universidad Publica 7.869 8.045 8.293 7.026 8.056 8.329 6.418 7.240 7.689| 11.260| 11.798| 12.212| 13.060( 14.589| 14.911
Universidad Privada 4.103 4.643 5.636 5.395 3.154 7.185 7.285 7.441 8.530 8.204 7.504

Fuentes: MINISTERIO DE EDUCACION - VICEMINISTERIO DE EDUCACION SUPERIOR DE FORMACION PROFESIONAL y COMITE EJECUTIVO DE LA UNIVERSIDAD BOLIVIANA (CEUB).
Instituto Nacional de Estadistica (INE)

« En 2010 el 38,9% de los docentes trabajaban en la universidad privada. Analizando la evolucion del periodo
2000-2010, destacan los afios 2006-2008 donde el porcentaje de docentes de la universidad privada llega a superar

el 50%.
DOCENTES 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Universidad Publica 65,7%| 63,4%| 59,5%| 56,6%| 71,9%| 53,7%| 46,8%| 49,3%| 47,4%| 57,9%| 61,1%
Universidad Privada 34,3%| 36,6%| 40,5%| 43,4%| 28,1%| 46,3%| 53,2%| 50,7%| 52,6%| 42,1%| 38,9%

Fuentes: MINISTERIO DE EDUCACION - VICEMINISTERIO DE EDUCACION SUPERIOR DE FORMACION PROFESIONAL y COMI TE EJECUTIVO DE
LA UNIVERSIDAD BOLIVIANA (CEUB). Instituto Nacional de Estadistica (INE)
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» Por su parte, los institutos privados acogen 366.487 de estudiantes (88%) mientras que en el caso de los institutos
de convenio y fiscales estos relinen a un total de 48.878 (12%).

* Los docentes en los institutos privados oscilan entre 13.446 (85%), mientras que en los fiscales y de convenio son
2.321 docentes (15%).

CanmiDan oE Estumantes ¥ DocenTES EN LOS INSTITUTOS SuPEmiORES
Fiscales, o Convenio v PrivaDos

Comunidad : Fiscales y

Estudiantes 386487 48878 415365

Docentes 13448 2321 15.767
ruenT=. Ministerio de BEducacion - VESFP,/DGESTTLA 2011.
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Superior en Bolivia

CONCLUSIONES 1/2

v Formacién con mentalidad asalariada -profesionales titulados totalmente dependientes de una empresa privada o
de la funcion publica- siendo la minoria profesionales emprendedores, innovadores y de vocacion productiva.

v El disefo de curriculas se aborda en la actualidad desde la oferta académica y no asi desde las
potencialidades socioecondmicas productivas.

v Dispersion de la oferta académica en lo que se refiere a niveles de formacion profesional, area productivas,
estandarizacion de planes y programas curriculares y cargas horarias. Esto dificulta la transitabilidad de un instituto a
otro y no responde al principio de educacién a lo largo de la vida.

v En las nuevas politicas educacionales del Estado de Bolivia para la Educacion superior de formacién profesional
técnica y tecnoldgica es sustancial priorizar las carreras y/o especialidades que respondan a las potencialidades
socioecondmicas. Entre otras cuestiones, se destaca lo siguiente:

v La educaciéon productiva debe tomar en cuenta no sélo la produccidén, sino también la distribucidon y
consumo interno a través de la cadena de valor-transformacion de productos.

v La educacion superior asumira un rol protagonico en la transformacion a través de un nuevos sistema y
estructura curricular, asi como ofertas académicas vinculadas a la produccion, estableciendo como eje
articulador la investigacion cientifica aplicada y tecnoldgica.

v Bolivia cuenta con 14 universidades publicas y 41 universidades privadas reconocidas por el Ministerio de
Educacion. Y un total de 720 institutos técnicos de los que el 85,5% son privados. Estos institutos se encuentran
en el eje troncal La Paz- Cochabamba- Santa Cruz.

v En Bolivia las posibilidades de profesionalizacion se restringen casi exclusivamente a la Educacion Superior
Universitaria. Generalmente las instituciones de educacion superior no universitaria no tienen prestigio ni
reconocimiento laboral por lo que presentan menor demanda por parte de los jévenes, son en su mayoria privadas y
tanto la oferta como la cobertura es escasa.

v Bolivia ha experimentado, en general, un crecimiento importante del nUmero de alumnado universitario (8,1%
en el periodo 2000-2008). El alumnado de universidades privadas se incrementa en un 27% en ese mismo
periodo mientras que en las universidades publicas crece un 3,9%. En 2008, el total de alumnos universitarios
bolivianos los que estudian en la universidad privada suponen un 21,2%.
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CONCLUSIONES 2/2

« El pais ha experimentado una subida (62%) en el nimero de matriculaciones (nuevas y antiguas) tanto en
universidades publicas como especialmente, en las privadas en el periodo comprendido entre 2000 y 2009. En
universidad publica este crecimiento ha sido del 51,8% vy en la universidad privada ha alcanzado el 113,6%. En
cuanto a las nuevas matriculaciones, en 2009 se observa un incremento relativo del peso de la universidad
privada

‘AT WORK Conocimiento

« Se observa un incremento importante del nimero de docentes de las universidades bolivianas en el periodo
comprendido entre el afio 2000 y 2010 destacando, en especial, el crecimiento del nimero de docentes en las
universidades privadas que, para el periodo referenciado, se situa en un 107%.

« Por su parte, los institutos privados acogen 366.487 de estudiantes (88%) mientras que en el caso de los institutos
de convenio vy fiscales estos relnen a un total de 48.878 (12%). Los docentes en los institutos privados oscilan
entre 13.446 (85%), mientras que en los fiscales y de convenio son 2.321 docentes (15%).
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e 8. ANalisis del entorno competitivo MONDRAGON
INTRODUCCION

El capitulo relativo al entorno competitivo se inicia con un benchmarking de potenciales competidores en Bolivia
e incluye informacion de la actual oferta formativa de grado en gastronomia presentando datos relativos al nUmero
total de alumnos matriculados en dichas carreras, perfil profesional y campo laboral al que se orientan las
licenciaturas analizadas y asi mismo un analisis comparativo de los costes para alumno que quiere cursar dichas
carreras.

Este primer analisis se centra exclusivamente en oferta de formacion de grado ya que no consta la existencia
de formacion de postgrado o cursos de actualizacion relacionados con la gastronomia ofertados por estas
universidades bolivianas.

Esta vision se completa, a continuacion, con un analisis de la oferta formativa no universitaria en Bolivia
centrando especialmente el analisis en el nivel de formacion de técnico superior. En este punto, se realiza un
analisis especifico de la oferta de la Escuela Hotelera considerada por un buen nimero de agentes entrevistados
como un referente a considerar en el presente estudio.

El siguiente apartado analizado en este capitulo es el relativo a la oferta formativa en paises de la Region y
concretamente, Peru, Chile y Brasil. Para ello se aborda una breve introduccién relativa a la formacidon superior en el
pais y se incluye una relacion de los centros existentes en dichos paises. En el documento anexo se incluye
informacion detallada de la mayoria de estos centros.

El andlisis de este capitulo se completa con una identificacion y posterior detalle de informaciéon de algunos
referentes internacionales en el negocio de la formacion en gastronomia y cocina como es el caso del Basque
Culinary Center, Cordon Bleu y Gato Dumas.
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OFERTA FORMATIVA UNIVERSITARIA

» La oferta formativa universitaria en el ambito de la gastronomia y restauracion en Bolivia es reciente y se concentra
en 3 universidades privadas (Univalle, Unandes y UDI).

* Segln datos de la investigacidon realizada en colaboracidon con Unifranz, el nimero total de alumnos matriculados a junio
2016 en estas carreras en Bolivia asciende a 2.500 personas, lo que supone el 0,43% del total de matriculaciones de las
universidades publicas y privadas en el afio 2015. En los tres casos, la duracién de las carreras es de 4 afios (8 semestres) y
ninguna de ellas plantea menciones en su malla curricular.

» Desde el punto de vista de practicas y de salidas profesionales ofrecidas para estudiantes y egresados, Univalle ha
formalizado convenios de pasantias con empresas turisticas y la UDI ofrece la opcidon de hacer las mismas desde el 3er
semestre hasta el 5° semestre. Todas han formalizado, al parecer, convenios internacionales para el intercambio de
estudiantes (Unandes con organizaciones de Peru y UDI con escuelas de Chile). Univalle y la UDI potencian la insercion
laboral de los egresados a través de convenios que, en el caso de la UDI, se formalizan con empresas del rubro.

Oferta formativa en licenciaturas relacionadas con la gastronomia y la restauracion en BOLIVIA

NO
No “ p
A N°o MAXIMO PASANTIAS O
z DURACION Y N° HORAS Y ALUMNOS No R INTERCAMBIOS
UNIVERSIDAD TITULO MENCIONES CREDITOS ALUMNOS PRIMER 13 DOCENTES PRACTICAS EN INTERNACIONALES BOLSA DE TRABAJO
TOTALES SEMESTRE ALUMNOS EMRESA
POR AULA
5.256 horas
 ReEmeE s &R 4 anos (1.,7_64 horas Cuenta_con _Cuentan_ convenios )
e oaom— teodricas y convenios de |nternau_ona|es pero noCugnta con convenios
UNIVALLE No plantea 3.492 horas 700 150 35 n.d. pasantias con se tiene informacion dede intercambio pero
R.M. N9261/2011 menciones o practicas) empresas especificos dle turismo no menciona cuales.
itinerarios turisticas 0 gastronomia
404 créditos
4 afios 1/2 noveno
Licenciatura en  semestre solo lleva
Gastronomia y seminario de ; , Ellos encuentran una
; . . Los envian a Peru (no sz X
UNANDES Hoteleria grado/ 8 semestres No disponible 1100 .l 50 40 No cuepta con mencionan donde, ni posicion de trabajo y
(n.d.) pasantias con quién) luego les dan una
R.M. N° 23 de No plantea q ’ recomendacion
10/09/2002 menciones o
itinerarios
Ucendatura an & SEmestres S S
UDI ERREETEE No plantea n.d. 700 n.d. n.d. n.d. 3er Semestre oo escuellas iy il mediante convenios
- (No especifican cuales)
menciones o hasta el 5to con empresas del
R.M.718/2015 . )
itinerarios Semestre rubro.
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= Por otra parte, el andlisis de la oferta universitaria actual desde la perspectiva del perfil profesional y campo laboral,
plantea claras similitudes sobre todo en el caso de la UDI y UNANDES. La propuesta UNIVALLE esta adicionalmente dirigida
a capacitar y formar profesionales en el area de la innovacion e investigacion en el ambito gastrondmico y culinario.

Perfil profesional y campo laboral de las licenciaturas analizadas

Perfil profesional: Perfil profesional:

* El licenciado en gastronomia titulado en la Universidad del Valle, es un profesional que contara con las El licenciado en Gastronomia estard capacitado para
competencias necesarias para la administracion de los establecimientos de alimentos y bebidas turisticas, planificar, elaborar y gestionar producciones gastrondmicas
hospitalarias y comedores industriales, vinculando la gastronomia, el tiempo libre, la recreacién vy el administrando las diferentes etapas del proceso, brindando
turismo; asi como la elaboracion, disefio y presentacion de platos dietéticos Internacionales y nacionales, servicios de acuerdo a las necesidades de la empresa y la
con sanidad e higiene; fomentar el patrimonio gastronémico mediante el uso de la tecnologia, ingenieria de demanda de los diferentes establecimientos del rubro de la
alimentos y el empleo de idiomas. alimentacion, tales como: restaurantes, hoteles, Snacks,

comedores, catering, campos petroleros, restaurantes,

+ Desempefiara sus labores con ética profesional en la prestacion del servicio, el buen desempefio en el centros de eventos, pasteleria, salones de té, cruceros, areas
ambito organizacional, en el cuidado del medio ambiente y los sistemas locales. Es un profesional administrativas, entre otros, asi mismo podra crear vy
comprometido con la sociedad a través de sus valores de honestidad, responsabilidad, respeto vy administrar su propio emprendimiento.
colaboracion.

Campo laboral: los profesionales de esta Carrera tienen la posibilidad de trabajar en diferentes Campo laboral:

emprendimientos, desde un restaurante familiar hasta en un hotel internacional. La Lic. en Gastronomia te « El licenciado en Gastronomia podrda desempefiarse

capacita para: coordinando el area operativa de las empresas

+ Administrar establecimientos y/o areas de alimentos y bebidas. Gastronémicas, implementando planes de compras, de

+ Preparar, manejar y disefiar alimentos y bebidas. almacenaje y parametros de calidad de las materias primas

+ Prestar servicio en establecimientos o areas de alimentos y/o bebidas. y equipamiento.

- Investigar el patrimonio gastronémico, tendencias en la gastronomia, procedimientos y técnicas - Direccién y supervision de establecimientos de
culinarias. alimentos y bebidas, empresas organizadoras de
Recuperar, conservar y promover la cultura gastronémica. eventos, congresos y convenciones.

« Innovar y crear productos gastronémicos y manejar materia prima alternativa para la - Directores de cocina, Jefes de cadena de
gastronomia. Restaurantes, Consultor independiente, o a través de

« Manejar procesos administrativos y de prestacion de servicios. la creacion de su propio emprendimiento.

Perfil profesional:

- Disefa de forma creativa e innovadora productos gastronémicos en cocina, panaderia, reposteria y otros, preservando la salud.
» Es capaz de disefiar y preparar dietas especiales y adecuadas a necesidades criticas de la alimentacion.

- Tiene una formacion basada en clases practicas que le permiten agudizar sus destrezas.

« Aprende en ambientes con equipamiento didactico especializado.

- Planifica sistematicamente el funcionamiento de empresas gastronémicas u hoteleras.

« Conoce de forma analitica y estratégica aspectos gerenciales, técnicos, operativos y organizacionales.

 Es un profesional completo e integral con capacidades de profundizada creatividad e innovacion para el rubro.

Campo laboral

+ Chef propietario de un restaurante, empresa de catering u otros centros de expendio de comida, Chef Ejecutivo, Sous Chef, Chef de Partie, Chef Pastelero o Chef
de Banquetes en restaurantes y hoteles de diversas caracteristicas.

« Funciones administrativas, gerenciales u operativas en empresas hoteleras o gastronémicas.

- Consultor de empresas hoteleras y gastronomicas.
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= El analisis del coste total de carrera asi como de las diferentes modalidades de pago a partir de los datos obtenidos
en la labor de investigacién, plantea las siguientes conclusiones:

+ La carrera mas costosa para el alumno sin considerar descuentos aplicables es la de UNIVALLE (Bs 89.424),
seguida de la UDI (Bs 72.800) y UNANDES (Bs 42.240).

« Si consideramos los descuentos aplicables, las carrera mas costosa es la UDI (Bs 69.456), seguida de
UNIVALLE (Bs 53.654) y UNANDES (Bs 33.792).

CUOTA MES
(PRECIO No

MATRICULA
UNIVERSIDAD ANUAL o
SEMESTRAL

NOMINAL CUOTAS CUOTA SEMESTRAL DESCUENTOS COSTE TOTAL CARRERA OBSERVACIONES

MENSUAL

Costo del semestre al contado

descuento 40% Bs 6706,8 Sin descuento: 11.178*8=
Bs 89.424
Costo del semestre en cuotas Descuento 40%: Bs.
No se paga descuento 30% Bs 7824,6 4471,2Con descuento 40%= 10% de descuento si
UNIVALLE matricula Bs 1.564,9 4 6.706,8*8= Bs 53.654,4 se paga al contado
Costo por Crédito 207 Bs. Descuento 30%: Bs. toda la materia
Total Colegiatura por semestre: 54 x 3.353,4Con descuento
207Bs. 30%=7.824,6*8= Bs
62.596,8
COSTO TOTAL 1 semestre Bs 11178
El costo total es
Bs 42.240.
Descuento 20% (del No se paga matricula
plan al contado):Si se opta por plan contado pero se paga examen y
Plan al contado Bs 42.240 Bs 8.448total se obtiene un desc. gastos tales como
(20%). El costo total biblioteca, credencial.
Descuento 10% (delcarrera: Bs 33.792 Derecho a insumos
UNANDES n.d. Bs 880 6 plan anual): bs:140 (mensual),
Plan Anual Bs 10.560 Bs 1.056Si se opta por plan anual, el uniforme: Bs 250;
costo total carrera: Bs formulario de
Descuento 5% (del38.116 inscripcion: bs.140;
Plan semestral: Bs 5.280 plan semestral): Seguro obligatorio:
Bs. 264Si se opta por plan Bs70
semestral el costo total
carrera: Bs 40.128
Sin descuento: Bs
, 66.800+matricula: Bs
Matricula
uDI semestral: Bs. Bs. 1670 5 Bs. 8350 Bs. 418 LS L 772 0
750

Con descuento: Bs 63.456+
matricula: Bs 69.456
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= Ninguna de las universidades analizadas incluyen en su oferta formacion de postgrado o cursos de actualizacion
relacionados propiamente con el ambito de la gastronomia.

» La Facultad de Postgrado de Univalle incluye dentro de su oferta la Diplomatura en Alimentos, con una duracion de 4 meses

si bien esta orientada a profesionales en Ingenieria de Alimentos, Ing. Agronémica, Ing. Industrial o afines, ademas de vy Lic.
en Quimica, Bioquimica-Farmacia, Medicina, Nutricidon o equivalentes.

sosnee, FACULTAD DE

L3
H 2\ POSTGRADO
:(@)):) UNIVALLE
rAY DR calidad académica
TR PMAYORES oporfunidades

DIPLOMADO EN ALIMENTOS

Profesionales en Ingenieria de Alimentos, Ing. Agrondmica, Ing. Industrial o afines, ademas de y Lic. en
Quimica, Bioquimica-Farmacia, Medicina, Nutricion o equivalentes.

PLAN DE ESTUDIOS:

« Sistemas de Control de Calidad

+ Aditivos y Auxiliares Tecnolégicos

« Operaciones Unitarias en la Industria Alimentaria
« Empaques y Embalajes

« Industrias Alimenticias (Carnicas y Lacteas)
 Investigacién y Metodologia Cientifica

DURACION: 4 meses.
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OFERTA FORMATIVA NO UNIVERSITARIA

» Segln la Guia de Institutos Técnicos Tecnoldgicos 2012 publicada por la Direccion General de Educacién Superior Técnica,
Tecnoldgica, Linglistica y Artistica (DGESTTLA), son 6 los institutos técnicos y tecnoldgicos (5 de ellos de naturaleza
privada) que en la actualidad ofrecen formacién en gastronomia en nivel de Técnico Superior.

INSTITUTO DEPARTAMENTO CARRERA DURACION

INSTITUTO TECNICO SACABA Cochabamba GASTRONOMIA 3 ANOS
INSTITUTO TECNICO “NUEVA BOLIVIA” La Paz GASTRONOMIA 6 SEMESTRES
ESCUELA DE NEGOCIOS TECNOLOGIA Y COMPETITIVIDAD “ENTEC” Chuquisaca GASTRONOMIA 6 SEMESTRES
INSTITUTO TECNOLOGICO INFOCAL Cochabamba GASTRONOMIA 3 ANOS
INSTITUTO SUPERIOR DE REPOSTERIA Y MANUALIDADES - INSUR Cochabamba GASTRONOMIA 6 SEMESTRES
TECNOLOGICO NACIONAL “ANDRES BELLO"” Tarija GASTRONOMIA 4 SEMESTRES

« Junto a estos, destaca la existencia de otros centros e institutos que no aparecen en la guia pero que, asi mismo integran
la oferta formativa en Gastronomia en Bolivia y que, en alguin caso, como el de la Escuela Hotelera constituye un referente
claro a considerar en el presente analisis:

INSTITUTO DEPARTAMENTO CARRERA DURACION

Administracién de Servicios

INSTITUTO TECNICO CEFIM La Paz I — 3 ANOS
INSTITUTO TECNICO SUPERIOR TATAPY Santa Cruz Gastronomia 3 ANOS
'IG'%CiJNROMLEOTGICO SUPERIOR DE GASTRONOMIA BOLIVIA La Paz Chef Profesional 3 ANOS

1) Administraciéon de Hoteles y .
Restaurantes 3 ANOS
2) Gastronomia y artes culinario

La Paz. Con prevision de

EHT ESCUELA HOTELERA
apertura en Santa Cruz
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- El detalle de los datos de algunos de estos institutos y centros sitla a la Escuela Hotelera con los costes de
carrera mas elevados para los alumnos y le coloca al nivel de los costes de la formacidén universitaria aunque en el
caso de la Escuela Hotelera tiene una duracién inferior (3 afos).

UNIVERSIDAD O ” N° CUOTAS
CENTRO MA:S&‘;‘:"A ';';Eﬁgs"u‘mlg’;')' ANUALES O CUOTA ANUAL | DESC. ANUAL Bs C%SJ:RL%:AL OBSERVACIONES
FORMATIVO SEMESTRES

40% el primer afio

Industria

MONDRAGON FiWeRe™ | Eonccimenco

Aprobar el examen de admisidn en el
area de habilidades intelectuales y

INSTITUTO TECNICO ) Bs 438 du;aer;tAeﬁeol YIS ) ~ rendir un test vocacional (Costo del
CEFIM Sin Costo Bs 840 los demés 11 Con plan beca Sin Costo Bs 402 el 1ler ano Bs 23.430 examen BsZ_O). _
- ayuda Las evaluaciones son trimestrales..
En cada aula entran 45 alumnas (solo
mujeres).
Se tiene planes de beca trabajo del
50% y 40% de descuento
2 Costes adicionales:
ISI\:JSF)'EIJIL(J)TST'I;‘I?_CAI\:)IYCO Bs 350 Bs 850 5 Cuotas semestrales n.d. n.d. Bs 26.500 Seguro medico de 70bs - anual
i Uniforme Bs 450

TECNOLOGICO

(SSXZI'EI'EISI\?O?/EA n.d. Bs 850 5 Cuotas semestrales n.d. n.d. Bs 25.500

BOLIVIA GOURMET
El descuento es de acuerdo al plan
que se tome, plan regular 10% plan

Friiel e semestral 20% plan anual 30%
4042 $us Total con DescuentoCoste total carrera sin .
E— 140 $us 28.132 Bs 4032 $us descuento: Bs 85.440 Prevision de apertura en Santa Cruz
UELA LU 2D 25 12 anuales 28.062 Bs
HOTELERA 348 Bs. ' ' Las Clases son modulares dos

materias por mes, cada aula cuenta
con 20 alumnos. Se cuenta con tres
turnos mafnana, tarde y noche las
clases son 2 horas diaria 4 dias a la
semana

Coste total carrera con
descuento: Bs 85.230

Perfil profesional

EHT ESCUELA HOTELERA

Perfil profesional:
» La carrera de Gastronomia Profesional, prepara a los futuros cocineros, como ejecutivos responsables, firmes candidatos a ocupar posiciones relevantes en
la direccion de alimentos y bebidas de empresas del rubro.
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- Desde la vision de los agentes del sector se identifican algunas limitaciones con relacién a esta oferta:

MONDRAGON | Conecimiento

« Carencias en los ambitos de innovacion y creatividad

+ Carencias en los programas de contenidos orientados al conocimiento de los productos, sus variedades y
estacionalidad

« Cocina ecoldgica

« Gastronomia y cocina boliviana.

« Sumilleria.

« Escasez de horas destinadas a la realizacién de practicas y baja dedicacién a trabajo de campo y
contacto directo con la realidad del sector, conexidn con otros eslabones de la cadena (proveedores)

« Deficientes infraestructuras y equipamientos para las practicas.

« Ensefianza poco personalizada (cierta masificacidon) en algunos centros

« Proliferacion de cursos cortos (6 meses) insuficientes para la formacion de futuros profesionales.

« Dificultad para encontrar determinados perfiles de profesionales docentes.

« A pesar de estas limitaciones como posibles referentes cabria considerar la oferta de formacion de grado de
UNIVALLE y la de la EH Escuela Hotelera en lo que a formacién de nivel de técnico superior se refiere.
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PERU

La Educacién Superior de Perd comprende la educacion superior no universitaria y la educacion superior universitaria:

« La Educaciéon Superior no Universitaria: Incluye a las Instituciones de Educacion Superior Tecnoldgica, Educacion
Superior Pedagdgica y las Instituciones Superiores Artisticas. La duracién de los estudios regulares en las
Instituciones de Educacion Superior No Universitaria es de tres a cinco afios. La denominacién genérica en los casos
de las instituciones de Educacidon Basica y Educacién Superior no Universitaria se determina mediante Resolucién
Ministerial, y las de caracter especifico se establecen a través de las Direcciones Regionales de Educacion y Unidades
de Gestidn Educativa Local, con sujecidn a las normas emitidas por el Ministerio de Educacion. Las instituciones
educativas so6lo podran utilizar las denominaciones autorizadas.

« La Educacién Superior Universitaria: Cuenta con dos niveles; el primer nivel es el de pregrado que tiene una duracion
de cinco afios y el segundo nivel es el postgrado, que tiene una duracidon de cuatro afios, sumado los dos afios que
demora la maestria (cuatro ciclos) y dos afios que demora el doctorado (cuatro ciclos). Actualmente la realizacidon de
la maestria es condicién para el acceso al doctorado.

- Se denomina Universidad Nacional a todas la Universidades Publicas.

- No existe una denominacion que identifique con claridad el tipo de las Universidades Privada. Por tanto sus
denominaciones pueden ser: Universidad, Universidad Privada, Universidad Particular, Universidad Peruana (un
caso excepcional es el de la Facultad de Teologia Pontificia y Civil de Lima, que por ley pertenece al Sistema
Universitario Peruano, conservando su denominacion).

Las Universidades en Peru tienen autonomia académica, econdmica, normativa y administrativa. Se distinguen entre

publicas y privadas (las cuales, a su vez pueden ser: a.-“particulares” o asociativas y b.-universidades empresa o con
fines de lucro).
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Segun un reciente estudio realizado por APEGA, Sociedad peruana de Gastronomia titulado “El boom de la gastronomia
peruana su impacto econdmico y social” sélo en Lima hay mas de 30 instituciones educativas que ofrecen egresar a los
jovenes como chef. Junto a ellas, en ciudades como Arequipa, Chiclayo o Cusco hay 10 o mas institutos en los que se
cobran desde 300 soles mensuales (Bs 617) y hay otros en los que se pagan hasta 2 mil soles (Bs 4117). Frente a esta
espiral educativa de apertura de carreras para formacion de cocineros no siempre con los profesores idéneos o la
logistica adecuada segun el estudio mencionado, nada o poco se hace por capacitar al personal de servicio como los
mozos, oficio con gran demanda y una baja instruccion.

El profesional en cocina se forma El profesional en gastronomia se

tanto en las técnicas culinarias forma de
como en la capacidad para dirigir manera tal que no sdlo se
PERFIL una brigada de cocina desempefiaria con éxito en una

cocina, sino que ademas seria
capaz de gestionar un

restaurante.
DURACION 1 a 2 afios 1,5, a 3 afios
COSTO PROMEDIO CARRERA 9.000 soles (Bs 18530.70) 12.000 soles (Bs 24707.61)
MENSUALIDAD PROMEDIO 375 soles (Bs 772,11) 500 soles (Bs 1029.48)
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A continuacion se incluye la descripcion de aquellos centros formativos que en la actualidad ofrecen formacion en
contenidos relacionados con la gastronomia y la restauracion.

Principales universidades y centros formativos en gastronomia del Peru 1/2
UNIVERSIDAD O CENTRO FORMATIVO TITULO DE LA FORMACION DURACION
Universidad Peruana de Ciencias Aplicadas (UPC) Licenciatura en Gastronomia y Gestion Culinaria ----
Carrera en Arte Culinario (Pregrado) 5 afnos (10 semestres)
USIL. Escuela de Chefs Universidad San Ignacio de Loyola - - —
Gastronomia y Gestion de Restaurantes (Pregrado) 5 anos (10 semestres)
Gastronomia y gestion empresarial 5 afos (10 semestres)
Ingenieria en industrias alimentarias 5 afos (10 semestres)
Universidad Le Cordon Bleu Peru - - —
Nutricion y técnicas culinarias 5 anos (10 semestres)
Administracién de negocios hoteleros y turisticos 5 afos (10 semestres)
Carrera de gastronomia y arte culinario 3 afios
Bar y cocteleria 2 anos
Cocina 2 afos
Instituto Le Cordon Bleu Peru Fgidlent 2 GlNeE
Administracién de Hoteles, Restaurantes y Afines 3 afos

Master Cusine 10isemanasiysside

pasantias
Otros: Diplomados, cursos cortos, cursos libres.
INTECI - INSTITUTO DE PROFESIONES EMPRESARIALES Administracion de Servicios de Hosteleria 3 afios
EXPRO - Instituto de Educacién Superior Tecnoldgico Privado Gastronomia y Arte Culinario 3 anos
Instituto Continental Carrera de Gastronomia y Arte Culinario 3 afos
Instituto Superior Tecnolégico Latino Gatronomia y Arte Culinario 3 afios
Instituto Superior Tecnoldgico Libertador Carrera Profesional de Alta Cocina 3 afios

El Anexo incluye una descripcidon de algunas de estas Universidades y centros formativos.
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Principales universidades y centros formativos en gastronomia del Peru 2/2

UNIVERSIDAD O CENTRO FORMATIVO TiTULO DE LA FORMACION DURACION

Instituto Peruano de Gastronomia Carrera de Cocina

Blue Ribbon International Chef Ejecutivo 2 afos

INTECI - INSTITUTO DE PROFESIONES EMPRESARIALES Alta Gastronomia 2 afios

Escuela de Cocina Pachacutec - Gaston Acurio Formacion para colectivos vulnerables

EGAP Escuela de Gastronomia Carrera de Gastronomia 2 afios

AVIA - Centro de Estudios de Aviacion Profesional Especialidad Técnica de Cocina 2 afos

Universidad de San Martin de Porres Instituto de Alta Cocina y Gastronomia 2 afos
Maestria en Ciencias Gastrondmicas 2 afios

D’Gallia Escuela de Cocina (Magdalena del Mar) Carrera Cocina 2 anos
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CHILE

Conocimiento

El sistema de educaciéon superior en Chile estd conformado oficialmente por 180 instituciones, agrupadas en:
universidades (60), institutos profesionales (45), centros de formacion técnica (74) y establecimientos de educacion
superior de las Fuerzas Armadas, de Orden y Seguridad (6). Estas instituciones entregan el total de planes de pregrado y
postgrado en el pais. En especifico, los establecimientos de educacion superior reconocidos oficialmente otorgan titulos
técnicos de nivel superior, titulos profesionales y grados académicos, segun corresponda.

Las Universidades pueden otorgar titulos profesionales y toda clase de grados académicos en especial, de licenciado,
magister y doctor. Ademas, corresponde exclusivamente a las universidades otorgar titulos profesionales respecto de los
cuales la ley requiere haber obtenido previamente el grado de licenciado en las carreras que impartan. Con todo, el
otorgamiento del titulo profesional de abogado corresponde a la Corte Suprema de Justicia.

En la actualidad existen 60 universidades en Chile reconocidas oficialmente por el Estado, las cuales son clasificadas en
tres categorias:

« Universidades estatales o publicas
« Universidades tradicionales no estatales, privadas tradicionales o particulares
« Universidades privadas

A continuacién se incluye la descripcion de aquellos centros formativos que en la actualidad ofrecen formacién en
contenidos relacionados con la gastronomia y la restauracion.
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CHILE

UNIVERSIDAD O CENTRO FORMATIVO TfTULO DE LA FORMACI()N DURACIéN
. ) , Adm. Hotelera y Gastrondmica Gestion de Empresas o
Universidad de Valparaiso Hoteleras-Gastronémicas 5 afios
. . . Licenciatura en Artes Culinarias y Negocios ~
Universidad de las Américas Gastrondmicos 4 anos (8 semestres)
Unl\{er5|dad Catgll_ca de la Santisima Concepcion - Técnico Universitario en Gastronomia Intercultural 4 afos
Instituto Tecnoldgico
DuocUC Gastronomia Internacional 4 afnos
Eiclzil,:]ealzrﬂylnternacmnal L e CUlETES 1 ServEios Administracién de Artes Culinarias y Servicios 4 afios
UNIVE.RSIDAD TECNOLOGICA DE CH,ILE. — Instituto Administracion Gastrondmica Internacional 4 anos
Profesional — Centro de Formacion Técnica
AIEP de la pn|ver5|dag Andre§ Bello - Escuela de Gastronomia Internacional 3 afios
Gastronomia, Hoteleria y Turismo
IP CHILE - Instituto Profesional de Chile Técnico en Gastronomia 3 afos
. Técnico de Nivel Superior en Gastronomia o
ECOLE CULINAIRE FRANCAISE Internacional” 2 anos
UNIVE_RSIDAD TECNOLOGICA DE CH’ILE_ - Instituto Gastronomia Internacional 2 afios
Profesional — Centro de Formacion Técnica

El Anexo incluye una descripcidn de algunas de estas Universidades y centros formativos.
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Internacionalizate Perl:l’ Chile y BraSiI
BRASIL

Como otros paises latinoamericanos, sobre todo a partir de los anos de 1990, Brasil viene experimentando diversos
cambios en su sistema de educacién superior, a nivel de grado.

unirranz 8,2, Oferta formativa en paises de la Regién: - R ...
MONDRAGON ’7

Segun José Dias Sobrinho miembro consultivo del Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira
y colaborador del Instituto de Educacién Superior para América Latina y el Caribe, IESALC-UNESCO, la mas evidente
caracteristica del periodo 1995-2007 es la expansion libre y de dudosa calidad del sector privado con animo de lucro.

El sistema de educacion superior brasilefio es muy complejo y desigual, como también lo es el propio pais. Se compone
de 257 instituciones publicas (federales, estaduales y municipales) y 2.141 privadas. Las privadas pueden ser sin fines
lucrativos - es el caso de las "comunitarias" y confesionales- y con fines de lucro. Las Instituciones de Educacion
Superior (IES) se organizan como universidades (instituciones complejas y completas, que imparten docencia,
extensidn, investigacion y postgrado, en general involucrando muchos sectores de conocimiento; ahora se admiten
universidades especializadas en un area), centros universitarios (sin obligacion de hacer investigacion),
y facultades(colleges). Un 92% del total de 2.398 instituciones son pequefas instituciones que se dedican solamente a
la ensefianza y estan orientadas a impartir una rapida titulacion a los alumnos, con el objetivo de les facilitarles su
insercion en el mercado laboral.

El caracter dual de la sociedad brasilefia provoca enormes disparidades en las oportunidades de estudio y trabajo, que
se reflejan tanto a niveles individuales como en términos geograficos. Por ejemplo, el estado de Sao Paulo (sureste)
cuenta con casi la cuarta parte de los estudiantes de las instituciones de educacion superior brasilefia y la mitad de las
investigaciones; a su vez, las regiones mas pobres del nordeste y del norte presentan importantes vulnerabilidades
cuantitativas y cualitativas de suministro educativo y produccién cientifica. La injusticia social se manifiesta en todos los
sectores de la vida brasilefia, con reflejos importantes en la educacién superior: 34,4% de los alumnos de IES publicas
pertenecen al 10% mas rico de la sociedad, mientras que este porcentaje crece a un 50% en las privadas. Por otro lado,
el 12% de los estudiantes de las publicas pertenecen a los sectores mas pobres, porcentaje que decrece a un 5% en las
privadas.
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TITULO DE LA FORMACION CENTRO FORMATIVO DURACION
Grado en Gastronomia Universidade Federal Rural de Pernambuco 4 afios
Curso de Gastronomia / Curso secuencial . . ., L -
de Cocinero Chef: Internacional y Patissier Universidade do Vale do Itajai (Univali) 4 anos
Curso de Graduacion en Gastronomia Universidade Federal Do Rio De Janeiro 4 afios
Gastronomia Universidade Federal Da Bahia 4 afos
Curso de Graduacion en Gastronomia Universidade Federal do Ceara 4 afios
Curso de Tecnologia en Gastronomia Universidade Estacio de Sa 3 afios
Tecnologia en Gastronomia Universidade Estadual de Goias 3 afos
Curso de Graduacién en Gastronomia Instituto Federal Santa Catarina 3 afos
Gastronomia (Tecnologo) Universidade Anhembi Morumbi 2 afios
Tecnologia en Gastronomia Centro Universitario do Senac S3o Paulo 2 afios
Tecnologia en Gastronomia Pontificia Universidade Catdlica - PR "
; N . . 2 ahos

Escola de Saude Agrociéncias e Biotecnologia

Cordon Bleu Brasil
L https://www.cordonbleu.edu/brasil/home/en L

(No hay informacién especifica sobre el centro de Brasil, si no informacion sobre el

centro en su conjunto)
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A continuacion se analiza en detalle algunos de los referentes cuyos modelos pueden ser de interés para el presente
proyecto

ALGUNAS CARACTERISTICAS IDENTITARIAS

v REFERENTE MUNDIAL “"HARVARD DE LA COCINA

culinary

centfer v MODELO UNICO articulado en torno a tres areas de
actividad (Formacion, promocion de la cocina e
I+D+i)

v ESCUELA DE PRESTIGIO con mas de 100 ainos de
LECORDON BLEU® historia

v Opera bajo el MODELO DE FRANQUICIA

v ESCUELA DE PRESTIGIO

c\cztoéw ‘ v MODELO ALIANZA ESCUELA+ UNIVERSIDAD para

COLEGIO DE GASTRONOMIA ofrecer formacion de grado
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basque
culinary
center

Es una institucion académica pionera a nivel mundial. Tiene como fin la formacion

superior, la investigacion, innovacion y promocion de la gastronomia y la
alimentacion.

Nace como proyecto de referencia internacional en el afo

2009 y se materializa en el afio 2011 con la s‘”""“aﬂg:ns%-w Ry
inauguracién de su sede en la ciudad de Donostia- San o
Se ba Sti a’ n . anln:okd Zavagoza G"g‘a
En julio de 2015 culmina un primer ciclo con la graduacion e
de la primera promocién BCC en el curso 2014-2015. Espania v

Mallorca

|

§ |
l = —

© VAUMM
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Fundacién publico-privada sin animo de lucro con un
repartido a partes iguales en diferentes
bloques:

- Instituciones publicas (Ministerio de Ciencia e
Innovacion, ayuntamiento  San Sebastian,
Diputacién Foral de Gipuzkoa y Gobierno Vasco)

+ Siete cocineros vascos de prestigio mundial

« Universidad de Mondragon y Azti Tecnalia
(Centro Tecnoldgico expertos en innovacién
marina y alimentaria)

- Empresas lideres de alimentacion vy
distribucion (Eroski, Martiko y Heineken).

Cuenta también con un Consejo Internacional con la
implicacion de once de los chefs mas influyentes del
mundo.

Juan Marl ARZAK Pedro SUBIJANA

1

o

Martin BERASATECU! - Andoni Luis ADURIZ

Karlos ARCUINANO Eneko ATXA

1!

Hilaric ARBERLAITZ

30 d

mn aztiy

MONORAGON D
UNIBERTSITATEA

INSTITUCIONES

b e . ﬂn
P b Vnod & g b e
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El BCC cuenta con tres areas de actividad que interactian y se complementan entre si, y que asi mismo, mantienen
una relacién con el exterior propia y diferenciada.

Los ingresos del BCC proceden principalmente de la actividad relacionada con el BCC Facultad de Ciencias Gastrondmica
(67,8% del total), seguida de la Plataforma de promocion de la cocina (23,4%) y del BCC Research Centro de
I+D+i (8,8%).

Mapa de actividad del BCC

[
— —

BCC Facultad N 3. .;’/BCC Research
de Ciencias [~  Centro de
Gastronomicas e = I+D+i
A

4

BCC
Plataforma de

promocion de la
cocina
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BCC Facultad de Ciencias Gastronomica
La actividad desarrollada en el ambito formativo del BCC se divide principalmente en dos bloques:

= Un primer bloque vinculado a la formacion reglada del Grado en Gastronomia y Artes Culinarias que constituye la
actividad nuclear del BCC y genera el 42,8% de los ingresos totales del centro.

= Un segundo bloque que se concreta en una amplia oferta formativa diversa que integra una oferta de Masters y un
extenso abanico de Cursos de diversa indole y que general el 17,5% de los ingresos del Centro.

La actividad formativa reglada y no reglada cuenta, en la actualidad, con el siguiente soporte técnico de personal: 31
docentes y 150 colaboradores externos.

La carrera universitaria se completé por primera vez en el curso 2014-2015 con la graduacién de un total de 54
alumnos/as y que globalmente cuentea con un alumnado total que asciende a un total de 345 universitarios. EIl nimero
de alumnos de la primera promocion de grado que comenzaron el primer curso ascendia a 70 alumnos y el numero de
alumnos de la quinta promocion inscritos en primero para el curso 2015-2016 ascendia a un total de 109 alumnos.
Plantea un modelo educativo singular centrado en grupos pequenos y orientado a un enfoque de “learning by
doing”.

Respecto al alumnado de la actividad formativa complementaria en el curso 2014-20015:

Alumnado de la actividad formativa complementaria del BCC 2014 - 2015

« 111 alumnos entre los cinco Masteres y un conjunto de 60 alumnos

distribuidos en cuatro cursos de Especializacion. b.5. Cursos de entusiastas + Demanda
900 + 100 Alumnos/as

b.4. Campamentos Gastronomicos

+ Participacion de 60 jovenes en campamentos gastrondmicos durante un ——

periodo de 10 dias.

« 450 profesionales que participan en 46 cursos para profesionales con una
duracion que puede oscilar entre el dia y la semana.

b.2 Cursos de Especializacion
60 Alumnoslas

« 900 ciudadanos que toman parte en los 70 cursos para entusiastas
programados en formatos de 2 a 3 horas durante 4-5 dias y 100
participantes adscritos a la formacidon ad hoc o de demanda ofertada desde
el BCC.

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de la Organizacion BCC
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Un analisis sobre el origen del alumnado del Grado BCC pone de manifiesto la progresiva apertura internacional en la
medida en que el colectivo extranjero pasas de constituir un 3,4% del alumnado en la primera promocién a un 20,2% en
la cuarta promocién.

Industria

MONDRAGON Fiweae™  Conecimiento

Distribucién alumnado del Grado segun origen (%

100

)
11,1 7,5 20,2
80 I
60
40
20
0 - - -

Primera promocién Segunda promocién Tercera promocién Cuarta promocion

M Pais Vasco M Espafia Extranjero

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de la Organizacion BCC

Segun datos relacionados la media de visitas mensuales en la web del BCC relativas a la formacion, el 26,15% de los
visitantes Unicos proceden de México (26,1%), seguido de Colombia (17%), Ecuador (13,3%), Venezuela (9,3), Peru
(7,2%) y Brasil (7,2%). Como se vera, estos mismos paises se repiten en el caso de solicitudes de informacion y
solicitudes de preinscripcién en grado y masteres y otros.

MEDIA DE VISITAS
MENSUALES WEB

RALJDE RELATIVAS A
PROCEDENCIA e
Visitantes Gnicos

MEXICO 3548 26,1%
COLOMBIA 2308 17,0%
ECUADOR 1807 13,3%
VENEZUELA 1265 9,3%
PERU 986 7,2%
BRASIL 979 7,2%
CHILE 909 6,7%
ARGENTINA 848 6,2%
BOLIVIA 321 2,4%
URUGUAY 313 2,3%
RESTO PAISES 318 2,3%
TOTAL | . 13.602 | 100,0%
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Segun datos proporcionados por el BCC, el nimero de solicitudes de informacion de grado procedentes de paises de
Ameérica Latina asciende en 2016 a un total de 379 de las que un 55,7% (211) se han materializado en
preinscripciones de grado.

MONDRAGON FiWeRe™ | Eonccimenco

El mayor namero de solicitudes de informacién de grado recibidas por el BCC procede de México (18,7%), Peru
(14,8%), Ecuador y Venezuela (9,8%), Colombia (9,5%), Guatemala (7,4%) y Chile (5,5%). Este orden
practicamente se mantiene en el caso de las solicitudes de preinscripcion en grado. Asi México sigue siendo el pais de
origen del mayor nimero de preinscripciones de grado, seguido de Colombia, Venezuela , Ecuador y Peru.

De estos paises y sobre la base de la relacién “preinscritos en grado sobre total de solicitudes de informacion”, destaca el
caso de Colombia y Venezuela donde el 81% y 70% de las solicitudes realizadas se materializan en forma de

preinscripciéon en grado.
PAIS DE INSF%";SI‘;"&%N PREINSCRITOS
PROCEDENCIA GRADO GRADO

MEXICO 71 18,7% 38 18%
PERU 56 14,8% 17 8%
ECUADOR 37 9,8% 22 10%
VENEZUELA 37 9,8% 26 12%
COLOMBIA 36 9,5% 29 14%
GUATEMALA 28 7,4% 12 6%
CHILE 21 5,5% 12 6%
ARGENTINA 19 5,0% 13 6%
EL SALVADOR 11 2,9% 8 4%
CUBA 9 2,4% 4 2%
REPUBLICA DOMINICANA 9 2,4% 6 3%
PUERTO RICO 8 2,1% 5 2%
URUGUAY 8 2,1% 4 2%
BRASIL 7 1,8% 4 2%
BOLIVIA 6 1,6% 2 1%
HONDURAS 6 1,6% 5 2%
COSTA RICA 5 1,3% 2 1%
PARAGUAY 5 1,3% 2 1%
ToTAL | 379 100,0% 211 | 100%
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Si atendemos a las cifras relativas a las solitudes de informacion de masteres y otros, observamos que el nimero de
solicitudes de informacion desciende en torno al 50% en relacidon a las solicitudes de informacion de grado y se
concentra principalmente en Ecuador (19,9%), seguida de México (15,6%), Brasil (10,8%), Argentina (8,6%), Chile
(8,6%), Colombia (8,1%) y Venezuela (7,0%).

Industria

MONDRAGON FiWeRe™ | Eonccimenco

El igual que ocurria en el caso de solicitudes de grado, observamos que practicamente el 50% de las solicitudes de
informacion se materializa en forma de preinscripcién. En el caso de preinscripciones en masteres y otros realizadas, el
ranking de paises practicamente se mantiene respecto a los que solicitan informacién si bien destaca en especial el caso
de Colombia que se sitla en sexto lugar entre los paises que solicitan informacion pero en tercer lugar en nimero total
de preinscritos (el 80% de solicitudes del pais se materializa en forma de preinscripcion).

SOLICITAN

. INFORMACION | PREINSCRITOS
PAIS DE PROCEDENCIA| "\ cTERES Y |MASTERES Y OTROS

OTROS

ECUADOR 37 199% 16 17,8%
MEXICO 29  156% 16 17,8%
BRASIL 20  10,8% 9 10,0%
ARGENTINA 16 8,6% 6 6,7%
CHILE 16 8,6% 8 8,9%
COLOMBIA 15 81% 12 13,3%
VENEZUELA 13 7.0% 4 4,4%
PUERTO RICO 9 4,8% 6 6,7%
URUGUAY 9 4,8% 2 2.2%
GUATEMALA 5 2 7% 2 2.2%
PARAGUAY 5 2. 7% 2 2.2%
REPUBLICA DOMINICANA 5 2. 7% 4 4,4%
PERU 4 2.2% 1 1,1%
COSTA RICA 2 1,1% 1 1,1%
EL SALVADOR 1 0.5% 1 1.1%
BOLIVIA 0,0% 0,0%
CUBA 0,0% 0,0%
HONDURAS 0,0% 0,0%
TOTAL | 186 _|100,0% | 90 | 100,0%
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NOMBRE

OFERTA Y DURACION

SALIDAS PROFESIONALES

INSTALACIONES

PASANTIAS O PRACTICAS EN EMRESA

BASQUE
CULINARY
CENTER.
PAIS VASCO
(ESPANA)

GRADO EN GASTRONOMIA Y
ARTES CULINARIAS
4 afios

4 cursos y tres itinerarios -
1)vanguardia culinaria,
2)innovacion, negocio y
emprendizaje y 3) industria
alimentaria- desde el 4 curso

345
ALUMNOS
EN EL
CURSO
2014-2015

Jefe de cocina

Gerente de restaurante
Director de servicio y atencion
al cliente de restaurantes
Direccion de produccién
alimentaria en empresas de
alimentacion

Técnico investigador del
sector agroalimentario e
industria alimentaria
Asesor Gastronomico
Consultor y promotor de
nuevas iniciativas
gastronomica

Técnico responsable de
comunicacién

Etc.

ACTIVIDADES :

Identificar y desarrollar
técnicas y sistemas de
produccién y elaboracién
culinaria

Gestionar empresas de
restauracion dirigiendo y
supervisando todos los
procesos, ademas de la
coordinaciéon del equipo de
personas

Disefiar y desarrollar
propuestas de negocio
innovadoras en el ambito
culinario

Ofrecer asesoria y consultoria
desde la innovacién y la
comunicacién

Participar en actividades de
investigacion e innovacion en
el sector alimentario

Cafeteria

Biblioteca

Talleres

Taller experimental
Aula analisis
sensorial

Auditorio

Centro de
investigacion

PRACTICAS EXTERNAS

La estrecha relacion que mantiene Basque
Culinary Center con el sector de la
gastronomia, la hosteleria y la industria
alimentaria da a los alumnos del Grado de
Gastronomia y Artes Culinarias, a lo largo de
sus estudios, la opcion de obtener
conocimiento practico y real sobre el mundo
laboral. En nuestro caso, los alumnos
realizaran practicas externas en los cuatro
cursos del grado. Un proceso de practicas
tutorizadas integradas en el plan de estudios
que permitirdn conocer y experimentar al
estudiante la realidad gastrondmica y
alimentaria de primer nivel, trabajando con los
mejores profesionales.

PRACTICAS EXTERNAS 1° CURSO
Duracién: 1 mes.
Ambito geogréfico: Pais Vasco.

PRACTICAS EXTERNAS 20 CURSO

Duracién: 2 meses.

Ambito geogréfico: Espafia.

Practicas en los mejores restaurantes
espafoles y empresas alimentarias espafiolas
de primer nivel.

PRACTICAS EXTERNAS 3° CURSO

Duracién: 3 meses.

Ambito geogréfico: nacional e internacional (en
los cinco continentes).

Practicas en los mejores restaurantes del
mundo y empresas alimentarias
internacionales de primer nivel.

TRABAJO FIN DE GRADO 4° CURSO
Duracién: 1 semestre.

Ambito geogréfico: nacional e internacional.
Caracteristicas del Trabajo Fin de Grado: Un
proyecto real (demandado por la empresa) o
un proyecto de emprendizaje relacionado con
el itinerario elegido.

Precio de la
matricula: 8.810 €
por curso (BS
68.862). Pago
fraccionado
en 10
mensualidades de
septiembre a junio.
La matricula
incluye:
» Material
didactico.
* Ropa de trabajo.
» Equipamiento de
cocina.

COSTE TOTAL
CARRERA: Bs
275.249,16

N° DE MASTER: 7. Ciencias Gastrondmicas; Turismo Gastrondmico; Sumilleria y Enomarketing; Perfeccionamiento en cocina; Innovacion y Gestion de Restaurantes; Pasteleria de restaurante y

cocina dulce; Cocina: Técnica, Producto y Creatividad

OTRA FORMACION: Formacién especifica para el sector profesional (cursos de especializacién) y dirigidas a entusiastas, campamentos de verano,etc.
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BCC PLATAFORMA DE PROMOCION DE LA COCINA

Ademas de la actividad formativa desarrollada por el BCC, el Centro integra entre sus actividades la plataforma de
promocion de la cocina que actia como un espacio para la interaccion con el “mundo exterior de la gastronomia”,
invitando y promoviendo el encuentro sectorial de diferentes agentes sectoriales e institucionales a través de la
celebracidon de Congresos propios, la acogida y organizacidn de eventos para agentes externos del BCC y la celebracién
de actos y eventos académicos o del ambito formativo.

|
MONDRAGON FiWeRe™ | Eonccimenco

Esta actividad ha suscitado a lo largo del curso 2014-2015 la participacion de algo mas de 7.120 personas distribuidas en
cerca de 90 encuentros y eventos en el periodo lectivo, de junio 2014 a julio 2015.

Esta actividad de promocién genera el 23,4% de los ingresos totales del BCC y se ha sostenido con la aportacidon de las
empresas (80,1%), BculinaryClub (restaurante (3,3%) e ingresos procedentes de eventos y empresas (3,3%).

SIRVE Y ATIENDE

PROMOCION DE LA COCINA 7.225 menus

Congresos y Eventos BCC

4 Congresos propios BCC 83 Eventos SERVICIO CULINARIO
e Host

e Culinary Action, 3.100 Menus Degustacion
o Dialogos de Cocina . 4.125 Menus del dia

Congreso Mundial de Tunsmo gastronémico

116



uirranz 8.3, Referentes internacionales en el negocio ~ -

-

memecnazze @ la formacion en gastronomia y cocina
BCC RESEARCH

MONDRAGON FiWeRe™ | Eonccimenco

Constituye el tercer ambito de actividad del BCC y desarrolla una labor de investigacién especifica.

Esta actividad de I+D se fundamenta en tres lineas de investigacidn vinculadas a la alimentacién y la salud, a la
percepcidn sensorial y a la innovacién culinaria y representa el 8,8% de los ingresos por actividad del Centro.

Lineas de investigacion del BCC Research
Linea de Investigacion 1.-
Linea de Investigacién 2.-
Linea de Investigacion 3.-

Para el desarrollo de esta labor investigadora el BCC Research cuenta con un equipo multidisciplinar de 10 investigadores,
con perfiles de doctores en los ambitos de farmacia, ingenieria y agroalimentacion, licenciados en psicologia, nutricion,
ciencia y tecnologia de alimentos, del ambito estatal e internacional. Incluye también en el equipo a perfiles especificos

de cocina.
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ORGANIZACION Y PLANTILLA

Organizada en 7 Areas: Académico, Formacion Continua, I+D+I, Comercial/Desarrollo Empresarial, Comunicacion,
Operaciones, Administracién y Finanzas. Coordinadas por figuras de Direccion, bajo el impulso y liderazgo de la

Direccion General.

Plantilla aproximada de 55 personas y 30 puestos organizativo, distribuidas de la siguiente manera en las

distintas areas:

50% .
45% 43% z .
40% | AREA/ FUNCION % plantilla
35";5 7 Grado 43%
30% - . . ,
559 | Formacion Continua 13%
20% 13% [+D+l 8%
15% - .
10% - 8% - Comercial/ Desarrollo Emp. 4%
5% I B = Comunicacion 4%
U% 1 T T T T -
Operaciones 21%
b‘o . 0@ Qx\ o\‘\o J\:b Q} . . e .
& 0,5»\’\‘ N & % £ &S Administracion/ Finanzas 4%
@ L ™ . ..
& N o & & Direccion General 4%
- ' O
< & &0 € Total 100%
Q o
¢ vb@
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ESTRUCTURA PROFESIONAL DEL BCC

Cada grupo profesional cuenta a su vez con perfiles
En base a los siguientes 3 Grupos Profesionales: diferentes en funcion del desarrollo y liderazgo en las
« Directivos/as. actividades mas estratégicas y/o claves de BCC.

. PDI_Personal Docente e Investigador.

+  PAS_Personal de Administracién y Servicios A continuacion se sefiala la correspondiente a PDI por ser la

mas representativa.

El grupo PDI es el mas numeroso y supone el

47% de la plantilla, seguido del PAS (38%). El

grupo directivo supone el 15%.

PDI con responsabilidad de liderazgo de
equipos en alguno/varios de los siguientes
contextos: proyectos de investigacion de
envergadura, coordinacion  docente de
Estructura profesional del BCC itinerarios, comités y comisiones académicas,
desarrollo de proyectos vy actividades
alineadas con la estrategia de BCC que
requieren de un nivel cientifico-técnico y/o de
gestion complejo o red de alianzas, ...

M Directivo/a mPDI PAS

PDI

Responsabilidad sobre el desarrollo de la
actividad académica que comprende la
ejecucion y gestion de funciones docentes
regladas y no regladas, de mejora de la
calidad, de investigacién, de innovacién vy
transferencia de conocimiento.

I[N
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Con sede en Francia, el enorme éxito y prestigio adquirido durante esos afios, le ha permitido una gran expansion
internacional llegando a estar presente en 20 paises. Opera bajo el modelo de franquicia con programas formativos
practicamente iguales en todos los paises y que enfatizan la utilidad de las técnicas francesas al servicio de la cocina
internacional. Ofrece formacion en cocina, pasteleria y gestidon y hosteleria.

Su actual red de 40 escuelas recibe cada ano a mas de 23.000 estudiantes de 70 nacionalidades distintas. En
América Latina estan presentes en México, Perld y préximamente en Brasil.

Su escuela en Madrid cuenta con dos aulas de demostracion en las que los chefs explican las técnicas que se van a
aplicar en las clases practicas. Aqui el profesor es el Unico que dispone de un puesto de cocina completo, desde el
que realiza las demostraciones que el alumnado puede observar en directo y/o mediante distintas pantallas
distribuidas por la sala.

[AULA PRACTICA| IAULA DE DEMOSTRACION|
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En su escuela de Madrid ofrece diversos programas y diplomas entre los que destacan los siguientes:
« Grand Diplébme en cocina y pasteleria. Duracién del programa: 900 horas (Diploma de Cocina y Diploma de
Pasteleria) /30 semanas aproximadamente. Coste : € 37,800.00 (295.239,89 Bs)

» Diploma de Cocina: 30 semanas (540 horas). Coste: € 22,900.00 (178.800,36Bs)

Dicha escuela ha desarrollado una alianza con la Universidad Francisco de Vitoria para impartir la formacion de
grado en Gastronomia. A continuacién se presenta informacién sobre dicha formacién de grado:

NOMBRE OFERTA | DEMANDA SALIDAS PROFESIONALES
Y DURACION

CORDON BLEU Grado en Gastronomia N° de Plazas de » Director general de cadena hotelera o director hotel 9.900 euros por curso
MADRID Y Nuevo Ingreso (Hospitality Manager) (77.317,28 Bs por curso)
Universidad Dos Menciones: ofertadas: » Chef de hotel o chef propietario de restaurante (Chef
Francisco de 1. Mencidén: Alta cocina ler afio: 48 plazas Manager - Owner and General Manager) Costes de apertura de
Vitoria 2. Mencion: Hoteles y Restaurantes 2er ano: 48 plazas » Director de compras y aprovisionamiento en hotel expediente: 500 €
3er ano: 48 plazas (Food & Beverage Manager) (3.904,91 Bs
4er afio: 48 plazas - Director de logistica en cadena de restaurantes
(Supply Chain Manager) COSTE TOTAL CARRERA:
« Director de cadena de franquicias de hosteleria 313.174,03 Bs
(Franchising Manager)
« Director de servicios de alimentacion en cadenas de Aquellos alumnos que
restauracion en route (Food Service Manager) deseen pagar al contado,
« Director en empresas de restauracion colectiva, de obtendran un descuento
ocio y/o de parques tematicos (General Manager / del 2,5% sobre el total de
Chef Executive Officer) las
 Director de calidad alimentaria en empresa de mensualidades, una vez
consumo alimentario (Quality Manager) aplicadas, en su caso, las
 Director comercial en empresas del sector ayudas o becas que les
alimentario (Sales Manager) correspondan.

Director comercial y marketing de empresas de
consumo dirigidas al mercado de hosteleria y
hoteleria (Sales and Marketing Manager)

Director de proyectos de desarrollo regional o local
(Development Project Manager)

Carrera docente e investigadora: Master y Doctorado
(Research and Academic Career: Master and PhD)
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DURACION Y N°© PA§ANTiAS (o] INTERCAMBIOS
NOMBRE OFERTA (*) SALIDAS PROFESIONALES DE ALUMNOS INSTALACIONES PRACTICAS EN INTERNACIONA
EMRESA LES
UNIVERSIDAD GASTRpNOMfAY Campo laboral 5 aflos 0 10 Cuentan con un Realizan practicas n.d. n.d.
LE CORDON GESTION » Departamentos de cocina y semestres Restaurante Escuela en modernas aulas
BLEU (ULCB) EMPRESARIAL nutricion. académicos. de Le Cordon Bleu talleres de cocina
PERU » Hoteles y resorts . Pert (Wallga - implementadas con

INGENIERIA EN
INDUSTRIAS
ALIMENTARIA

NUTRICION Y
TECNICAS
ALIMENTARIAS

Clinicas y hospitales.

» Empresas dedicadas a la
alimentacion institucional.

« Casinos, cafés, discotecas y bares.

» Centros de esparcimiento.
Empresas de eventos y catering.
Cadenas de Fast Food.

» Clubes deportivos y sociales.

Campo laboral:

Empresas privadas y publicas del
sector alimentario.

Empresas nacionales e internacionales
dedicadas a la investigacion y el
control de calidad.

Empresas de procesamiento,
conservacion de alimentos y agro
exportadoras.

Desarrollo de nuevos productos y
tecnologias, control y disefio de
sistemas de procesamiento y
conservacion de alimentos.

Campo laboral:

Areas de nutricion clinica en clinicas
privadas.

Hospitales publicos, nutricion en salud
publica a nivel de consultorios.
Manejo de programas alimentarios,
educacion alimentaria.

Gestion en salud y administracion.
Gestion en servicios de alimentacion
colectiva, consulta nutricional,
investigacion aplicada y docencia.
Participacion en la definicion de
politicas, planes y programas de
nutricion.

Determinacidon de la calidad nutricional
de alimentos y productos alimenticios.
Desempeno como contralor de las
formas de preparacion y elaboracion
de regimenes.

63 alumnos han
ingresado en 2016

5 afios 0 10
semestres
académicos.

7 alumnos han
ingresado en 2016

5 afios 0 10
semestres
académicos.

18 alumnos han
ingresado en 2016

Restaurante 5
tenedores) que
ofrece cocina
peruana re-
inventada usando
técnicas de la
cocina francesa en
combinacion con
productos
autoctonos
peruanos. Cuenta
con un equipo de
chefs y alumnos de
Le Cordon Bleu

equipos de Ultima
generacion y en el
taller restaurante
(Wallga) con
atencion directa al
publico, de tal
manera que estan
capacitados para
crear y dominar su
propio repertorio
de recetas y para
dirigir y
administrar su
propia empresa en
cualquier parte del
mundo,
garantizando un
manejo adecuado
de los alimentos
(Buenas practicas
de manipulacion -
BPM) y un servicio
de excelencia.

Los alumnos de las
diferentes carreras
realizan practicas
reales asesoradas
por los mas
experimentados
profesionales del
medio.
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El colegio de Gastronomia Gato Dumas fue fundado en 1998 y en la actualidad cuenta con sedes en la Ciudad de
Buenos Aires, en zona norte en Pilar y en Rosario, Provincia de Santa Fe. En 2003 el primer Gato Dumas Colegio de
Gastronomia en el exterior fue inaugurado en Montevideo, Uruguay, y posteriormente en se concretaron las aperturas
de la sedes colombianas de Bogota y Barranquilla. En 2011 materializé una alianza con la Universidad de Palermo para
impartir formacion de grado.

Plantea un modelo educativo similar al Basque Culinary Center que se apoya sobre el aprendizaje eminentemente
practico y en grupos pequeinos en el cual el principal protagonista es el alumno, ya que él mismo ira descubriendo el
conocimiento y se ird autosuperando en funcién a sus competencias y habilidades. Dentro de este proceso educativo,
los docentes actian como guias, siendo su principal pilar la comunicacion que se genera entre este y el alumno. Este
modelo educativo valora los conocimientos, las habilidades y la actitud de cada alumno, dentro de un marco
interdisciplinario que promueve la relacion de varias areas del conocimiento.

El objetivo es formar profesionales que no solo trabajen operativamente como cocineros, sino que ademas tengan las
herramientas para disefar, implementar y supervisar, tanto empresas como procesos culinarios y servicios
gastrondmicos de alto nivel: restaurantes, bares, caterings o cualquier otra empresa del sector gastrondmico y
alimentario.

Imparte diferentes programas relacionados con la cocina, pasteleria, vinos y bebidas, entre otros. Dentro del
Programa de Cocina su oferta formativa es la siguiente :

* PROFESIONAL EN GASTRONOMIA. Duracion: 4 cuatrimestres que se cursan en 2 afos. 362 horas
presenciales totales.

- TECNICATURA EN GASTRONOMIA Duracién: 4 cuatrimestres que se cursan en 2 afios y medio. 1600
horas presenciales totales

Ademas, desde 2011 imparte la LICENCIATURA EN GASTROMIA en colaboracion con la Universidad de
Palermo. Duracion: 4 anos.

123



Internacionalizate

UNlFRANi;‘

8.3. Referentes internacionales en el negocio
de la formacion en gastronomia y cocina

MONDRAGON ke

&

Finanzas
Industria
Distribucién

Conocimiento

El programa de cocina es un programa de 2 afios, distribuidos en 4 Semestres. El programa es el mismo en cuanto a
contenidos y metodologia, en todas las sedes del Colegio en Argentina, Uruguay y Colombia en sus dos sedes Bogota

y Barranquilla.

NOMBRE OFERTA
ESCUELA PROFESIONAL
GATO DUMAS EN ;

GASTRONOMIA
TECNICATURA
EN )
GASTRONOMIA
UNIVERSIDAD  LICENCIATURA
DE PALERMO- EN
COLEGIO GASTRONOMIA
COCINEROS
GATO DUMAS

SALIDAS PROFESIONALES

El propdsito es formar
profesionales que puedan
trabajar operativamente como
cocineros en restaurantes o
cualquier otra empresa del
sector gastronémico y
alimentario, ademas de tener
las herramientas suficientes
para el desarrollo de nuevos
emprendimientos.

El objetivo es formar
profesionales que no solo
trabajen operativamente como
cocineros, sino que ademas
tengan las herramientas para
disefiar, implementar y
supervisar, tanto empresas
como procesos culinarios y

servicios gastronémicos de alto

nivel: restaurantes, bares,
caterings o cualquier otra
empresa del sector
gastronémico y alimentario.

Profesionales para la
organizaciéon y administracion
de empresas y
emprendimientos como
restaurantes, bares de vinos,
bodegas boutique y cadenas
gourmet, asi como para la
gestion de modelos especificos
del negocio gourmet como
hoteles, estancias, franquicias,
empresas de catering y de
organizacién de eventos.

DURACION

4 cuatrimestres que
se cursan en 2 afos.
362 horas

presenciales totales.

Duracién del plan de
estudios: 4
cuatrimestres que se
cursan en 2 afios y
medio. 1600 horas
presenciales totales

4 afios

INSTALACIONES

Manejan la dltima
tecnologia en nuestras
cocinas como el “Self
Cooking Center” de
Rational, la Maquina al
Vacio con la que aprenden
las Ultimas técnicas de
coccién y el Abatidor de
Temperatura

Clases teodricas en la
Universidad de Palermo y
clases practicas en el
Colegio de Cocineros Gato
Dumas

El campus urbano cuenta
con modernas
instalaciones, aulas,
auditorios, laboratorios,
talleres, salas de estudio,
bibliotecas y areas de
esparcimiento.

PASANTIAS O

PRACTICAS EN EMRESA

INTERCAMBIOS
INTERNACIONALES

Los estudiantes obtienen el beneficio de ir a Le
Cordon Bleu en Francia a realizar cursos de
especializacion. Cuentan con una alianza con
Royal Caribbean para quienes quieren hacer su
vida profesional a bordo de un crucero. También
pueden hacer una Licenciatura en Gastronomia
en la Universidad de Palermo en Argentina.

El Departamento de
Desarrollo Profesional
promueve la exitosa
insercion de los
estudiantes en el mercado
laboral local e
internacional, por medio
de convenios y acuerdos
con mas de 1000
prestigiosas empresas e
instituciones.

Interactia con
prestigiosas universidades
extranjeras a través de
programas de

intercambio de alumnos y
profesores, y de
investigacion conjunta.

OTROS

COSTE SEMESTRE:
Bs 13.418

COSTE TOTAL
CARRERA
profesional en
gastronomia:
Bs 53.672

Se trabajan en
grupos de 20
personas en
talleres practicos.

Matricula anual: Bs
2.983,69 BOB

CUOTA MENSUAL (se
hacen 12 pagos): Bs
2.983,69

COSTE TOTAL
CARRERA: Bs
139.339

Numero de

alumnos por aula:
25-30
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« El grupo Gato Dumas relne cuatro unidades de negocios:

1) educacion,

2) restauracién, que comprende la cadena de restaurantes en ruta Gato Dumas Comedor y el servicio de asesoria
gastrondmica integral,

3) el area de consumo masivo, cuyo objetivo es licenciar la marca para la fabricacidn de distintos productos, y

4) la unidad de medios de comunicacidén, que se ocupa de editar libros y revistas y producir programas para TV de
aire y cable, un sitio en Internet y micros para radio.

+ El modelo de negocios que utiliza el grupo para crecer se basa en las franquicias, que son de dos tipos:

« Por un lado esta el colegio, que se puede organizar en mddulos para 300, 500 u 800 alumnos. Sedes propias y
franquicias en Argentina (en la Ciudad de Buenos Aires, en zona norte en Pilar y en Rosario, Provincia de Santa
Fe), Uruguay, Colombia... En 2003 el primer Gato Dumas Colegio de Gastronomia en el exterior fue inaugurado en
Montevideo, Uruguay, y posteriormente en se concretaron las aperturas de la sedes colombianas de Bogota y
Barranquilla. Recientemente ha desarrollado una alianza con la Universidad de Palermo para impartir formacion de
grado.

« por el otro esta la franquicia del restaurante, que se plantea como una reconversion integral que demanda
una inversion de entre Bs 45.117 y Bs 90.234. Se trata de franchising de conversion, es decir captar
restaurantes ya existentes ubicados junto a estaciones de servicio 0 accesos principales, en rutas provinciales y
nacionales y del Mercosur y reconvertirlos con la imagen y normas de la franquicia.

« Ambas franquicias se ofrecen para centros urbanos con mas de 500.000 habitantes en la Argentina y en paises
limitrofes

« El grupo factura en torno a los 3,5 millones de pesos anuales y el Colegio de Cocineros tiene la mayor porcién, unos $
2,5 millones. La empresa tiene 80 empleados (datos de 2003).
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v'Desde la perspectiva de analisis de potenciales competidores en Bolivia cabe destacar lo siguiente:

v La oferta formativa universitaria en el ambito de la gastronomia y restauracion en Bolivia es reciente y se
concentra en tres universidades privadas. Esta oferta solo integra formacién de grado pero ninguna de estas
universidades incluye en su oferta formacion de postgrado o cursos de actualizacion relacionados con la
gastronomia.

v El nlmero actual de alumnos matriculados en estas carreras se estima en 2.500 personas.

v Desde el punto de vista de coste total de carrera, la carrera mas costosa para el alumno sin considerar
descuentos es la de UNIVALLE, seguida de la UDI y UNANDES. Si consideramos los descuentos, la carrera mas
costosa es la UDI, seguida de UNIVALLE y UNANDES.

v La oferta formativa no universitaria, en nivel de Técnico Superior en el ambito de la gastronomia, se
concentra en 6 institutos técnicos y tecnoldgicos (5 de ellos de naturaleza privada) y otros centros entre los que
destaca como referente claro, la oferta de la Escuela Hotelera cuyos costes de carrera para el alumno se situan al
nivel de las licenciaturas aunque tiene una duracién inferior (3 afos).

v Agentes del sector entrevistados observan algunas limitaciones con relacion a esta oferta (carencias en
ambitos de innovacion y creatividad, escasez de horas destinadas a realizacién de practicas, deficientes
infraestructuras y equipamientos para practicas, entre otras).

v Como posibles referentes parecen destacar la oferta de formacion de grado de UNIVALLE y la de la EH
Escuela Hotelera en lo que a formacién de nivel de técnico superior se refiere.
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CONCLUSIONES

v Respecto al analisis de la oferta formativa en paises de la Region (Peru, Chile y Brasil), cabe apuntar la
existencia de un nimero muy superior de Universidades y escuelas que imparten la gastronomia en dichos paises:

v En el caso de Peru, son 6 universidades las que ofrecen formacién de grado y su duracién alcanza, en todos los
casos, los 5 afios. En Chile son también seis las universidades que ofrecen formacién de grado vy, salvo en el
caso de la universidad de Valparaiso, la duraciéon de las carreras es de 4 afos. En el caso de Brasil, son 5 las
universidades que ofrecen formacién de grado y en todos los casos de 4 afios de duracidn.

v Del andlisis de referentes internacionales de interés de cara al presente proyecto cabe destacar algunas
caracteristicas identitarias :

v Basque Culinary Center. Modelo Unico articulado en torno a tres areas de actividad (formacién, promocion
de la cocina e I+D). Claro referente y centro de prestigio a nivel mundial. Plantea un modelo educativo
singular centrado en grupos pequenos y orientado a un enfoque de “learning by doing”. Los costes
totales de carrera para el alumno se sitdan en torno a los Bs 275.0000. Se trata de una Fundacion en la que
toman parte instituciones pablicas y empresas privadas asi como la Universidad de Mondragon, MU. Es
importante su vinculacion con los chefs, tanto locales, lideres y promotores del proyecto, como
internacionales a través del Consejo Internacional de Chefs.

v Cordon Bleu. Escuela de prestigio con mas de 100 afos de historia. Con sede en Francia y una red de mas
de 40 escuelas en 70 nacionalidades distintas. Opera bajo el modelo de franquicia que ofrecen
programas formativos practicamente iguales en todos los paises y que enfatizan la utilidad de técnicas
francesas al servicio de la cocina internacional. Ha desarrollado una alianza con Universidades en algunos
paises para ofrecen la carrera de grado. Los costes de carrera para el estudiante son superiores al Basque
Culinary Center.

v Gato Dumas. Escuela de prestigio fundada en Argentina y con posterior apertura de sedes en Bogota. En
2011 materializd una alianza con la Universidad de Palermo para impartir la formaciéon de grado. Su modelo
educativo se apoya en un aprendizaje eminentemente practico y en grupos pequeios. Los costes
totales de carrera para el alumno son inferiores a los dos anteriores (Bs 139.339)
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INTRODUCCION

Este capitulo se desarrolla en dos partes.

Una primera que aborda una aproximacion a la demanda potencial desde una perspectiva cualitativa resultado
del trabajo de campo y los analisis realizados desde el inicio del proyecto que permite una identificacion preliminar
de necesidades que se verda completada con los resultados de los cuestionarios lanzados y que constituye un input
interesante de cara la identificacion de potenciales clientes, la definicion de la propuesta de valor del futuro Centro y
concrecion de la oferta.

Una segunda parte en la que —con las grandes limitaciones y obstaculos para obtencion de datos ya sefaladas en los
diferentes capitulos de este documento- se ofrece una estimacion cuantitativa de la demanda potencial para los
diferentes segmentos de clientes de cada una de las potenciales unidades de negocio y actividades a
desarrollar por el futuro Centro conforme al concepto inicial del mismo y que, en lo que a la formacién se refiere, se
vera complementada una vez se obtengan los resultados del cuestionario lanzado por UNIFRANZ.
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Con relacién a al potencial demanda del futuro Centro desde una perspectiva cualitativa cabe subrayar lo siguiente:

La tendencia y perspectivas de crecimiento poblacional en Bolivia, especialmente en las areas urbanas, y su
concentracion (26%) en el Departamento de Santa Cruz, donde se prevé ubicar el nuevo Centro, representa un
escenario de oportunidad para las actividades de formacién que se pretenden lanzar en el Centro.

Si a ello anadimos la tendencia creciente a cursar educacion superior las perspectivas para lanzar un Centro que
oferte formacién de grado universitaria son muy favorables. Y es que Bolivia ha experimentado, en general, un
crecimiento importante del niUmero de alumnado universitario y especialmente del alumnado de universidades
privadas que se presentan como una buena opcién para los jévenes, favorecida probablemente por la mayor
capacidad de gasto de las familias derivada del incremento de salarios.

Las perspectivas de desarrollo del turismo en el Pais, con un creciente nimero de emprendimientos e
inversiones en el sector hotelero, de restauracion y afines, a la que no es ajeno el Departamento de Santa Cruz
donde se proyectan interesantes inversiones puede alentar la demanda de capacitacion y formacién en gastronomia y
artes culinarias, a pesar de que tradicionalmente las profesiones relacionadas con la industria hotelera y restauracion
hayan estado valorizadas socialmente y en general peor pagadas.

Si se contempla toda la cadena de la gastronomia, y en particular los proveedores de insumos, el panorama
también resulta alentador para un Centro con las caracteristicas del concepto inicial de Centro del que parte este
estudio de viabilidad encargado por UNIFRANZ. Ello es asi, como se ha visto en anteriores capitulos de este
documento por el crecimiento en la produccion de alimentos que con caracter anual viene experimentando el
pais y las proyecciones positivas que se realizan para el horizonte 2025.

Se da la circunstancia ademas de que la mayoria de las empresas proveedoras de insumos se concentran en
Santa Cruz siendo también uno de los que mayor volumen de insumos absorbe.

Existe una creciente rivalidad y competencia entre las empresas para mantenerse en el mercado local ante las
importaciones y una necesidad casi imperiosa de ampliar mercado. Ello plantea necesidades de mejora de la
calidad, desarrollo de producto, innovacion, internacionalizacién, etc. No obstante, la realidad es que las
empresas bolivianas destinan en la actualidad muy pocos recursos para la investigacion y/o innovacion de
sus productos y servicios, podria decirse que la mayor parte de las micro y pequeias empresas no perciben siquiera
la necesidad de innovar, las empresas y establecimientos del sector que cuentan con sistemas de gestién certificado
(como medidor de nivel de gestidn) son escasas y normalmente se trata de empresas de gran tamano. A este
panorama hay que afiadir la escasa inversion del Estado en ciencia, tecnologia e innovacion en general y de
incentivos que favorezcan el desarrollo cientifico y la formacion de recursos humanos especializados.
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« Finalmente, se aprecia la emergencia de un cluster incipiente en Bolivia en torno a la Gastronomia, poco
articulado y desarrollado donde los agentes del sector carecen de un proyecto comun y compartido, observandose
esfuerzos e iniciativas interesantes en torno a la promocién de la gastronomia boliviana, algunos de ellos con pocas
perspectivas de continuidad, dificultades para la cooperacién, etc. Este contexto puede suponer también una
oportunidad para Unifranz asumiendo un posible rol articulador pero sin perder el objetivo de Plan de Desarrollo
Institucional de Unifranz en el que se enmarca el futuro Centro.

En este contexto, y sin obviar la oferta de servicios actualmente existente en el Pais y en el entorno préoximo, se estima
gue puede existir una demanda potencial de servicios en torno a la Capacitacion y Formacion por un lado, y la
investigacion, la innovacion y la consultoria o servicios de apoyo a las empresas para que responda a
NECESIDADES como las que se exponen a continuacidon y que en buena medida han sido planteadas por los agentes
entrevistados y se pretende corroborar con los procesos de encuestacion en marcha.

v CAPACITACION Y FORMACION

v Formacién académica de alto nivel generadora de talento innovador y nuevos emprendimientos. Futuros
profesionales de la gastronomia y la cocina con conocimiento y perspectiva de la cadena de valor de la gastronomia.

v Actualizacion de profesionales del sector de hosteleria y restauraciéon (necesidades basicas: manipulacion de
alimentos, buenas practicas y calidad de servicio..).

v" Ambitos especializados de interés para los profesionales en activo.

v INVESTIGACIéN, INNOVACION Y SERVICIOS DE APOYO O ASESORAMIENTO de las industrias (alimentaria,
hosteleria y restauracion):

v’ Sistemas de informacién y datos relacionados con el sector.

v Investigacidon en torno a productos: propiedades nutricionales y/o medicinales de los productos y usos culinarios,
contribuyendo a la conservacion del patrimonio gastrondmico evitando la pérdida de variedades...(Ley de Patrimonio
Cultural del Bolivia).

v Innovacién en las propuestas culinarias de las empresas de hosteleria y restauracién: nuevos platos y recetas a
partir de la cocina tradicional y la utilizacién de insumos locales... Tradicidon/es e Innovacion.

v’ Diversificacién y nuevos productos para la industria alimentaria

v Aportacion de valor afadido: personalizacién, envases, seguridad/trazabilidad, sistemas de conservacién,
manipulacién/empaquetado.
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v Investigaciones en torno a los habitos gastrondmicos y vinculos culinarios de los bolivianos.

v Nutricién y salud.

v' Cumplimiento de estandares de higiene, inocuidad, conservacion o mantenimiento de cadena de frio

v Apoyo en procesos de certificacion de productos y variedades.

v' Calidad de producto y servicio en el sector de hosteleria y restauracion (Sistema Nacional de Calidad Turistica...)

v Anélisis y ensayos de composicion de los productos para su etiquetado y promocion. (Ley de alimentacion saludable)

v Visiébn empresarial y mejora de la gestion de empresas de hosteleria y restauracion de nueva creacién
(aprovisionamiento, rentabilidad, calidad, marketing, a la eficiencia desde la sostenibilidad...)

A estas necesidades cabria afadir necesidades identificadas en torno al DESARROLLO Y MEJORA DE LA
COMPETITIVIDAD DE LA INDUSTRIA (existencia de un Foro de interrelacion, intercambio de conocimientos y
experiencias, cooperacidén entre agentes de la cadena de valor), asi como a la PROMOCION DE LA GASTRONOMIA Y
LA COCINA BOLIVIANA incluyendo actividades para la recuperacion y valoracién de la gastronomia nacional entre la
poblacién boliviana y actividades para la mejora de la notoriedad, imagen, reputacion y proyeccién internacional de la
gastronomia y la cocina boliviana.
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potencial

Partiendo del concepto inicial de Centro que ha servido también para estructurar contenidos del analisis previo, tenemos
que hablar de clientes distintos en funcién de las potenciales unidades de negocio y actividades a desarrollar por el
futuro Centro y que constituyen la base sobre la que se ha realizado la estimacion de la demanda potencial del Centro
desde una perspectiva cuantitativa.

FORMACION * INNOVACION Y SERVICIOS
De grado: EMPRESARIALES
Superior
Postgrados (especialidad, maestria y
doctorado) - Asesoramiento y

.y consultoria
Formacion que no otorga grado:

» Postgrados (Diplomado)
» Talleres o curso cortos
(Actualizacion)

» Investigacion aplicada e
innovacion

)

POTENCIALES CLIENTES

)

Estimacion cuantitativa de la
demanda potencial

*Incluye investigacion & desarrollo (investigacién basica)
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A) FORMACION de GRADO

- Bolivia
- Regiones de influencia: Chile, Perq, Brasil

Formacion de grado superior Alumnos de bachiller

g

La estimacion de la demanda potencial va a tomar como base informacion sobre la que se realizan
diferentes proyecciones:

a) Evolucion 2004-2014 de matriculaciones totales en estudios superiores
(licenciaturas y posgrados en universidades publicas y privadas)

b) Evolucion 2012-2015 y datos de proyeccion de la poblacién de edad

. comprendida entre 15 y 39 afos a 2025. Poblaciéon estimada, proyectada y
1) INFORMACION DE BASE tasa de crecimiento a 2050.

c) Evoluciéon del salario medio nominal del sector publico y privado, para
considerar su crecimiento en el tiempo.

d) Personas matriculadas en carreras de gastronomia.

a) Proyecciones demograficas por edad a 2020 y proyecciones demograficas
generales a 2050

2) PROYECCIONES b) Proyecciones del salario medio nominal
c) Proyecciones de matriculaciones en universidades publicas y privadas

d) Proyecciones de matriculaciones en carreras de Gastronomia

-

Demanda potencial de grado de gastronomia en los préoximos 9 afios

Adicionalmente, se han considerado datos sobre solicitudes de preinscripcion en grado proporcionadas por

el BCC.
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1) INFORMACION DE BASE

a) Evolucion 2004-2014 de matriculaciones totales en estudios superiores (licenciaturas y posgrados en universidades

publicas y privadas)

PERSONAS MATRICULADAS 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Universidad Publica 259.221 258.873 289.419 253.820 251.165 323.855 333.210 366.036 397.939 366.251 421.109
Universidad Privada 67.233 72.307 78.328 80.962 92.471 94.748 91.532 103.863 110.370 111.139 135.434
% evolucion universidad publica 1,06 -0,13% 11,80% -12,30% -1,05% 28,94% 2,89% 9,85% 8,72% -7,96% 14,98%
% evolucion universidad privada 1,07 7,55% 8,33% 3,36% 14,22% 2,46% -3,39% 13,47% 6,26% 0,70% 21,86%
b) Evolucion tasa de alumnos totales titulados
ALUMNOS TITULADOS| 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Universidad Publica 13.857, 5.658] 10.562| 14.508] 14.151] 18.702] 17.987| 19.621] 19.990 11.298] 22.732
Universidad Privada 4.782 4.929 4.529 4.557 5.865 5.573 4.574 5.267 6.128 5.725 8.174

b) Evoluciéon 2012-2015 y datos de proyeccion de la poblacion de edad comprendida entre 15 y 39 afos a 2025.
Poblacion estimada, proyectada y tasa de crecimiento a 2050.

POBLACION ENTRE 15 Y 39 ANOS

2012

2013

2014

2015

2016

2017

2018

2019

2020

4.321.356

4.379.292

4.437.085

4.494.553

4.551.672

4.608.322

4.664.750

4.721.083

4.777.057

|N‘-’ de personas
Fuente: Instituto Nacional de Estadistica

BOLIVIA: POBLACION ESTIMADA Y PROYECTADA Y TASA DE CRECIMIENTO SEGUN ANOS CALENDARIO, 2000 - 2050)
AROS POBLACION TOIAL A MITAD DE TASA MEE(I)A;E:;;R})EC:;{I)IENTO DE
ANO Anual

2021 11.797.257 1,4

2022 11.961.042 1,4

2023 12.125.003 1,4

2024 12.289.431 1,3

2025 12.454.178 1,3

2026 12.619.100 1,3

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica 135
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c) Evolucion 2004-2014 del salario medio nominal del sector publico

y privado y su crecimiento en el periodo

referenciado
SALARIO MEDIO NOMINAL 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Sector publico 1.374 1.397 1.456 1.583 1.743 1.921 2.018 2.233 2.479 2.720 3.067
Sector privado 2.270 2.333 2.359 2.410 2.549 2.637 2.895 3.102 3.278 3.500 3.777
% sector publico 1,017 1,042 1,087 1,101 1,102 1,050 1,107 1,110 1,097 1,128
% sector privado 1,028 1,011 1,022 1,058 1,035 1,098 1,072 1,057 1,068 1,079
% salario medio Bolivia 1,022 1,027 1,054 1,079 1,068 1,074 1,089 1,084 1,082 1,103

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica

d) Personas matriculadas en carreras de gastronomia

PERSONAS MATRICULADAS 2015

UNIVALLE 700
UNANDES 1.100
uDI 700
Grados de Gastronomia 2.500

Fuente: elaboracién propia en base a entrevistas y labor de investigacion realizada.
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2) PROYECCIONES

a) Proyecciones demograficas por edad a 2025 sobre la base de la proyeccion de poblacion 2012-2020 y de la tasa de
crecimiento proyectada a 2050.

POBLACION ENTRE 15Y 39 ANOS

2021

2022

2023

2024

2025

|N'—’ de personas

4.843.885

4.910.671

4.977.529

5.044.576

5.111.752

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos del Instituto Nacional de Estadistica

b) Proyecciones del salario medio nominal

SALARIO MEDIO NOMINAL 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Sector publico 3.325 3.605 3.908 4.236 4.593 4.979 5.398 5.852 6.344 6.877 7.455
Sector privado 3.975 4.184 4.404 4.636 4.880 5.137 5.407 5.691 5.990 6.306 6.637
% sector publico 1,084 1,084 1,084 1,084 1,084 1,084 1,084 1,084 1,084 1,084 1,084
% sector privado 1,053 1,053 1,053 1,053 1,053 1,053 1,053 1,053 1,053 1,053 1,053
% salario medio Bolivia 1,068 1,068 1,068 1,068 1,068 1,068 1,068 1,068 1,068 1,068 1,068

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos del Instituto Nacional de Estadistica

137



UNIFRANZ"

e

- -

Finanzas

Industria

Internacionalizate MONDRAGON e ] i

c) Proyecciones de matriculaciones en universidades publicas y privadas

A continuacion se incluyen las proyecciones de futuro estimadas para las matriculaciones totales en las universidad
publicas y privadas de Bolivia en el horizonte 2025.

Estas proyecciones son el resultado de la aplicacion de los coeficientes obtenidos en relacion a las proyecciones
demograficas y proyecciones del salario medio nominal incluidos en la informacidon de partida de los puntos a) y
b). Se ha aplicado la media de los coeficientes de evolucidon anuales en relacion a la informacién historica, el salario
medio y la previsidn de poblacidon en el segmento de 15 a 39 afios.

Las estimaciones futuras realizadas son mas prudentes que el incremento real producido de los ultimos 10 afios:

» Universidad publica: Entre 2004 y 2014, el crecimiento medio real del nimero de matriculaciones en la universidad
publica fue de 1,62%, mientras que para las proyecciones de 2015 a 2025 se ha considerado un incremento medio
del 1,56%.

» Universidad privada: Entre 2004 y 2014, el crecimiento medio real del nUmero de matriculaciones en la universidad
privada fue de 2,01%, mientras que para las proyecciones de 2015 a 2025 se ha considerado un incremento medio
del 1,66%.

PERSONAS MATRICULADAS 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

Universidad Publica 440.340 460.413 481.361 503.231 526.065 549.897 575.199 601.627 629.235 658.079 688.212

Universidad Privada 142.481 149.883 157.657 165.824 174.404 183.415 193.022 203.120 213.734 224.892 236.621

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos del Instituto Nacional de Estadistica
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e) Proyecciones de matriculaciones en carreras de Gastronomia:

En la actualidad Univalle, la Universidad de los Andes y la UDI cuenta aproximadamente con un total de 2.500 personas
matriculadas en grados relacionados con la gastronomia, lo que supone el 0,43% del total de matriculaciones de las
universidades publicas y privadas en el afio 2015. De esta manera, si se aplica este porcentaje al resto de afios
proyectados, se observa un importante crecimiento en la demanda de esta tematica:

PERSONAS MATRICULADAS 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
|Grados de Gastronomia 2.500 2.618 2.741 2.870 3.005 3.146 3.295 3.452 3.616 3.787 3.967
CRECIMIENTO PERSONAS MATRICULADAS 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 TOTAL

Grados de Gastronomia 118 241 370 505 646 795 952 1.116 1.287 1.467 7.497

N

Demanda potencial de grado
de gastronomia en los
proximos 9 afios

Por lo tanto, se identifica una demanda potencial de grado de gastronomia de 7.497 personas en los proximos 9
afnos.

1.500 potenciales
estudiantes mas en 2025
respecto a los actualmente

matriculados en las tres
universidades
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3) INFORMACION ADICIONAL: Solicitud de informacién de grado y nGmero de
preinscritos en grado en el Basque Culinary Center:

A continuacién se incluye la informacion relativa a las preinscripciones realizadas por personas procedentes de los paises
de América Latina, para realizar estudios de grado en el Basque Culinary Center (BCC)

Estos datos resultan de gran relevancia si consideramos que segun datos del BCC, aproximadamente el 25% de las
personas que se preinscriben en el grado obtienen plaza para estudiar lo que segun datos de 2016 alcanzaria a un total de
20 personas procedentes de Colombia, Peru, Argentina, Chile, Brasil, Uruguay y Bolivia con lo que 61 personas
procedentes de estos paises quedaria fuera y podrian constituir una potencial demanda para un Centro de Excelencia en
gastronomia y artes culinarias.

. SOLICITAN PREINSCRITOS
PAIS DE PROCEDENCIA | 1\ caRMACION GRADO GRADO

MEXICO 71 18,7% 38 18%
PERU 56 14,8% 17 8%
ECUADOR 37 9,8% 22 10%
VENEZUELA 37 9,8% 26 12%
COLOMBIA 36 9,5% 29 14%
GUATEMALA 28 7,4% 12 6%
CHILE 21 5,5% 12 6%
ARGENTINA 19 5,0% 13 6%
EL SALVADOR 11 2,9% 8 4%
CUBA 9 2,4% 4 2%
REPUBLICA DOMINICANA 9 2,4% 6 3%
PUERTO RICO 8 2,1% 5 2%
URUGUAY 8 2,1% 4 2%
BRASIL 7 1,8% 4 2%
BOLIVIA 6 1,6% 2 1%
HONDURAS 6 1,6% 5 2%
COSTA RICA 5 1,3% 2 1%
PARAGUAY 5 1,3% 2 1%
ToTAL | 379 | 100,0%| 211 | 100%
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FORMACION

A) FORMACION de GRADO

Estudios de Postgrado:
- Especialidad

+ Maestria

+ Doctorado

Licenciados en carrera relacionada

B) FORMACION que NO OTORGA GRADO

; Estudios de postgrado : DIPLOMADO: Licenciados en cualquier carrera o en
Diplomado, Actualizacion, Educacion carreras en sectores relacionados (por ej. turismo,
Continua, Extensiéon y Ampliacion ingenieria...).

¥

La estimacion de la demanda potencial de postgrado va a tomar como base informacion sobre la que se
realizan diferentes proyecciones:

p a)-e) IDEM CAPITULO ANTERIOR
1) INFORMACION DE BASE f) Nimero de matriculados en gastronomia totales y en primer curso

g) Tasa de egreso aparente en universidades privadas

a) -e) IDEM CAPITULO ANTERIOR
f) Estimacion de personas matriculadas en primer afio en la totalidad de

2) PROYECCIONES universidades que imparten grado de gastronomia en Bolivia
g) Estimacion de personas matriculadas en primer afio que egresaran
h) Estimacion de egresados y evolucion sobre la base de evolucién prevista en

matriculados en gastronomia

Demanda potencial de postgrado de gastronomia en los préoximos 9 afios

Adicionalmente, se han considerado datos sobre solicitudes de preinscripcion en grado proporcionadas por
el BCC. 141
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1) INFORMACION DE BASE

Puntos a)-e) igual que en Formacion de grado

f) Nimero de matriculados en gastronomia totales y en primer curso (tomando como base los datos de UNIVALLE).

UNIVALLE 2015
Total personas matriculadas 700
Total personas matriculadas en primer afo 300
% Matriculados en primer ano 42,9%

g) Tasa de egreso aparente en universidades privadas (*)

- : . : 1 de cada 4 matriculados
Bolivia: Tasa de egreso aparente en universidades privadas termina la carrera
(1994-2002)

45,1% (*) Teniendo en cuenta que el dato del
Ministerio data de 2002, se ha procedido
38,5% a cotejar el mismo con los datos actuales
de las carreras de UNIFRANZ:

28,1%
26,2% .
La cantidad de egresados respecto a la

18,7% cantidad de inscritos en el primer
16,0% 17.0% semestre 2016 es del 26,7% (margen de
11,6% error de +/- 3%).

22,71%

1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002

Fuente: Viceministerio de Educacion Superior, Ciencia y Tecnologia.
Elaboracion: Direccion de Analisis (Ministerio de Educacion).
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2) PROYECCIONES

Puntos a)-e) igual que en Formacion de grado

f) Estimacion de personas matriculadas en primer afio en la totalidad de universidades que imparten grado de
gastronomia en Bolivia

Estimacién de personas matriculadas en primer afio en la totalidad de las universidades (2500*43%) 1.071

g) Estimacion de personas matriculadas en primer afio que egresaran

Estimacién de personas matriculadas en primer afio que se prevé que egresen: 1.071* tasa de egreso 286
(26,7%)

h) Estimacion de egresados y evolucidén sobre la base de e) Proyecciones de matriculaciones en carreras de
Gastronomia:

2016 | 2017 |2018] 2019 | 2020 2021 2022 | 2023 | 2024 [ 2025 [ TOTAL

Estimacion de egresados
Grados de Gastronomia = 286 299 | 314 | 323 338 354 370 388 406 426 3.493

* sobre la base se aplica la evolucidon de los matriculados
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Demanda potencial de

postgrado de gastronomia en
los préximos 9 afos

Por lo tanto, se identifica una demanda potencial de postgrado de gastronomia de 3.493 personas en los
proximos 9 afos.

Se trata de una ESTIMACION A LA BAJA habida cuenta de que la demanda potencial de postgrado no puede proceder
Unicamente de los egresados de la carrera de gastronomia sino, asi mismo, de otras carreras.
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En el caso de las preinscripciones en masteres y otros, este dato se reduce, si bien también es importante sefalar que
de las 32 personas preinscritas procedentes de Colombia, Peru, Argentina, Chile, Brasil, Uruguay y Bolivia, 24
personas no podran acceder a dicha formacion en el Basque Culinary Center, lo que podria suponer una demanda
potencial para una posible nueva oferta formativa de la Universidad Unifranz.

SOLICITAN

. INFORMACION PREINSCRITOS
PAIS DE PROCEDENCIA| “\MAGTERES Y |MASTERES Y OTROS

OTROS

ECUADOR 37 19,9% 16 17,8%
MEXICO 29 15,6% 16 17,8%
BRASIL 20 10,8% 9 10,0%
ARGENTINA 16 8,6% 6 6,7%
CHILE 16 8,6% 8 8,9%
COLOMBIA 15 8,1% 12 13,3%
VENEZUELA 13 7,0% 4 4,4%
PUERTO RICO 9 4,8% 6 6,7%
URUGUAY 9 4,8% 2 2,2%
GUATEMALA 5 2,7% 2 2,2%
PARAGUAY 5 2,7% 2 2,2%
REPUBLICA DOMINICANA 5 2,7% 4 4,4%
PERU 4 2,2% 1 1,1%
COSTA RICA 2 1,1% 1 1,1%
EL SALVADOR 1 0,5% 1 1,1%
BOLIVIA 0,0% 0,0%
CUBA 0,0% 0,0%
HONDURAS 0,0% 0,0%
TOTAL | 186 [100,0%| 90 | 100,0% |
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ESTIMACION DE LA DEMANDA DEL RESTO DE ACTIVIDADES

FORMACION INNOVACION Y SERVICIOS
EMPRESARIALES

Formacion que no otorga grado:
+ Talleres o curso cortos

» Asesoramiento y consultoria

» Investigacion aplicada e innovacion

Respecto a la estimacion de demanda del resto de actividades formativas relacionadas con talleres o cursos
cortos dirigidos a profesionales asi como los potenciales negocios relacionados con la innovacidon y los servicios
empresariales se dispone de informacion muy limitada a los efectos de estimar la demanda.

Con el objeto de estimar dicha demanda y completar, asi mismo las cifras relativas a dimensionamiento de cada
uno de los sectores relacionados, se ha lanzado una encuesta on line a un total de 1.109 empresas

El nGmero de respuestas obtenidas hasta el momento es de 12 empresas.

INVITACION POR CORREO ELECTRONICO 1

Descripcion general Destinatarios Opciones

INVITACIONE S (2] RESPUESTAS (2]

Consulta el indice de correos (B 8 compietas (65.7%)
abeertos

[ 4 parciales (33,3%)
= Consutta el indice de correos no
abiertos

Total de invitaciones Total de respuestas
() 230 cevuetas (20,7%)

Ver el indice de aquelas en las
que hicieron clic

2pedidos de exchusiin )

HISTORIAL DE MENSAJES Invitaramas  Enviar io v | Enviar v
27/06/2016 Se envib recordatorio mensaje a 872 contactos v

17/0612016 Se envio invitacion mensaje a 1.106 contactos v
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FORMACION

B) FORMACION que NO OTORGA GRADO

TALLERES O CURSOS CORTOS

T o Profesionales en activo sector hoteleria y restauracion
Actualizacion de conocimientos que respondan a
necesidades basicas (ej. calidad del servicio,

manipulacion de alimentos, buenas practicas )
relacionadas con la articulacion de la cadena de valor
o con ambitos especificos (ej. cocteleria, sumilleria)

Profesionales en activo sector proveedores insumos
para sector gastronémico

¥

La estimacion de la demanda potencial de formacion en gastronomia y artes culinarias que no otorga grado

va a tomar como base informacion sobre la que se realizan diferentes proyecciones:

1) INFORMACION DE BASE

a) Nimero de establecimientos y personas ocupadas en los sectores de hoteles
con servicio de restauracion y restauracion.

b) Seleccion de la poblacion ocupada en cargos de “Chef”, “Cocinero” y
“"Ayudante de cocina”

c) Evolucion historica del PIB de los sectores de “Hoteles y restaurantes” y
previsiones del PIB a 2016 y 2017

2) PROYECCIONES

a) Proyecciones del PIB general y del PIB de hoteles y restaurantes:

b) Proyecciones de profesionales en puestos de "“Chef”, “Cocinero” y
“Ayudante de cocina”
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1) INFORMACION DE BASE

El analisis se realiza para el sector de hoteles con servicio de restauracion y para el sector de restauracion.

a) NiOmero de establecimientos y personas ocupadas en los sectores de hoteles con servicio de
restauracion y restauracion:

n° personas

n°® empresas

ocupadas
Hoteleria con servicio de alimentacién 1.986 24.368
Restauracién 5.272 63.264
7.258 87.632

Fuente: elaboracién propia a partir del Estudio “La economia gastronémica” 2015, la Base empresarial 2016 y
Censo 2012 de Actividades de alojamiento y de servicios de comida

b) Seleccion de la poblacion ocupada en cargos de “Chef”, “"Cocinero” y “"Ayudante de cocina” (*)

Hoteleria con servicio

Restauracion

de restauracion

Chef 171 877
Cocinero 853 4.386
Ayudante de cocina 171 3.290

1.194 8.553

Fuente: elaboracién propia a partir del estudio “Estudio de la cuantificacién del empleo
en el sector Turismo en Bolivia, 2013".

(*) La utilizacién exclusiva de estas ocupaciones como informacién de base para la estimacién de la demanda no
significa que la formacion vaya dirigida exclusivamente a estos profesionales sino que refleja una vez mas las
dificultades para la obtencion de los datos necesarios.
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c) Evolucion historica del PIB de los sectores de “Hoteles y restaurantes” y previsiones del PIB a 2016 y

2017:

Con objeto de realizar proyecciones futuras de la evolucion economica del sector, se ha considerado la
siguiente informacidon econdmica como punto de partida:

Evolucion del PIB general y del PIB de Restaurantes y Hoteles a precios de mercado (en miles de bolivianos

de 1990):

1980 1981 1982 1983 1984 1985 1986 1987 1988 1989 1990 1991 1992
PRODUCTO INTERNO BRUTO [ 15.261.228| 15.303.291|14.700.534| 14.106.321| 14.078.013| 13.842.011 13.485.735| 13.817.953| 14.219.987| 14.758.943| 15.443.136| 16.256.453| 16.524.115
PIB RESTAURANTES Y HOTELES | 597.138 603.112| 585.008| 530.793| 503.113| 518.488| 511.408| 481.958| 477.372| 506.664| 504.021| 534.370| 562.985

1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005
PRODUCTO INTERNO BRUTO | 17.229.578| 18.033.729| 18.877.396| 19.700.704| 20.676.718| 21.716.623| 21.809.329| 22.356.265| 22.732.700| 23.297.736| 23.929.417| 24.928.062| 26.030.240
PIB RESTAURANTES Y HOTELES |  582.922 593.832| 609.070| 634.996| 646.902| 666.831| 687.676| 705.809] 722.965| 735.005| 735.896| 752.739| 757.139

2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014(p) | 2015(p) 2016 2017
PRODUCTO INTERNO BRUTO | 27.278.913| 28.524.027|30.277.826| 31.294.253| 32.585.680| 34.281.469| 36.037.460| 38.486.570| 40.588.156| 42.555.792| 44.172.912| 45.718.964
PIB RESTAURANTES Y HOTELES 773.840 792.089| 806.369| 824.964| 851.102| 876.528| 905.982| 935.971| 972.865| 1.013.519| 1.051.315| 1.088.111

Fuente: Hasta el afio 2015, Instituto Nacional de Estadistica. En los afios 2016 y 2017: elaboracién propia, a partir de las previsiones del
crecimiento del PIB del Fondo Monetario Internacional para Bolivia 2016-2017. (p)= preliminar.

La importancia relativa del PIB de restaurantes y hoteles sobre el total del PIB de Bolivia va reduciéndose de manera
progresiva hasta alcanzar el 2,38% en 2015. En 1990 suponia el 3,26%, mientras que en 2000, el 3,16%.
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2) PROYECCIONES

a) Proyecciones del PIB general y del PIB de hoteles y restaurantes:

A partir del coeficiente medio de la evolucion histérica 1980-2015 y de las previsiones del Fondo Monetario
Internacional para 2016-2017, se obtienen unas proyecciones del PIB general en el horizonte 2025.

Partiendo de estas previsiones, se aplica el peso que supone en 2015 el PIB generado por el sector de hoteles y
restaurantes sobre el total del PIB (2,38%), obteniendo asi las proyecciones a futuro del PIB de hoteles y
restaurantes.

2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
PRODUCTO INTERNO BRUTO 47.090.533| 48.503.249| 49.958.346| 51.457.097| 53.000.810| 54.590.834| 56.228.559| 57.915.416
PIB RESTAURANTES Y HOTELES 1.120.755 1.154.377 1.189.009 1.224.679 1.261.419 1.299.262 1.338.240 1.378.387

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos del Instituto Nacional de Estadistica y previsiones del Fondo
Monetario Internacional para Bolivia 2016-2017.

b) Proyecciones de profesionales en puestos de “"Chef”, “"Cocinero” y “"Ayudante de cocina”:

Tomando como base los datos de partida del apartado b) Selecciéon de la poblacién ocupada en cargos de
“Chef"”, “Cocinero” y “Ayudante de cocina” se realizan proyecciones del numero de personas en dichos puestos en
el horizonte 2025.

Para ello se obtiene, en primer lugar, el ratio de persona trabajadora en el sector por PIB en el afno 2015

(PIB/profesional) y posteriormente se aplica el coeficiente obtenido a las proyecciones de PIB sectorial ya realizadas
en el punto anterior. Con ello obtenemos el nimero de profesionales estimados en el sector hasta 2025.
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Se incluye a continuacién la evolucién prevista de trabajadores en puestos de “Chef”, “Cocinero” y “Ayudante de
cocina”:

2015 (p) 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

ESTIMACION DEL NUMERO DE
TRABAJADORES: “Chef”, “Cocinero” y 9.747 10.110 10.464 10.778 11.102 11.435 11.778 12.131 12.495 12.870 13.256
“Ayudante de cocina”

Fuente: Elaboraciéon propia a partir de datos del Estudio “La economia gastrondmica” 2015, la Base empresarial 2016, El Censo 2012 de
Actividades de alojamiento y de servicios de comida y el estudio “Estudio de la cuantificacién del empleo en el sector Turismo en Bolivia, 2013".

&

Demanda potencial de formacion no

de grado en gastronomia en los
proximos 9 afios para este segmento de
profesionales

Las proyecciones realizadas arrojan una cifra promedio de 11.642 profesionales en las ocupaciones de chef,
cocinero y ayudante de cocina que podrian ser potenciales demandantes de formacion no de grado en
gastronomia en los proximos 10 afios.
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INNOVACION Y SERVICIOS EMPRESARIALES

ASESORAMIENTO Y CONSULTORIA

« De CALIDAD DE PRODUCTO y MEJORA DE PROCESO

« Apoyo en la certificacidon de productos y variedades

 Calidad de producto y servicio en el sector de hosteleria y
restauracién (Sistema Nacional de Calidad Turistica...)

« Cumplimiento de estdndares de higiene, inocuidad,
conservacion o mantenimiento de la cadena de frio

« De GESTION EMPRESARIAL:

« Visidn empresarial y mejora de la gestion de empresas de
hosteleria y restauracion de nueva creaciéon
(aprovisionamiento, rentabilidad, calidad, marketing, a la
eficiencia desde la sostenibilidad...)

Empresas sector hoteleria y restauracion

Empresas sector proveedores insumos para
sector gastronémico

- Para diversificacion y desarrollo de producto:
« Diversificacidn y nuevos productos para la industria
alimentaria
« Innovacidon en las propuestas culinarias de las empresas
de hosteleria y restauracién: nuevos platos y recetas a
partir de la cocina tradicional y la utilizacion de insumos
locales... Tradicién/es e Innovacion.
- De aportacion de valor ailadido: personalizacion, envases,
seguridad/trazabilidad, sistemas de conservacion,
manipulacién/empaquetado.
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1) INFORMACION DE BASE

El analisis se realiza para el sector de hoteles con servicio de restauracion y para el sector de restauracion.

a) NiOmero de establecimientos y personas ocupadas en los sectores de hoteles con servicio de

restauracion y restauracion:

n° personas

n°® empresas ocupadas

Hoteleria con servicio de alimentacién 1.986 24.368
Restauracién 5.272 63.264
7.258 87.632

Fuente: elaboracién propia a partir del Estudio “La economia gastronémica” 2015, la Base empresarial 2016 y
Censo 2012 de Actividades de alojamiento y de servicios de comida

b) Nimero de establecimientos y personas ocupadas en actividad de elaboracion de procesos alimenticios

y bebidas.
n°® empresas n:cpue;:g::s
Elaboracion de productos alimenticios 124.012
Elaboracidn de bebidas . 35.915
. 159.927

Fuente: elaboracidn propia a partir de la Base empresarial 2016, EAUP 2013 y Censo 2012 de Industria Manufacturera

Por su parte, la clasificacion de la industria por tamafno de empresa, segun estimaciones realizadas es la

siguiente.
Micro Pequeina Mediana Grande
465
196 98
948 890 563

Elaboracion de productos alimenticios

Elaboracion de bebidas

TOTAL
Fuente: elaboracién propia a partir de la Base empresarial 2016 y EAUP 2013
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El analisis de mercado e industrias relacionadas apunta, en general a una contexto de oportunidad para el
planteamiento de un Centro de Excelencia para la Formacidén e Innovacién en gastronomia y artes culinarias en Bolivia
ubicado en Santa Cruz.

Asi se desprende de las conclusiones de los diferentes capitulos de este documento, y mas especificamente del
anterior capitulo de aproximacion a la demanda, tanto desde una perspectiva cuantitativa como cualitativa.

Cuenta con un contexto politico-institucional caracterizado por una estabilidad politica y la existencia de un
alineamiento de las bases iniciales del proyecto con las politicas y planes del pais, un contexto sociodemografico y
socioecondmico positivo influenciado por un crecimiento de la clase media en Bolivia, evolucidon y perspectivas de
desarrollo de la industria turistica, y de los principales rubros que integran la cadena de valor de la gastronomia,
proyectos estratégicos con capacidad para generar mas desarrollo y flujo de visitantes y turistas con necesidades de
mayores y nuevos servicios y un contexto geografico de oportunidad por la posicion geoestratégica del pais y
por la biodiversidad y riqueza y variedad de los productos locales, entre otros.

Los retos y las necesidades de las industrias relacionadas tanto en lo que se refiere a capacitacién y generacién de
talento como en factores de competitividad claves como la innovacion, la mejora de la calidad, la ampliacién de
mercados, la internacionalizacidon, junto con el reto que Bolivia como Pais tiene de diversificar su economia y
posicionar la gastronomia boliviana donde le corresponde dibujan un escenario de oportunidad para un futuro
Centro de Excelencia para la Formacion y la Innovacion en Gastronomia y Artes Culinarias en Santa Cruz
que articule el triangulo del conocimiento en torno a la Gastronomia boliviana con la formacion de grado
como actividad nuclear el Centro.
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FORMACION

Demanda I 1.500 potenciales :
potencial de grado estudiantes mas en 2025 |
de gastronomia en respecto a los actualmente 1
los proximos 9 afios matriculados en las tres |

universidades I

Demanda
potencial de
postgrado de

gastronomia en los
proximos 9 afios

l Actualmente no existe oferta
I de postgrado en este ambito :

Demanda
potencial de
formacion no de

grado en
gastronomia en los
proximos 9 afios
para este segmento
de profesionales
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INNOVACION Y
SERVICIOS
EMPRESARIALES

n° personas
ocupadas

n°® empresas

Industria de
hoteleria y =
restauracion Restauracion

Hoteleria con servicio de alimentacion

n° personas

n°® empresas
P ocupadas

Elaboracion de productos alimenticios 124.012
Elaboracién de bebidas 35.915
Industria de 159.927

elaboracion de
productos y

bebidas . ~ .
Micro Pequeina Mediana Grande

Elaboracion de productos alimenticios 2.393 8

33 694 465
Elaboracion de bebidas 687 115 196 98
TOTAL 3.080 948 890 563
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IDEAS FUERZA Y POSIBLES FUENTES DE VENTAJA COMPETITIVA

1. PROYECTO AMBICIOSO CON VISION ESTRATEGICA DE FUTURO
2. PROYECTO SINGULAR, CON IDENTIDAD PROPIA (DIFERENCIACION Y REFERENCIALIDAD)
3. VOCACION DE TRANSFORMACION SOCIAL Y ECONOMICA CON IMPACTOS POSITIVOS
1. En la sociedad: empleo de calidad, salud, cultura gastrondmica, cultura emprendedora...
2. En la industria: hosteleria y restauracion, industria alimentaria (proveedores de insumos para la gastronomia):
competitividad, innovacion y desarrollo. Articulacion de la cadena de valor.

3. En sectores relacionados: turismo, agropecuario, comercio....

4. REFERENTE EN LA REGION POR LA FORMACION Y CONTRIBUCION AL DESARROLLO Y PROMOCION DE LA
GASTRONOMIA

5. VINCULACION AL/DEL TEJIDO EMPRESARIAL (formulas de participacién)

6. APHESI()N, IMPLICACION Y COLABORACION DE CHEFS, ASOCIACIONES Y EMPRESAS/EMPRESARIOS
LIDERES

7. APOYO INSTITUCIONAL A TRAVES DEL ALINEAMIENTO CON POLITICAS INSTITUCIONALES (“PROYECTO
PAis”).

8. VOCACION INTERNACIONAL (perspectiva de mercado)
9. EXCELENCIA EN LAS ACTIVIDADES DEL CENTRO
10.APERTURA E INTERNACIONALIZACION

11.ALIANZAS ESTRATEGICAS
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