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Presentacion

El sector gastrondmico atraviesa un proceso de transformacion profunda, impulsado por
lainnovacion, la incorporacidn de tecnologias digitales y cambios en el habito de consumo
de la poblacion.

Herramientas como la inteligencia artificial, los sistemas de reservas en linea, la gestion
digital de inventarios y nuevas formas de atencion al cliente estan redefiniendo la manera
en que operan las empresasy se relacionan con sus consumidores.

Aun con las limitaciones de acceso tecnoldgico que persisten en el pais, la gastronomia
muestra un crecimiento sostenido y un alto potencial de desarrollo. Mas alla de su aporte
econdmico, se consolida como un sector estratégico, capaz de generar empleo, fortalecer
la inclusidn social, estimular la innovacion local y promover la sostenibilidad.

En este marco, el programa «Hambre Cero» se erige como un motor de transformacion
social y econdémico. Ademas de su objetivo central de garantizar la nutricidon escolar y
contribuir a la mejora de los niveles educativos, impulsa la creacion de oportunidades
laborales en el ambito gastronémico, favorece la contratacion de trabajadores locales y
promueve procesos de capacitaciény certificacion que dignifican la profesion.

En este nuevo escenario, los perfiles laborales evolucionan hacia formatos hibridos que
combinan habilidades técnicas tradicionales con competencias digitales, de gestion y de
atencion personalizada. Esta transformacidn plantea la necesidad urgente de fortalecer la
formaciony lareconversién de los trabajadores del sector, asegurando su adaptacion a las
nuevas exigencias del mercado.

Con este propdsito, el Sistema Nacional de Formacién y Capacitacion Laboral
(SINAFOCAL), a través de su Observatorio Ocupacional, presenta el estudio
«Gastronomia: Demanda Ocupacional y Competencias Laborales». Este informe busca
convertirse en una herramienta util para instituciones formadoras, autoridades y
ciudadania en general, contribuyendo a alinear la oferta formativa con las demandas
actualesy a fortalecer el capital humano.

Con la conviccion de que este estudio aportara al desarrollo del talento humano y a la
consolidacidon de un sector gastrondmico mas profesionalizado, sostenible e inclusivo,
hacemos entrega del presente informe.

Econ. Alfredo Javier Mongelés
Secretario Técnico
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Introduccion

En los ultimos afos, el sector gastrondmico ha experimentado una transformacion sin
precedentes, impulsada en gran medida por la necesidad de adaptarse a un entorno global
en constante cambio. La pandemia de la COVID-19, que sacudié al mundo a partir de 2020,
no solo trajo consigo desafios significativos, sino que también acelerdé una serie de
innovaciones tecnolégicas que han redefinido la manera en que los restaurantes y otros
establecimientos de comida operan y se relacionan con sus clientes. En este contexto, la
capacidad de resiliencia del sector ha quedado en evidencia, destacando cémo la
adopcién de nuevas tecnologias y la transformacion de los modelos de adquisicion y
distribucion se han convertido en pilares fundamentales para la supervivencia y el
crecimiento (Arias et al., 2022).

La tecnologia también esta desempenando un papel crucial en la preparacion y
distribucion de alimentos. Larobodticay laimpresiéon en 3D, por ejemplo, estan permitiendo
niveles de precisidon y consistencia que antes eran inalcanzables, mientras que las
aplicaciones movilesy los sistemas de seguimiento y control estan mejorando la eficiencia
en la cadena de suministro (Tosta Manzanares, 2023). Estos avances no solo reducen los
costos operativos, sino que también contribuyen a una mayor sostenibilidad, un aspecto
cada vez mas valorado por los consumidores (Soft Restaurant®, s. f.).

El sector de restaurantes y hoteles ha demostrado ser un pilar significativo en la economia
paraguaya. En 2023, este rubro no solo se posicioné como el de mayor peso dentro del
sector Servicios, sino que también exhibid una recuperacidon constante después de una
caida del 32,01% en el primer afo de la pandemia. El crecimiento del 8% registrado en
comparacién con el afio anterior subraya la importancia del sector en la generacién de
empleo y en el dinamismo econdmico del pais (Banco Central del Paraguay - BCP, s. f.).

La formacidn en el sector gastrondmico es esencial para su desarrollo y sostenibilidad. El
sistema educativo paraguayo ofrece una amplia gama de programas en educacion técnica
y profesional, que incluyen especializaciones en servicio de atencién a mesas, cocina,
pasteleriay reposteria (Servicio Nacional de Promocion Profesional - SNPP, s. f.). Adema3s,
la educacion técnica superior y los diplomados proporcionan habilidades avanzadas que
son cruciales para enfrentar los desafios contemporaneos del sector. La formacién
universitaria, por su parte, juega un rol fundamental en la preparacion de futuros lideres 'y
gestores del sector, promoviendo la innovaciény el intercambio de conocimientos.

En este contexto, el presente estudio ademas de examinar como la tecnologia esta
transformando la industria gastrondmica, identifica tanto las oportunidades como los
desafios que se generan debido a otros factores. El analisis incorpora las perspectivas de
empresas del sector y de referentes que aportaron sus visiones sobre la importancia de la
capacitacion profesional y la necesidad de disefar estrategias de contratacion alineadas
con las exigencias actuales del mercado. A partir de la situacidn presente, se exploran las
tendencias laborales, los retos vinculados a la formacion y la contratacién, asi como las
oportunidades para consolidar y fortalecer el sector gastrondmico dentro del contexto

econdémico paraguayo.
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Contexto

La gastronomia ha sido uno de los sectores econdmicos mas afectados por la pandemia
del COVID-19, debido a las restricciones sanitarias que impidieron la movilidad, limitando
el aforo de comensales a los locales. Las medidas de seguridad sanitaria implementadas
para minimizar la propagacién del virus tuvieron un impacto significativo en los ingresos y
la sostenibilidad de estos negocios.

Al mismo tiempo, el sector ingres6 a la pandemia en medio de un proceso de
transformacion digital impulsado por la aparicion y popularizacion de las plataformas
digitales de reparto. Las politicas de distanciamiento social y la inexorable obligacion en
adquirir productos basicos de primera necesidad potenciaron este sistema de negociacion
virtual volviéndose esencial para la supervivencia de los comercios y también una
alternativa de trabajo para muchas personas (Mera et al., 2022).

A pesar de estos desafios, el sector gastrondmico mostré una notable resiliencia y
capacidad de adaptacion, con muchas empresas innovando en su modelo de negocio y
buscando alternativas innovadoras para llegar a sus clientes.

A través de la gastronomia y la alimentacion se puede trabajar la sostenibilidad, la
inclusion, la lucha contra la pobreza, el mercado laboral, la innovacion, la digitalizacion y
la cultura. Por tanto, es una herramienta clave para el desarrollo sostenible. Un sector que
puede favorecer el crecimiento equilibrado de la economia y el empleo, mejorar la calidad
devida, fomentar lainclusién social, la reduccion de la pobreza, la solidaridad y la igualdad
de género (Secretaria General Iberoamericana - SEGIB & Basque Culinary Center - BCC,
2022).

La tendencia gastrondmica latinoamericana esta viviendo una etapa de transformaciény
renovacion, impulsada por las nuevas demandas y preferencias de los consumidores, los
avances tecnoldgicos, los desafios sociales y ambientales. Una de las tendencias
gastrondmicas mas evidentes y aceleradas por la pandemia es el crecimiento del servicio
de entrega a domicilio o delivery, tanto para restaurantes como para consumidores (CESSA
Universidad, s. f.).

En 2050, se estima que la poblacién mundial alcance 10 mil millones de personas. Este
crecimiento plantea desafios significativos especialmente considerando que habitaremos
un planeta con recursos limitados. La gastronomia, como cadena de valor y sector
estratégico, tiene un papel crucial en abordar esta situacién (Secretaria General
Iberoamericana - SEGIB & Basque Culinary Center - BCC, 2022).

Por otro lado, el turismo gastrondmico se ha convertido en una tendencia creciente,
atrayendo aviajeros interesados en explorar la cultura culinaria de diferentes regiones. Este
tipo de turismo no solo aumenta los ingresos de los establecimientos gastrondmicos, sino
que también fomenta el desarrollo localy la preservacion de tradiciones culinarias (Falcén,
2014).

Entonces, la gastronomia no solo es un pilar fundamental en la economia, sino que
también es un elemento integrador que potencia y dinamiza multiples sectores
econdmicos, contribuyendo asialdesarrolloy crecimiento sostenible de las comunidades.
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Avances tecnoldgicos

La pandemia ha evidenciado la resiliencia del sector, destacando su capacidad de
innovacion mediante la transformacion de modelos de adquisiciony distribucién, como las
plataformas digitales colaborativas de intercambio, y su habilidad para penetrar en nuevos
mercados (Secretaria General Iberoamericana - SEGIB & Basque Culinary Center - BCC,
2022).

La innovacién constante es la combinacion para que los restaurantes no solo se conserven
alritmo de las versatiles demandas del mercado, sino también destacarse como lideres en
la industria. Si bien la inflacién y otros desafios econdmicos pueden afectar al sector, la
busqueda constante de soluciones creativas y la adopcion de nuevas practicas son
primordiales para el éxito continuo.

Se destac6 que la tecnologia no solo atrae talento al sector, sino que también mejora la
experiencia laboral en la industria, facilita la personalizacion de los servicios turisticos,
contribuye a la sostenibilidad mediante el uso mas eficiente de los recursos y permite la
automatizacion de numerosos procesos (Organizacion Mundial del Turismo - OMT, 2023).

La industria gastrondmica, compuesta en su mayoria de microempresarios formados en
pequenasy medianas empresas, desempefia un papel crucial en la inclusidon y el impulso
de la innovacidn (Secretaria General Iberoamericana - SEGIB & Basque Culinary Center -
BCC, 2022).

Asi, en la gastronomia la inteligencia artificial se puede aplicar de distintas maneras, pero
la mas frecuente son los paneles de pedidos. Sin necesidad de inteligencia humana, se
puede hacer el pedidoy el panel lo envia directamente a cocina (La inteligencia artificial en
gastronomia, 2022).

Las dos grandes tendencias que han cobrado mayor impulso son la digitalizacion y la
sostenibilidad, pilares fundamentales sobre los que se proyecta el futuro de la gastronomia
y la alimentacion (Secretaria General Iberoamericana - SEGIB & Basque Culinary Center -
BCC, 2022), En respuesta, las empresas estan implementando modelos de doble
transformacién que integran ambos enfoques para recuperar y potenciar su crecimiento.
Este proceso supone aprovechar la tecnologia no solo para incrementar la eficiencia
operativa, sino también para minimizar el impacto ambientaly avanzar hacia un desarrollo
mas responsable y sostenible.

En la actualidad existen varias tendencias tecnolégicas de restaurantes (Barten, 2024), las
mismas se describen a continuacion:

1. Los sistemas de seguimiento de inventarios electrénico o digital permiten que
las empresas realicen un seguimiento continuo de los niveles de existencias, pidan
nuevos suministros en el mejor momento posible, al mismo tiempo que identifican
tendencias relevantes, como: cuando aumenta o desciende la demanda.

Sobre el punto, en la Tabla 1 se observan los componentes del seguimiento del
inventario digital de restaurantes hoteleros, sus funcionalidades y beneficios.
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Tabla 1. Componentes del seguimiento de inventario digital

Componente del

seguimiento del Funcionalidad Beneficios

inventario digital

Previene el desabastecimientoy
el exceso de existencias;
garantiza la disponibilidad de los

articulos necesarios para la

Permite un seguimiento continuo
Monitoreo de de los niveles de inventario de
inventario en articulos como ropa de cama,

i articulos de tocadory articulos ) - .
HAziipy szl . y satisfacciony comodidad de los
del minibar. .
huéspedes.
El sistema realiza Ahorra tiempo en pedidos
GBI qutomaticamente pedidos para manuales, reduce erroresy
automatizado reabastecimiento de inventario mantiene niveles éptimos de
segun umbrales predefinidos. inventario de manera eficiente.

Mejora la toma de decisiones
sobre cantidades y plazos de
compra; reduce el desperdicioy
los gastos innecesarios.

Se sincroniza con otros sistemas . Agiliza las operaciones; mejora

Integracion con de gestién hotelera (p. €j., la coordinacién entre

otros sistemas limpieza, POS) para operaciones departamentos; mejora la

cohesivas. eficiencia operativa general.

Fuente: Ultimas tendencias en tecnologia de restaurantes de 2024 que debe conocer. Martijn
Barten. Revfine Optimising Revenue

Analiza patrones de usoy
predice necesidades futuras de
inventario.

Analisis de datos y
prondsticos

2. Entrega auténoma de comidas, se trata de la utilizacion de vehiculos auténomos,
como robots o drones, para llevar alimentos directamente a los clientes sin
intervencidon humana. Entre las ventajas se puede mencionar una rapidez en la
entrega, reducciodn de costos y eficiencia y conveniencia.

3. Mendus de realidad aumentada, es una tecnologia de restaurantes alin emergente
y posiblemente experimental, la cual esta transformando la experiencia
gastrondmica, a través de ella los clientes pueden visualizar los platos antes de
realizar sus pedidos.

4. Incorporacion de realidad virtual, una de las formas mas importantes en que se
implementa la realidad virtual en los restaurantes es incorporando nuevos reclutas.
Permitiendo que los empleados nuevos o potenciales exploren las instalaciones
del restaurante y vean el restaurante en accion, todo desde la comodidad de su
hogar. Esto minimiza la interrupcion del restaurante al tiempo que brinda a los
reclutas informacion sobre los procedimientos del restaurante.

5. Pantallas digitales de cocina, conecta directamente a los sistemas de punto de
venta. Como resultado, los pedidos aparecen en la pantalla automaticamente una
vez procesados a través del sistema POS'. La legibilidad es muy superior a las
6rdenes escritas amanoy los boletos impresos. Se puede mostrary rastrear mucha
informacién en una sola pantalla, incluidos cada pedido, servicio o tiempos de
entrega, y datos de inventario.

6. Software de reserva de mesas, una parte clave de la gestion eficaz de un
restaurante implica optimizar las reservas para que los tiempos de espera se

T Sistema POS: (Point of Sale o Punto de Venta) es una herramienta tecnoldgica que permite a los negocios
registrary procesar ventas, pagosy pedidos en tiempo real, ademas de gestionar inventarios, clientes y reportes
(¢ Qué es un sistema POS y como funciona?, 2024)
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mantengan al minimo y el espacio se utilice de forma eficaz. El software de reserva
de mesas es un ejemplo importante de tecnologia para restaurantes porque
beneficia tanto a los restaurantes como a los clientes.

Preparacion robética de comidas, no significa necesariamente que un robot
preparara comidas completas, pero si significa que la tecnologia robética se puede
utilizar dentro del proceso de preparacion de comidas. La automatizacion reduce
los costos de mano de obra, mejora la eficiencia, reduce los errores y aumenta la
consistencia.

Tecnologia de purificacion del aire, ayudan a los clientes a sentirse seguros en un
mundo donde estos son mas conscientes de la posibilidad de presencia de virus 'y
otras amenazas transmisibles en los lugares donde se reune la gente.

Chatbots para restaurantes, son aplicaciones de software disefiadas
especificamente para atender las necesidades de la industria gastrondmica en
cuanto a atencion al cliente. Los chatbots son bots que pueden ofrecer respuestas
automatizadas basadas en texto a los clientes. Esto los hace extremadamente
valiosos porque pueden estar disponibles las 24 horas del dia, los 7 dias de la
semana.

En sintesis, los sistemas de gestion de restaurantes en la gastronomia actual afirman su
importancia, por los beneficios que proveen, entre ellas reduce el esfuerzo manual,
minimizar los errores «un sistema inteligente no solo puede aumentar su eficiencia, sino
también mejorar la experiencia del cliente» (Foof Retail & Service, 2024).

Aplicacion tecnolégica en la cadena de valor gastrondmica

Como se menciond, la tecnologia gastrondmica esta transformando la industria de la
alimentacion y la restauracién en multiples niveles (La tecnologia culinaria, 2024), los
siguientes son ejemplos de cdmo se implementan en la cadena de valor del sector:

Preparacién de alimentos

Robética: Se utiliza para preparar alimentos de manera mas eficiente y precisa.
La impresion en 3D: Permite a los chefs crear formas y disefios innovadores con
los alimentos.

La inteligencia artificial: Ayuda en la seleccién de ingredientes y en la creacion de
nuevos platos.

Distribucion de alimentos

Seguimiento y control: La tecnologia garantiza la seguridad y calidad de los
alimentos durante el transporte y almacenamiento.

Aplicaciones moviles: Facilitan la entrega de alimentos y mejoran la experiencia
del cliente.

Atencion al cliente

Reservas en lineas: Los clientes pueden hacer reservas y pedidos a domicilio de
manera mas conveniente.
Menus digitales: Los mendus tradicionales estan siendo reemplazados por menus

digitales accesibles a través de cédigos QR.


https://www.barcelonaculinaryhub.com/blog/tecnologia-gastronomica
https://www.barcelonaculinaryhub.com/blog/tecnologia-gastronomica
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e Marketing digital: Las redes sociales y las resenas en linea juegan un papel crucial
en la reputacion y promocién de los restaurantes. Las redes sociales han
transformado radicalmente la forma de comunicar y difundir los productos
culinarios, la continua creacion de contenidos y su capacidad de viralizacién han
redefinido las reglas del juego comunicacional (Ocafa Echeverria & Freire Aillén,
2021).

e Realidad aumentada: se incrementé en los ultimos afos, a medida que la
tecnologia ha ido penetrando en todos los sectores y el mundo real se fusiono cada
vez mas con elvirtual. En el sector gastrondmico se le conoce como Revolucion 4.0
(Realidad aumentada, 2023). Ademas de la digitalizacion, implica cambios en los
habitos y preferencias de los consumidores, que se inclinan por la sostenibilidad y
las experiencias. Pero todavia se encuentra en una etapa de desarrollo y expansioén
dentro del sector gastronédmico (Ulises Jesus, 2023).

En Paraguay estas tecnologias mencionadas son implementadas de acuerdo con la
disponibilidad, necesidad y/o a la demanda, generando una sensacion de rezago en la
implementacion, pero hay que tener en cuenta que es una inversion de alto costo a la cual
solo pueden acceder algunas empresas del sector, aun asi, existen “adelantos
tecnologicos que son cada vez mas accesibles en cuanto a costos” y que se estan
utilizando en el pais («KCémo los restaurantes estan utilizando la tecnologia a su favor en
2021»,2021).

Las categorias del foodtech

Al respecto, foodtech es cuando se menciona un sector industrial emergente que explora
las posibilidades que ofrece la tecnologia a la hora de mejorar las tasas de sostenibilidad y
eficiencia en el disefo, la produccion, la eleccion, la entrega y el disfrute de los alimentos
(Winterhalter, 2021).

En este sentido, el sector ha desarrollado una taxonomia propia que incluye las siguientes
categorias:

e Agtech: servicios y tecnologias cuyo objetivo es aumentar la eficiencia y la
sostenibilidad de la agricultura. Incluye el uso de sensores de campo, drones,
software de gestion agricola, maquinaria automatizada o soluciones de gestion de
agua y fertilizantes. Esta categoria también incluye técnicas agricolas novedosas
como la agricultura vertical, la acuiculturay la cria de insectos.

e Next-gen: soluciones y procesos que aprovechan la ciencia y la tecnologia para
crear nuevos tipos de alimentos y bebidas.

e Procesamiento: productos o servicios que aprovechan técnicas innovadoras para
procesar alimentos o mejorar la funcionalidad de los ingredientes alimentarios. Por
ejemplo, soluciones de impresion 3D disefadas especificamente para alimentos,
tecnologia de encapsulacién para ingredientes particulares, o soluciones robdticas
a escala industrial.

e Delivery: servicios de entrega de alimentos directo a los consumidores bajo
demanda, modelo Delivery B2C (Business-to-Consumer), esta categoria incluye
entrega de alimentos sin cocinar, entrega de platos preparados en restaurantes, kits
de comida, de alimentos y bebidas especiales de productores locales, y también

tecnologias de entrega y servicios.
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e Cocinay restaurante: electrodomésticos de cocina inteligentes que ayudan a los
restaurantes a administrar su negocio de manera mas eficiente. Esta categoria
incluye hardware y software para hacer que las cocinas profesionales sean mas
eficientes a través de la tecnologia internet de las cosas (loT — Internet of Things).

e Aplicacionesy servicios: appsy servicios que facilitan el acceso a los alimentos y
a la informaciéon que hay detras. Por ejemplo, aplicaciones personalizadas de
nutricion y recetas o plataformas de comercio electrénico especializadas.

e Trazabilidad y seguridad: Soluciones tecnoldgicas para desinfectar equipos de
procesamiento de alimentos, evaluar la frescura de los productos y prolongar su
vida uatil. Esta categoria también incluye productos o servicios para detectar
ingredientes alimentarios no deseados, patdégenos y alérgenos, asi como
aplicaciones que ayudan a rastrear toda la cadena de suministro.

e Surplus y gestion de desechos: productos y soluciones que ayudan a reducir el
desperdicio de alimentos. Por ejemplo, aplicaciones orientadas al consumidor que
redistribuyen los excedentes de alimentos de restaurantes y supermercados. Esta
categoria también incluye soluciones de envasado sostenibles, como alternativas
plasticas hechas de biopolimeros o soluciones de biorrevestimiento para prolongar
la vida util de los productos.

El sector gastrondmico en la economia paraguaya

En las ultimas dos décadas, la economia paraguaya ha experimentado un crecimiento
superior al promedio regional, impulsado por condiciones externas favorables y una sélida
gestion macroecondémica. Paraguay se ha consolidado como un destacado exportador
mundial en los sectores de agricultura, ganaderia y energia eléctrica (The World Bank
Group, 2021)

Ese crecimiento también se ve reflejado en el sector gastrondmico, como referencia es este
caso tenemos a la Asociacién de Restaurantes del Paraguay (ARPY), esta compuesta por
mas de 290 restaurantes y aproximadamente 80 empresas asociadas relacionadas con el
sector. La ARPY, previo a la pandemia, representaba a alrededor del 15% de los
restaurantes del pais los cuales contribuian con el 25% de la facturacién del sector
gastrondmico a nivel nacional. El impacto del sector gastrondmico en el PIB fue
significativo, alcanzando casi el 2% (CEOpy, 2020).

En el ano 2024 el Producto Interno Bruto (PIB) de Paraguay se monetizo en 235 725 163
millones de guaranies, datos publicados por el Banco Central del Paraguay (BCP),
distribuidos en la siguiente proporcion reflejada en el Grafico 1, donde se evidencia el
impacto que puede lograr el Sector Servicios para la economia nacional en comparacioén
con los demas sectores econémicos.
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Grafico 1. Estructura del PIB a precios constantes. Afio 2024*

Impuestos a
los productos
8%

Fuente: Elaboracion propia con datos del BCP.
Observacion: (*) Cifras preliminares

Las estadisticas del BCP evidencian que el Sector Servicios registré un incremento de
ingresos en la mayoria de sus rubros durante el afio 2024.

En particular, el rubro de Restaurantes y hoteles mostré un crecimiento del 6%,
alcanzando 6 106 177 millones de guaranies en 2024, frente a los 5736 727 millones de
guaranies registrados en 2023. Este desempefio lo posiciona como el principal generador
de ingresos dentro del sector.

En segundo lugar, se destacan los rubros de Servicios a las empresas, el Comercio y el
Transporte, ambos con un crecimiento igualmente del 6%, tal como se aprecia en los
montos registrados en el Grafico 2.

Grafico 2. Estructura del Sector Servicios (millones de guaranies). Ahio 2024*

Comercio 26.539.944

Servicios gubernamentales 20.666.168
Servicios inmobiliarios 14.522.265
Intermediacion financiera 13.904.767
Servicios a los hogares 11.410.631
Transporte 8.750.362
Telecomunicaciones 7.985.974
Restaurantes y hoteles
Servicios a las empresas 5.902.170

Fuente: Elaboracion propia con Datos del BCP
Observacion: (*) Cifras preliminares

La pandemia de la COVID-19 produjo una caida del 32% del sector Restaurantes y hoteles
en el 2020, de acuerdo con las estadisticas oficiales del BCP, sin embargo, en los afnos
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siguientes, este sector mostré un crecimiento constante, evidenciando una recuperacion
post pandemia, con un incremento del 7% al final del quinquenio como se aprecia en el
Gréfico 3.

Grafico 3. Evolucidn de la participacidon del Sector de restaurantes y hoteles en el
PIB a precios constantes (millones de guaranies)

6.106.177
5.697.972 5.736.727

5.297.573

4.544.457

3.873.811

2019 2020 2021 2022 2023* 2024*

Fuente: Elaboracion propia con Datos del BCP.
Observacion: (*) Cifras preliminares

Poblacion ocupada

Durante el desarrollo del tltimo Foro Mundial de Turismo Gastrondmico, llevado a cabo en
Espana, se destacd durante el mensaje principal sobre la importancia de la educaciény la
creacion de empleos de calidad para avanzar hacia un sector mas profesionalizado
(Organizacién Mundial de Turismo - OMT, 2023).

Con esta finalidad al término de la pandemia el gobierno nacional ha implementado
politicas publicas de turismo gastronédmico, reconociendo la importancia de este sector
como motor clave para la generacion de empleo que impulsa el desarrollo econémico del
pais (Secretaria Nacional de Turismo - SENATUR, s. f.).

Varios trabajos colaborativos entre los sectores publico y privado han sido fundamentales
para la recuperacion y continuo fortalecimiento de los emprendimientos gastronédmicos
del pais. Segun las publicaciones del Instituto Nacional de Estadistica (INE), los datos de
la Encuesta Permanente de Hogares Continua (EPHC) del segundo trimestre del 2024
revelan que las empresas gastrondmicas junto con los comercios y los hoteles son los
sectores econdémicos que mas personas han contratado , como se puede observar en la
Tabla 2.
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Tabla 2. Poblacién ocupada segun Rama de actividad econdmica

Actividad economica Poblacion

Agricultura, Ganaderia, Cazay Pesca 407.899
Industrias Manufactureras 326.742
Construccion 240.846
Comercio, Restaurantes y Hoteles 876.130
Servicios Comunales, Sociales y Personales 774.948
Otros* 348.338
Total 2.974.903

Fuente: Elaboracion propia con datos de la EPHC. Segundo trimestre 2024
Observacion: * Incluye: Electricidad, Gas y Agua; Transporte, Almacenamiento y Comunicaciones y Finanzas,
Seguros e Inmuebles

Los datos proporcionados por el INE exponen que en el sector gastronémico hay una
cantidad superior de personas mayores de 30 afos con una diferencia de 33,6 puntos
porcentuales en comparacion con el grupo etario que comprende las edades de 15 a 29
anos. En la siguiente Tabla 3, se puede apreciar esta diferencia.

Tabla 3. Poblacion ocupada en el sector Comercio, Restaurantes y Hoteles por

Grupo de edad
Grupo de edad Cantidad de trabajadores %
Jévenes (15 a 29 afios) 291.052 33,2
Adulto (30 aflos y mas) 585.078 66,8
Total 876.130 100,0

Fuente: Elaboracion propia con datos de la EPHC Segundo trimestre 2024

En el comparativo segun el sexo de las personas ocupadas en el sector, el Gréfico 4 indica
que la mayoria de los ocupados son hombres, con una diferencia del 4,7 puntos
porcentuales equivalente a 458 802 hombres ocupados, mientras que las mujeres
constituyen la menor cantidad de trabajadoras (417 328 mujeres ocupadas).

Grafico 4. Porcentaje de la poblacion ocupada por Sexo

Mujeres
47,6%

Fuente: Elaboracion propia con datos de la EPHC Segundo trimestre 2024

Entre otros datos aportados por la EPHC del segundo trimestre de 2024, el 78,3 % de las
personas ocupadas en el sector declararon no aportar a una caja de jubilacién lo que
representa alrededor de 686 181 personas. Ademas, el INE en su publicacién «Ocupacion
Informal 2017, 2022 y 2023» registra una tasa de informalidad del 66,3% en el sector de
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Comercio, Restaurantes y Hoteles, lo que equivale a aproximadamente 543 376 personas
ocupadas (Instituto Nacional de Estadistica - INE, 2024), estos datos se pueden observar
en el Grafico 5.

Grafico 5. Trabajadores privados en el Sector de comercio, restaurantes y hoteles
segun Aporte a una caja de jubilacion

Fuente: Elaboracion propia con datos de la EPHC Segundo trimestre 2024

En la distribucion por tamano de empresa la EPHC 2024 confirma que las MiPymes se
adjudican el 88,5% del mercado laboral, en comparacién con las grandes empresas. En el
Grafico 6 se puede apreciar la distribucion porcentual segun el tamano de las empresas en
el pais.

Grafico 6. Tamano de empresas
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7,4%)
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4500 3,4%

Fuente: Elaboracion propia con datos de la EPHC Segundo trimestre 2024
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Formacion en el sector

Educacion Técnicay Formacion Profesional

En relaciéon con la formacién de los trabajadores del sector en los niveles de Educacién
Técnica y Formaciéon Profesional (ETFP), se revisé el Catdlogo Nacional de Perfiles
Profesionales (CNPP) con el fin de identificar la conceptualizacion de la correspondiente
Familia Profesional. Se constatd que esta se denomina «Hospitalidad (HOSP)» e incluye
los perfiles de Servicio de atencion a mesas, Cocina, Operaciones basicas de cocina, asi
como el de Pasteleria y reposteria. Estos perfiles fueron aprobados mediante la Resolucion
MTESS N.°© 529/2018 y la Resolucién MTESS N.° 4051/2019, emitidas por el Ministerio de
Trabajo, Empleo y Seguridad Social.

Al respecto, se presentan extractos de las fichas técnicas para los perfiles sefialados.

Tabla 4. Ficha técnica del perfil profesional de «Servicio de atencién a mesas»

Ficha técnica ‘

Familia Profesional Hospitalidad (HOSP)

Nivel de Cualificacion 2 (dos)

Perfil Profesional Servicio de atencidon a mesas
Cadigo del Perfil HOSP0001_2

Competencia General

Servir al comensal comidas y bebidas segin normas nacionales e internacionales de salubridad, higiene y
calidad atendiendo sus requerimientos.

Unidades de Competencias

¢ Organizar el lugar de trabajo teniendo en cuenta el plan de actividades y la distribucion del
establecimiento, respetando las normas de salubridad, higiene y seguridad.

¢ Recibir al comensal realizando el procesamiento del pedido segin las politicas del
establecimiento.

¢ Servir el pedido teniendo en cuenta los procedimientos del servicio y las normas de salubridad,
higiene y seguridad.

¢ Servirlas bebidas y el vino prestando informacién basica al cliente.

¢ Realizar las tareas de limpieza del &rea de trabajo, del equipo y utensilios utilizados respetando los
procedimientos y normas de higiene y salubridad

Madulos Formativos asociados con el Perfil Profesional

Actividades previas del servicio al comensal.
Protocolo de recepcién a comensales.
Servicio de atencién a mesas.

Servicio de vinos y bebidas.

Seguridad e higiene en el trabajo.

Fuente: Extraido de la Resolucion MTESS N°529/2018

* & & o o
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Tabla 5. Ficha técnica del perfil profesional de «Cocina»

Familia Profesional Hospitalidad (HOSP)
Nivel de Cualificacién 2 (dos)

Perfil Profesional Cocina

Cadigo del Perfil HOSP0002_2

Competencia General

Realizar los procesos de pre-elaboracion, preparacién, presentacion y conservacion de toda clase de
alimentos, aplicando con autonomia las técnicas y respetando la normativa vigente de higiene y calidad.

Unidades de Competencias

* Planificar los servicios y controlar el aprovisionamiento y consumos del area de cocina.

¢ Realizar las operaciones previas a la preparaciéon y manipulacién de alimentos respetando las
normas de salubridad e higiene y la orden de trabajo.

¢ Elaborar los platos atendiendo las porciones y la receta estdndar establecidas en la orden de
trabajo respetando las normas de higiene y salubridad.

¢ Preparary decorar las recetas mas significativas de la cocina paraguaya e internacional.

¢ Realizar las tareas de limpieza del area de trabajo, del equipo y utensilios utilizados respetando los
procedimientos y normas de higiene y salubridad

Mddulos Formativos asociados al Perfil Profesional

¢ Aprovisionamiento de materias primas o planificacién de servicios del drea de cocina.
Operaciones previas para la manipulacion de alimentos.
Elaboracion de platos.
Cocina paraguaya e internacional.
Seguridad e higiene en el trabajo.
Fuente: Extraido de la Resolucion MTESS N°529/2018

* & o o

Tabla 6. Ficha técnica del perfil profesional de «Operaciones bésicas de cocina»

Ficha técnica ‘

Familia Profesional Hospitalidad (HOSP)

Nivel de Cualificacion 1 (uno)

Perfil Profesional Operaciones basicas de cocina
Cadigo del Perfil HOSP0004_2

Competencia General

Realizar operaciones auxiliares de aprovisionamiento, pre-elaboraciéon y conservaciéon de géneros y
productos culinarios, y presentar elaboraciones sencillas de cocina colaborando, a su nivel, en la
confeccién de todo tipo de elaboraciones culinarias

Unidades de Competencias

¢ Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento, pre-elaboraciény conservacion de alimentos.

¢ Asistiren la elaboracién culinaria y realizar y presentar preparaciones sencillas.

¢ Realizar las tareas de limpieza del drea de trabajo, del equipo y utensilios utilizados respetando los
procedimientos y normas de higiene y salubridad.

Médulos Formativos asociados al Perfil Profesional

¢ Aprovisionamiento, pre-elaboracién y conservacion de alimentos.
¢  Elaboracién culinaria basica.
¢ Seguridad e higiene en el trabajo.

Fuente: Extraido de la Resolucion MTESS N°529/2018
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Tabla 7. Ficha técnica del perfil profesional de «Pasteleria y reposteria»

Familia Profesional Hospitalidad (HOSP)
Nivel de Cualificacién 2 (dos)

Perfil Profesional Pasteleriay reposteria
Cadigo del Perfil HOSP0020_2

Competencia General

Realizar la ejecucion, organizaciéon y conduccion de las operaciones necesarias para fabricar productos de
pasteleria y confiteria, controlando el aprovisionamiento y el almacenamiento de las materias primas y de
los productos terminados, elaborando masa, pastasy productos basicos de pasteleria-reposteria, asi como
de confiteria, chocolateria, galleteria y otras, todo ello con el acabado, la decoracién, el envasado y la
presentacion requeridasy con la calidad e higiene establecidas.

Unidades de Competencias

*

Coordinar la organizacion de los recursos disponibles y el cumplimiento de los objetivos de
produccién y comercializacién, en condiciones sanitarias adecuadas para las personas, los
medios de trabajo y los productos.

Elaborar y controlar las operaciones de elaboracién de masas, pastas y productos basicos de
pasteleria-reposteria, de acuerdo con las indicaciones de clase, tipo y cantidad, controlando la
calidad del proceso y del producto hasta supuesta a la venta o distribucién.

Elaborar y controlar las operaciones de elaboracién de productos de confiteria, chocolateria,
galleteria, helados y otras elaboraciones.

Realizar el envasado y la presentacion de los productos de pasteleria y reposteria y las
decoraciones y presentaciones de expositores para facilitar la comercializacién.

Realizar las tareas de limpieza del area de trabajo, del equipo y utensilios utilizados respetando los
procedimientos y normas de higiene y salubridad.

Modulos Formativos asociados con el Perfil Profesional

* & & o

Gestion de empresas de pasteleria y reposteria.

Elaboracién de masas, pastas y productos bésicos de pasteleria - reposteria.
Productos de confiteria, chocolateria, galleteria, helados y otros.

Envasado, presentacién y decoraciones en pasteleria y reposteria.

Seguridad e higiene en el trabajo

Fuente: Extraido de la Resolucion MTESS N°4051/2019

Educacién Técnica Superior

En el nivel de tecnicaturas superiores con minimo dos afos de duracidon se encuentras
ofertas tanto nacionales como regionales. En la Tabla 8, se detallan los cursos de
tecnicatura disponibles.

Tabla 8. Ofertas de tecnicaturas en gastronomia

Certificacion Duracion Pais

Técnico Superior en Gastronomia con énfasis en Administraciéon de Restaurantes 3 afios Paraguay
Tecnicatura Superior en Gastronomia 3 afios Paraguay
Tecnicatura Superior en Alta Pasteleria 3 afos Paraguay
Técnico Superior en Gastronomia 2 anos Paraguay
Técnico Superior en Sommelier 3 afos Argentina
Técnico de Nivel Superior en Gastronomia Internacional y Tradicional Chilena 2 % afios Chile

Fuente: Elaboracion propia con datos de los portales web de institutos gastronomicos
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Diplomado y Especializaciones

En el ambito de diplomados y especializaciones, existen diversas ofertas de formaciéon que
abarcan una amplia variedad de temas. Algunos ejemplos incluyen cursos de reposteria,
panaderia, aspectos de seguridad e higiene, y también formacién relacionada con bebidas,
entre otros. Estos programas otorgan certificados emitidos por institutos especializados en
el sector. Entre ellos se tienen:

Tabla 9. Oferta de diplomados y especializaciones

Certificacion Duracion
Alta Gastronomia 3 anos Paraguay
Profesional Gastronédmico 3 anos Paraguay
Cocinay Reposteria General 2 afos Paraguay
Panaderia, Confiteria y Pasteleria Basica Artesanal e Industrial 2 afos Paraguay
Pasteleria Profesional 2 afos Paraguay
Gastronomia y Alta Cocina 2 afos Paraguay
Certificacién Avanzada en Gastronomia 1 afo Paraguay
Gastronomia y Alta Cocina. Intensivo 1% aho Paraguay
Pasteleria Profesional y Avanzada 2 afos Paraguay
Maestro Pastelero 1 afio Paraguay
Profesional Panadero 1 afio Paraguay
Master en Pasteleria 1 afo Paraguay
Chef Profesional 2 anos Paraguay
Barismo 3 dias Argentina - Brasil
Dipléme de Cuisine de Le Cordon Bleu 36 meses Brasil
Dipléme de Cuisine de Le Cordon Bleu. Intensivo 6 meses Brasil
Maitres Cuisiniers de France 2 afios Chile
Maitre - Diplomado En Servicio de Restaurantes Meseros y Maitres 450 horas Perd. Online
Chef - Catering para Eventos 3 meses Uruguay
Técnico en Gestidn de Vinos 8 meses Uruguay
Bartender Internacional - Técnico en Cocteleria 6 meses Uruguay

Fuente: Elaboracion propia con datos de los portales web de institutos paraguayos y extranjeros

Educacién Superior Universitaria

La educacioén superior universitaria es un pilar fundamental para el desarrollo personal y
profesional de todo ser humano, desempefia un papel crucial, enriqueciendo el
conocimiento cultural y cientifico, impulsando las transformaciones econdmicas,
tecnoldgicas y sociales. Ademas, fomenta el intercambio de conocimientos, la
investigacion y la innovacion, dotando a los estudiantes con las habilidades necesarias
para adaptarse al mercado laboral en constante evoluciéon (Revista Ciencias de la
documentacioén, s. f.).

Tal es asi, que en la Tabla 10 se puede observar que a nivel mundial existe una variedad de
accesos a una formacién de grado y postgrado. En su gran mayoria, estas carreras se
desarrollan de manera presencial debido al alto requerimiento de practicas durante los
semestres en el sector estudiado.
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Esta investigacion también sefala la escasa oferta de formacién universitaria en
gastronomia en el pais, lo que dificulta el acceso especializado para aquellos interesados
en desarrollarse en este rubro. El resultado de oportunidades de formacién mas complejas
provoca que las personas o ya profesionales con aspiraciones de escalar en el sector
deban realizar sus estudios en el exterior.

Por lo tanto, resulta fundamental que el gobierno, las instituciones educativas y las
empresas colaboren en el desarrollo de programas de formacién para fomentar las
habilidades en el campo de la gastronomia. La adaptacién a las demandas del mercado
laboral es esencial para garantizar que los profesionales estén preparados para enfrentar
los desafios actuales y futuros del sector.

Tabla 10. Oferta de carreras de grado y postgrado

Titulacion Duracion
Licenciado en Gestién de la Hospitalidad, énfasis en -
. 4 afos Paraguay
Gastronomia
. . . - Argentina - Bolivia -
Licenciado en Gastronomia 4 anos g .
Ecuador - Colombia
Gastronomo y Administrador de Negocios Gastrondmicos - .
. - . 4 anos Chile
mencién Cocinas Andinas.
Licenciado en Direccién y Gestion de Artes Culinarias 4 anos Chile
Gastronomia y Gestiéon Culinaria 5 afos Peru
Profesional en Gastronomia 5 afios Peru
Master in New Food Thinking 3 afos Italia
Master Oficial en Ciencias Gastronémicas 2 afos Espafa
Magister en Gestion e Innovacion: énfasis en Eventos 2 afios Colombia
Magister en Gestion e Innovacidn: énfasis en Gastronomia 2 afios Colombia
Maestria en Gastronomia y Turismo 2 afios México
Maestria en Direccidon de Negocios Gastronémicos 1 afnoy6 meses México
Master in Culinary Arts for Innovation 1 afioy 6 meses Nueva Zelanda
Master en Gastronomia sostenible 1 afio Espana
Maestria en Gastronomia 1 afio Espafa
Master of Arts in Gastronomy 1 afo Estados Unidos
Master en Gastronomia y Management Culinario 7 meses Espafna
Doctorado en Ciencias Gastrondmicas 3 afios Dinamarca - Espafa

Fuente: Elaboracién propia con datos de los portales web de universidades de extranjeras
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Analisis ocupacional del sector gastrondmico

Los estudios sobre demanda ocupacional y competencias laborales que realiza el
Observatorio Ocupacional del SINAFOCAL son el resultado de la combinacion de una
encuesta a empresas y entrevistas a referentes o informantes clave del sector de interés,
en esta ocasion, el gastrondmico, con el objetivo de obtener una visién integral que ayude
a comprender las necesidades del sector. En este sentido:

e La encuesta: mide aspectos descriptivos del negocio y las competencias de los
trabajadores identificando ocupaciones especificas.

e La entrevista: aporta una vision global de la necesidades y aspiraciones de los
actores del sector.

Proceso de la encuesta a empresas

Para larecoleccion de datos empresariales se aplicé un cuestionario en linea a través de la
plataforma LimeSurvey, cuya version impresa se encuentra disponible en el Anexo 1.

Con el propésito de incentivar la participacion, se enviaron correos electrénicos de
invitacién que incluian el enlace al instrumento, complementados posteriormente con un
seguimiento telefénico. Esta estrategia permitid obtener respuestas tanto mediante la
autoadministracion del cuestionario como a través de su aplicacion presencial, utilizando
el mismo enlace web, por parte de los técnicos del Observatorio.

En la etapa de procesamiento, las respuestas correspondientes a variables abiertas fueron
estandarizadas y codificadas, con el fin de facilitar su analisis y la elaboracion de graficos
y tablas. El tratamiento y organizacion de los datos se realizaron empleando Python, IBM
SPSS Statistics y Microsoft Excel para Microsoft 365.

A partir del analisis de los tabulados (graficos y tablas), se presentan los principales
hallazgos en el apartado «<Resultados de la encuesta a empresas» de este informe.

Proceso de las entrevistas a informantes clave

Tras la identificacién de los informantes clave; entre ellos, representantes de gremios y
asociaciones del sector gastronédmico, asi como chefs de reconocida trayectoria; se
coordinaron entrevistas individuales.

Las entrevistas, realizadas en modalidad virtual (Zoom) o presencial segun la preferencia
de los participantes, siguieron una guia semiestructurada disponible en el Anexo 2 y fueron
grabadas con consentimiento previo. Las grabaciones se transcribieron en Microsoft Word
para Microsoft 365, lo que permitié disponer del contenido textual para su analisis.

El tratamiento de las entrevistas se efectué mediante técnicas de analisis cualitativo, con
codificacion e interpretacién de las respuestas. Para preservar la confidencialidad se
asignaron cédigos a los participantes, aunque sus perfiles se detallan en el Anexo 3.

Finalmente, las conclusiones mas resaltantes se exponen en el apartado «Resultados de
las entrevistas a referentes» de este informe.



https://www.limesurvey.org/es
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Resultados de la encuesta

Empresas participantes

De las 92 empresas participantes, se visualiza en el Grafico 7 que Asuncién? (75,0%) y
Central (16,3%) registraron mayores participaciones®. Igualmente se presentaron
respuestas en departamentos fronterizos como Itapua y Alto Parana, y otros mas cercanos
a Central como Cordillera, Paraguari e incluso en el chaco paraguayo que es el caso de

Presidente Hayes.

Considerando que el comercio fronterizo y el turismo son caracteristicas en las matrices
econdmicas de estos departamentos resultaria interesante que de este estudio pueda ser
complementado con otros que indaguen sobre la demanda ocupacional en el turismo y el

alojamiento.

Grafico 7. Distribucion territorial de las empresas participantes

Presidente Hayes
2,2%

Cordill
a era...
Alto
Parana..

Paraguari
1,1%

Itapua
3,3%

Con tecnologia de Bing
©.Microsoft, OpenStreetMap, Overture Maps Fundation

2 Para los fines de este estudio se considera a la capital del pais, Asuncién, como un departamento.
3 Todos los graficos y tablas presentados en este apartado de «Resultados de la encuesta» son de elaboracién
propia con los datos recolectados en el cuestionario en linea, por lo que se omite la cita de la fuente al pie de

cada uno.
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La Tabla 11 muestra la actividad econémica que desempefian las participantes dentro del
sector. Los bares y restaurantes, asi como los servicios de catering condensan al 89,1% de
las empresas participantes.

Tabla 11. Empresas participantes seguin Grupo? de la actividad econdmica principal

Actividad econémica Cantidad %
Restaurantes, bares y similares 71 77,2%
Abastecimiento de eventos y otros servicios de comida 11 12,0%
Venta al por menor de alimentos, bebidas y tabaco en comercios especializados 4 4,3%
Alojamiento en hoteles, pensiones y otras residencias de alojamiento temporal 2 2,2%
Elaboracién de otros productos alimenticios no clasificada previamente 2 2,2%
No disponible* 1 1,1%
Actividades vinculadas al servicio de bebidas 1 1,1%
Total 92 100,0%

*Para el nivel de Division (2 digitos) esta actividad se reporté como Elaboracién de productos alimenticios.

Con relacion al tamafo de las unidades econdmicas, el Grafico 8 evidencia una
predominante participaciéon de micro y pequefias empresas en la encuesta, lo que da
indicios de su papel importante como generadoras de empleo, tanto en modalidades de
autoempleo como de empleo en relacién de dependencia.

Grafico 8. Tamano de las empresas participantes

Grande
3,3%

Mediana
3,3%

Proceso de contratacion

Al respecto de la generacidén de empleos, una amplia mayoria, el 84,8% que se observa en
el Grafico 9, manifestd su intencién de contratacidn en los doce meses anteriores a la
encuesta, es decir, de mayo de 2023 a abril de 2024.

Este porcentaje se alinea con las tendencias de crecimiento reflejadas en las estadisticas
oficiales del BCP. Si bien aun se requiere profundizar con estudios que determinen la
causalidad, todo indica que este alto porcentaje esta influido por cambios en la dinamica
del negocio gastrondmicoy en los nuevos habitos de consumo de la poblacién, tales como
la expansion de los servicios de comida a domicilio (delivery) y el crecimiento sostenido del
comercio electroénico.

Es importante ademads destacar que la medicién en el Grafico 9 revela la intencion de
contratacion independientemente de si la contratacion del personal buscado fue efectiva
o no.

4 La actividad econémica principal fue codificada con la Clasificacién Nacional de Actividades Econémicas del
Paraguay (CNAEP 1.0) con una desagregacion a 3 digitos, correspondiente al nivel de Grupo.
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Gréfico 9. Intencién de contratacién de las Empresas participantes. Ultimos 12 meses

c

Como se manifesté anteriormente el potencial de las empresas participantes para la
generacion del empleo se revela en los altos porcentajes de intencion de contratacién para
todos los tamafos empresariales, incluso en las microempresas, que fueron las que
menos intentaron contratar (Grafico 10).

Grafico 10. Intencidn de contratacion segun el Tamano de las empresas participantes

mSi mNo

Un dato interesante se observa en el Grafico 11 que revela que las empresas buscaron
contratar una variedad de ocupaciones distintas, pues algo mas de la mitad de ellas
(51,3%) reportdé su intencion de contratar entre dos y cuatro ocupaciones diferentes.

Grafico 11. Porcentaje de empresas segun Cantidad de ocupaciones distintas en busqueda

Con mas de 8 ocupaciones buscadas N 5,1%
Con 8 ocupaciones buscadas N 5,1%
Con 7 ocupaciones buscadas I 5,1%
Con 6 ocupaciones buscadas I 7,7%
Con 5 ocupaciones buscadas N 5,1%
Con 4 ocupaciones buscadas T 16,7%
Con 3 ocupaciones buscadas T 19,2%
Con 2 ocupaciones buscadas T 15,4%
Con 1 ocupacion buscada e 20,5%
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Dada esta diversidad en las ocupaciones convocadas por cada empresa, se consulté
acerca de cuales fueron aquellas buscadas, resultando una lista liderada por Ayudante de
cocinay Cocinero, ocupaciones que pueden observarse en la Tabla 12 junto con otras ocho
mas frecuentes en las busquedas.

Tabla 12. Ocupaciones mas buscadas en los procesos de contratacidon de las Empresas
participantes. Ultimos 12 meses

Ocupacion % Ocupacion %
(pregunta con respuestas multiples)
e Ayudante de cocina 79,5% e Delivery 20,5%
e Cocinero 56,4% e Confitero 16,7%
* Mozo 42,3% e Personal de atencion al cliente 15,4%
e Pastelero 39,7% e Cajero 12,8%
e Bachero 24,4% e Panadero 11,5%

Dificultades de contratacion

En el periodo consultado, de las 78 empresas que realizaron procesos de contratacion, el
70,5% ha experimentado dificultades de contratacidon en las ocupaciones buscadas
(Grafico 12) debido principalmente a dos factores; por un lado, la falta de capacitaciones
adecuadasy por el otro, la escasez de postulantes con experiencia laboral especifica.

Grafico 12. Empresas que experimentaron dificultades en los procesos de contratacion

Si
70,5%

En la Tabla 13 se observa que tanto el Ayudante de cocina como el Cocinero, dos de las
ocupaciones mas demandadas, son también las que presentan mayores dificultades
durante el proceso de contratacion, independientemente de si este concluye con éxito.
Otra ocupacion que evidencia obstaculos similares es la de Bachero, también ubicada
dentro del area de cocina. En general, estas funciones especializadas reflejan una
tendencia polarizada en la dificultad para cubrir puestos clave en el &mbito gastrondmico,
por un lado, hay una escasez de postulantes sin experiencia o capacitaciones necesariasy
por otro, se presentaron postulantes sobre calificados.
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Tabla 13. Dificultades al momento de intentar la contratacién de ocupaciones buscadas

ayoday ©

$3]2UO0I20WS0100S 0
ssjeulpninoe seloualadwod
uoo sajue)n1sod ap zaseossy

(e1odsuen

ap pepniqiuodsia/eouelsia) [
ope)|sel} 8p S81UBIUBAUODU|

olegen ap soueioyssouin] B9

Jeioge) o8saly

21uaIolNsUl 8Ny
BpI108140 UQIoBIBUNWAI BT

sopeoined
21g0s S91UB)N1S0d

sajue)nisod
uolejussald as ON

eolyjoadsa
jeioge) ejoualiadxa =<
uo9d sayueymsod ap zaseosy

sepenoape sauoloeyoeded
uo9 sajuenisod ap zeseos]

so)qluodsip
seuosiad se) ap pep3

Asistente/Auxiliar administrativo

Ocupacion

Auxiliar contable

Aucxiliar de depdsitoy

almacenamiento

Ayudante de cocina

Bachero

Barista

Cajero

Chofer

Cocinero

N © M0 M M N v
x
x x
x
>
xX X
X X X X X
X X X X xX X
xX X
o)
3
C
0
]
©
nw O c
= & = he!
3 3 ¢ e
o = £ S
- C ]
o O 9 ©
T g )
o % © kel
o T = g o =
= O ®© o ©
2 w5 9 o 5
= T o o
£ @ o S 3
€ 0o g o N c 2
QR c 05 & o o
O ww ] X a a

Reporte




Demanda Ocupacionaly

. Sector Gastronémico
Competencias Laborales

A pesar de las dificultades reportadas, es relevante destacar que, en las 55 empresas que
identificaron una ocupacidn especifica con obstaculos para la contratacién, se generaron
237 vacancias correspondientes a 16 ocupaciones distintas. De ellas, se alcanzé la
contrataciéon de 163 puestos, lo que representa una tasa de cobertura del 68,8%, Tabla 14.

Tabla 14. Vacancias generadas en las ocupaciones mas dificiles de contratar

Ocupacion Empresas Vacancias Cobertura
Asistente/Auxiliar administrativo i 24 21
Auxiliar contable 3 5 4
Aucxiliar de depdsito y almacenamiento 1 2 2
Ayudante de cocina 19 55 33
Bachero 7 48 22
Barista 3 8 7
Cajero 6 34 30
Chofer 2 2 0
Cocinero 9 27 20
Confitero 1 1 0
Encargado de local 5 9 6
Especialista en jugos 2 9 7
Jefe de mozos/maitre 1 2 2
Mozo 3 7 5
Panadero 3 3 3
Personal de atencién al cliente 1 1 1
Total 55 237 163

En general, las vacancias han sido cubiertas con porcentajes elevados por ocupacion,
superando la mitad de cobertura en la mayoria de los casos, segun se observa en el Grafico
13.

Grafico 13. Porcentaje de cobertura de vacancias

Todas las vacancias 68,8% o 31,2%
Personal de atencion al cliente 100,0%
Panadero 100,0%
Jefe de mozos/maitre 100,0%
Auxiliar de depdsito y almacenamiento 100,0%
Cajero 88,2% 11,8%
Barista 87,5% 12,5%
Asistente/Auxiliar administrativo 87,5% 112,5%
Aucxiliar contable 80,0% | 20,0%
Especialista en jugos 77,8% L 222%
Cocinero 74,1% . 259%
Mozo 71,4% . 286%
Encargado de local 66,7% . 333%
Ayudante de cocina 60,0% _
Bachero 45,8%
Confitero
Chofer

% Cobierto ™ % No cubierto
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Contrataciones futuras

Las proyecciones a corto plazo del sector gastrondmico evidencian una continuidad en la
demanda de contrataciéon, dado que el 77,4% de las empresas participantes ha
manifestado su intencién de incorporar nuevo personal. Esta tendencia se refleja en el
Grafico 14.

Grafico 14. Intencién de contratacion futura. Periodo 2025-2026

No reportado
5,4%

Las empresas que mencionaron requerir personal para el periodo 2025-2026 (71 empresas
participantes), identificaron 25 ocupaciones diferentes en las que necesitaran personal
generando un total de 437 puestos vacantes.

Entre las ocupaciones que se requeriran para futuras contrataciones se detectaron tanto
aquellas que lograron una cobertura total en la busqueda anterior como aquellas en las
que no se alcanzé a cubrir la totalidad de los puestos solicitados.

El primer grupo esta conformado por 3 ocupaciones: Jefe de mozos/maitre, Panadero y
Personal de atencién al cliente. En conjunto, representan 28 nuevos puestos laborales
distribuidos en 22 empresas. Esto indica que, en la busqueda previa, se logré cubrir
completamente la demanda, por lo que los puestos actuales corresponden a necesidades
nuevas.

El segundo grupo reune 10 ocupaciones cuya demanda no fue satisfecha en la busqueda
anterior y que continuaran siendo requeridas. Estas concentran el 71,2% de la demanda
futuray el 84,5 % de las empresas contratantes. Entre ellas destacan Ayudante de cocina,
Cocinero y Mozo, que en conjunto representan mas de la mitad (52,6 %) de las vacancias
proyectadas.

La Tabla 15 presenta las 10 ocupaciones con mayor demanda laboral reportada,
independientemente de la coincidencia o no con la blusqueda pasada; resultando que
concentran el 85,8% de la demanda futura totaly el 93,0% de las empresas contratantes;
permitiendo visualizar con claridad las tendencias del sector, mientras que la completitud
de las ocupaciones demandadas puede consultarse en el Anexo 4.
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Tabla 15. Top 10 de ocupaciones mas demandadas para el periodo 2025-2026

Ocupacion Empresas Demanda
(pregunta con respuestas multiples ordenadas segtin demanda)
Ayudante de cocina 45 85
Cocinero 36 84
Mozo 20 61
Delivery 18 44
Bachero 16 32
Cajero 9 18
Jefe de cocina 11 15
Confitero 10 13
Barman 7 12
Personal de atencidn al cliente 7 11
Total 55 237

Caracteristicas ocupacionales

De entre el total ocupaciones distintas que se mencionaron con intenciones de
contratacion futura, se solicitd a las respondientes que pudieran priorizar aquellas cuya
contratacion consideraban mas importantes de concretar, resultando un total de 18
ocupaciones distintas priorizadas de las 25 inicialmente detectadas. La frecuencia de
reporte de estas ocupaciones priorizadas puede contemplarse en el Grafico 15.

Cabe destacar que la posibilidad de que las empresas pertenecientes al sector puedan
establecer esta priorizaciéon es de gran importancia, puesto que, permite establecer una
guia en la planificacion tanto para los servicios de oferta formativa y la certificacion de
competencias como para los mecanismos de apoyo a la insercién de trabajadores.

Grafico 15. Ocupaciones priorizadas para contratacion en el periodo 2025-2026
(pregunta con respuestas multiples)

Preparador de comida rapida 1,0%
Asistente/Auxiliar administrativo 1,0%
Vendedor 1,0%
Barman 1,0%
Preparador de pizza 1,0%
Pastelero 2,0%
Cajero 3,0%
Planchero 3,0%
Confitero 3,0%
Personal de atencidén al cliente 3,0%
Barista 4,0%
Bachero 4,0%
Jefe de cocina 5,1%
Panadero 5,1%
Delivery 6,1%
Mozo 11,1%
Ayudante de cocina 18,2%
Cocinero 27,3%
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Ocupaciones priorizadas

En relaciéon con la contratacion de las ocupaciones priorizadas, las respondientes
indicaron que suelen dar preferencia a postulantes con experiencia laboral previa, lo que
implica valorar también el desarrollo de habilidades técnicas y blandas. Esta tendencia se
refleja en la Tabla 16, donde Unicamente para el caso del Delivery consideran excluyente
que el postulante cuente con un determinado nivel educativo.

Tabla 16. Requisitos o competencias para las ocupaciones priorizadas

Competencias Experiencia o - Nivel
Ocupacion téci:iicas [ raboral Habilidades Movnluf|ad educativo
profesionales previa LLCL LD propia requerido
Asistente/Auxiliar administrativo ' X 1
Ayudante de cocina X X X 3
Bachero X X 2
Barista X X X 3
Barman X 1
Cajero X 1
Cocinero X X X 3
Confitero X X X 3
Delivery X X X X 4
Jefe de cocina X X X 3
Mozo X X X 3
Panadero X X 2
Pastelero X 1
Personal de atencion al cliente X 1
Planchero X 1
Preparador de comida rapida X 1
Preparador de pizza X [
Vendedor X [ |
1. 18 9 1 1

Profundizando en estos requisitos y competencias laborales para cada ocupacion, se
presentan las fichas ocupacionales que describen aquellos conocimientos, destrezas, uso
de tecnologia y otros requisitos minimos que las empresas gastrondmicas participantes
consideran que deben cumplir los trabajadores.
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Fichas ocupacionales

Ficha ocupacional 1. Asistente/ Auxiliar administrativo

Asistente/Auxiliar administrativo

Habilidades socioemocionales

¢ Habilidad para el trabajo en equipo
¢ Predisposicién para el aprendizaje activo

Nivel educativo minimo

¢ Estudiante universitario

Debe conocer/manejar

¢ Software de gestion contable
¢ Software de gestién del negocio gastrondmico

Ficha ocupacional 2. Ayudante de cocina

4 )
Ayudante de cocina

Competencias técnicas

¢ Basicas [comprensidn lectora, escritura, calculos matematicos
basicos]
Capacidad para la gestion de inventario y almacenamiento
Conocimientos de elaboracion de chocolate
Habilidad para la elaboracion de bocaditos dulces y/o salados

* & & o

Habilidad para la preparacion de ingredientes para la
elaboracion de alimentos (Mise en place)

Manejo de herramientas y utensilios de cocina

Manejo de tipos de cortes para frutas y verduras

Manejo técnico de recetarios culinarios

* & o o

Pensamiento analitico
Habilidades socioemocionales Nivel educativo minimo

Habilidad para el trabajo en equipo ¢ EgresadodelaEducacion Media

Percepcioén social

Predisposicién para el aprendizaje activo
Proactividad

Responsabilidad

Debe conocer/manejar

¢ Electrodomésticos industriales
inteligentes (amasadora,
batidora, horno, etc)

* & & o o

Certificados y licencias

¢ Analisis clinico expedido por laboratorios

¢ Carné de manipulaciéon de alimentos, otorgado por un Instituto de Formacioén y
Capacitacion Laboral

¢ Certificado de ayudante de cocina, de un Instituto Gastronémico

L ¢ Certificado de cocinero, de un Instituto Gastronémico )
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Ficha ocupacional 3. Bachero

Bachero

Habilidades socioemocionales

Habilidad para el trabajo en equipo
Honestidad

Predisposicion para el aprendizaje activo
Responsabilidad

* & & o

Nivel educativo minimo

¢ EgresadodelaEducacién Media

Certificados y licencias
¢ Analisis clinico expedido por laboratorios
Otros requisitos

¢ Experiencia laboral previa

Debe conocer/manejar

¢ Maquina digital para preparacién de cafés

¢ Molinillo de café

Ficha ocupacional 4. Barista

Barista

Competencias técnicas

¢ Destreza en la administracion de barras de café

¢ Destreza para la calibracién y el mantenimiento de molinillos y maquinas de café
espresso /
Manejo de molinillos y maquinas de café espresso /
Manejo de técnicas de preparacién de café

Habilidades socioemocionales d

¢ Habilidad para el trabajo en equipo

¢ Honestidad Nivel educativo minimo

¢ Liderazgo
¢ EgresadodelaEducacion Media
Certificados y licencias Idiomas
¢ Certificado de barista, de un Instituto Gastronémico ¢ Inglés

Debe conocer/manejar Otros requisitos

¢ Maquina digital para preparacion de cafés °

¢ Molinillo de café
L olinillo de café )

Experiencia laboral previa
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Ficha ocupacional 5. Cocinero
4 )

Competencias técnicas Cocinero

¢ Basicas[comprensidn lectora, escritura, calculos matematicos basicos]

¢ Capacidad para la gestidon de costos

¢ Capacidad para la gestidon de inventario y almacenamiento

¢ Conocimiento para la preparacién de comida oriental

¢ Conocimientos basicos de cocina

¢ Conocimientos basicos en preparacion de alimentos

¢ Dominio de buenas practicas de manufactura para alimentos

¢ Habilidad para la preparacion de comida paraguaya

¢ Manejo de emplatado

¢ Manejo de equipos 0o maquinas industriales

¢ Manejo de herramientas y utensilios de cocina Debe conocer/manejar

¢ Manejo de hornos especializados Nuevos equipos o maquinarias

¢ Manejo de tipos de cortes para frutasy verduras ¢  Electrodomésticos

¢ Manejo técnico de recetarios culinarios industriales inteligentes
- . . (amasadora, batidora, horno,

Habilidades socioemocionales etc)

¢ Capacidad de relacionamiento con el + Maquina digital para

cliente

preparacién de cafés
Molinillo de café
Plancha para cocina oriental

¢ Destreza para administrar y optimizar el
tiempo

¢ Habilidad para el trabajo en equipo
¢ Habilidad para la memorizacién Nuevos procesos
+ Integridad ¢ Actualizacién en las buenas
+ Percepcién social practicas de manufactura
¢ Proactividad (BPM)
¢ Tolerancia a la frustracién y/o al estrés ¢ Elaboracion de alimentos para
celiacosyveganos
Nivel educativo minimo ¢ Proceso alternativo  para
¢ Egresado de la Educacién Media preparacion de infusiones

¢ Técnicas de emplatado
Otros requisitos

. . . Nuevos softwares
¢ Experiencia laboral previa »
¢ Software para la gestion del

Certificados y licencias negocio gastrondémico

Anélisis clinico expedido por laboratorios
Carné de manipulacion de alimentos, del Instituto Nacional de Alimentacion y
Nutricion (INAN)

¢ Certificado de antecedentes policiales, Policia Nacional
Certificado de ayudante de cocina, Servicio Nacional de Promocién Profesional (SNPP)
Certificado de cocinero expedido por: Instituto de Educaciéon Superior, Instituto de
Formacidén y Capacitacion Laboral, Instituto Gastrondmico o el Servicio Nacional de
Promocion Profesional (SNPP)
Certificado de gestion en costos de produccion
Certificado de gestion en negocios gastronémicos
Certificado de técnico superior en gastronomia, Instituto de Formacién y Capacitacion

\_ ¢ Certificado de vida y residencia, Policia Nacional

Laboral
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Ficha ocupacional 6. Confitero

4 . )
Confitero
Competencias técnicas z a
¢ Basicas[comprension lectora, escritura, ‘
calculos matematicos basicos] O
S
—
Nivel educativo minimo
¢ Sininstruccién
Debe conocer/manejar
¢ Electrodomésticos industriales inteligentes (amasadora, batidora, horno, etc)
Certificados y licencias
¢ Certificado de antecedentes judiciales, Corte Suprema de Justicia
¢ Certificado de antecedentes policiales, Policia Nacional
¢ Certificado de Confitero, Instituto Gastronémico
Otros requisitos
¢ Experiencia laboral previa
\ J

Ficha ocupacional 7. Delivery

-

N\

Delivery
Habilidades socioemocionales
¢ Honestidad
7

¢ Percepcién social g

¢ Proactividad @
Nivel educativo minimo Otros requisitos

¢ EgresadodelaEducaciéon Media ¢ Experiencia laboral previa

¢ Movilidad propia

Certificados y licencias
¢ Carné de manipulacién de alimentos, Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social
¢ Certificado de antecedentes policiales, Policia Nacional
¢ Habilitacion vehicular, Municipalidad
¢ Registro de conducir, Municipalidad

Debe conocer/manejar

Nuevos equipos o maquinarias
¢ Pos paracobros con tarjetasy QR

Nuevos procesos
¢ Procesamiento de pagos/cobros
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Ficha ocupacional 8. Jefe de cocina

Jefe de cocina

Competencias técnicas

¢ Basicas [comprensidon lectora, escritura,

calculos matematicos basicos]

Otros requisitos Nivel educativo minimo

¢ Experiencia laboral previa ¢ Egresado de la Educacion Media

Certificados y licencias

¢ Carné de manipulacién de alimentos, del Instituto Nacional de Alimentaciéon y Nutricion
(INAN)

¢ Certificado de cocinero expedido por: Instituto de Educacién Superior, Instituto de
Formacién y Capacitacién Laboral, Instituto Gastrondmico o el Servicio Nacional de
Promocioén Profesional (SNPP)

Ficha ocupacional 9. Mozo

@ Mozo

Competencias técnicas Nivel educativo minimo

¢ Basicas [comprension lectora, escritura, PN
calculos matematicos basicos]

Egresado de la Educaciéon Media

¢ Dominio de técnicas de ventas

Habilidades socioemocionales

¢ Adaptacion/ Flexibilidad - ‘
¢ Capacidad de relacionamiento con el cliente m
¢ Clar!qad de expresion ] ) Debe conocer/manejar
¢ Habilidad para el trabajo en equipo N . L
¢ Habilidades de persuasion ue;os equ:posbo maqu:naf'las
+ Honestidad * 0s para cobros con tarjetas y
- . QR
¢ Percepcion social
¢ Proactividad Nuevos procesos
¢ Pulcritud y prestancia ¢ Procesamientode
¢ Responsabilidad pagos/cobros
¢ Tolerancia a la frustracion y/o al estrés
Nuevos softwares
Otros requisitos ¢ Software de gestion contable

¢ Software para la gestion del

¢ Experiencia laboral previa ; oS
negocio gastronémico

Certificados y licencias

Certificado de antecedentes penales, Corte Suprema de Justicia

Certificado de atencién al cliente, Instituto de Formacién y Capacitacién Laboral
Certificado de mozo de salén, Servicio Nacional de Promocidén Profesional (SNPP)
Certificado de vida y residencia, Policia Nacional

Certificado sobre etiqueta y protocolo, Servicio Nacional de Promocién Profesional

\_ (SNPP) Y,

* & O o o
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Ficha ocupacional 10. Panadero

Panadero

Competencias técnicas . . .
Nivel educativo minimo

¢ Basicas [comprension lectora, escritura,
calculos matematicos basicos]

¢ Capacidad para el cumplimiento riguroso
de los estandares de higiene

¢ Egresado de la Educacion Media

Debe conocer/manejar

Nuevos equipos o maquinarias
¢ Electrodomésticos industriales inteligentes (amasadora, batidora, horno, etc)

Nuevos procesos
¢ Elaboracién de alimentos para celiacos y veganos

Otros requisitos

¢ Experiencia laboral previa

Certificados y licencias

¢ Certificado de cumplimiento de buenas practicas de manufactura, Centro Paraguayo
Japonés
¢ Certificado de panadero, Instituto de Formacién y Capacitacion Laboral, Instituto

L Gastronémico o el Servicio Nacional de Promocion Profesional (SNPP) )

De las 18 ocupaciones identificadas como prioritarias por las empresas participantes,
Unicamente en 10 de ellas se han reportado con mayor nivel de detalle las descripciones
de competencias y otros requisitos minimos.

No obstante, la Tabla 17 evidencia que para otras 4 ocupaciones prioritarias se han
podido consignar ciertos requisitos o competencias técnicas consideradas relevantes,
aunque con menor grado de precision.

Es importante subrayar que, en el caso de las 4 ocupaciones restantes: Planchero,
Barman, Cajero y Preparador de pizza; el Unico requisito sefialado fue contar con
experiencia previa. Este aspecto no es menor, ya que tal requisito, ademas de excluir a las
personas que buscan acceder a su primer empleo, implica de manera implicita la
adquisicién de competencias técnicas tanto basicas como especificas, el desarrollo de
habilidades socioemocionales y el manejo empirico de diversas tecnologias en el puesto
de trabajo. En consecuencia, la exigencia de experiencia previa se convierte en un filtro
que limita laincorporacién de nuevos talentos y, al mismo tiempo, refleja la necesidad de
fortalecer los procesos de formacion y capacitacion que permitan a los aspirantes
adquirir dichas competencias de manera formaly estructurada.
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Ocupacion

Pastelero

Personal de
atencion al
cliente

Preparador

de comida
rapida

Vendedor

Competencias
técnicas

¢ Capacidad para

la gestion de
inventarioy
almacenamiento
Manejo técnico
de recetarios

Nivel educativo

minimo

¢ Sin
instruccion

Certificados y
licencias

Tabla 17. Requisitos y competencias de cuatro de las ocupaciones prioritarias

Debe
conocer/manejar

culinarios
¢ Certificado de

atencién al
Dominio de ¢ Egresadode cliente, Servicio
técnicas de la Educacién NacionaTl,de -
ventas Media Promocion

Profesional

(SNPP)

Conocimiento de
técnicas de
fritura
Conocimientos

¢ Estudiante de
la Educacion
Superior No
Universitaria

basicos de -
cocina (Tecnicatura
Manejo de ylo
técnicas de corte Profesorado)
de carnes
Nuevos equipos o
maquinarias
Dominio de ¢ Egresadode ¢ Electrodomésticos
técnicas de la Educacion - industriales
ventas Media inteligentes
(amasadora,

batidora, horno,
etc)

Evaluacioény certificacion de competencias

Elreconocimiento de saberes ha adquirido gran relevancia en los ultimos afios, al propiciar
un pensamiento mas critico y objetivo respecto a las oportunidades de las personas para
acceder a la formacion, las barreras que enfrentan para su continuidad y las causas de la
desercioén del sistema educativo, vinculadas en muchos casos a necesidades econémicas
que las obligan, desde edades tempranas, a aprender oficios que contribuyan a los
ingresos del hogar. En otros casos, dichos aprendizajes se transmiten por tradicion familiar;
y en situaciones diversas, como la mera curiosidad, el resultado es semejante: la persona
logra acumular suficiente experiencia y destrezas para desempefiarse en una ocupacion
determinada; sin embargo, carece de un certificado que respalde formalmente esa
trayectoria, por lo que la Evaluacién y Certificacion de Competencias se convierte en un
proceso de gran utilidad para el sistema laboral.
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En este contexto, se consultd a las empresas participantes si cuentan en sus planteles con
trabajadores que poseen conocimientos empiricos y que podrian ser sujetos de procesos
destinados a medir sus competencias laborales con el fin de certificarlas. Un poco mas de
un tercio manifestd disponer de este tipo de trabajadores, tal como se observa en el
siguiente grafico.

Grafico 16. Empresas con trabajadores empiricos que podrian realizar procesos de Evaluacion y
Certificacion de Competencias

Si
39,1%

Las ocupaciones en las que, con mayor recurrencia, las empresas del sector gastrondmico
registran trabajadores con estas caracteristicas se detallan a continuacion:

Grafico 17. Ocupaciones susceptibles de Evaluacidn y Certificacion de Competencias
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Innovaciones en el mercado nacional

La crisis sanitaria transformd innumerables aspectos del mundo, especialmente los
habitos de consumo de la poblacién. En el sector gastronédmico, esta coyuntura impulsé
en el altimo quinquenio un notable auge de innovaciones, obligando a las empresas a
adaptarse al uso de plataformas digitales para pedidos, reservas, pagos sin contacto y
servicios de delivery, asi como a incorporar procesos de automatizacién en la cocinay la
gestion de inventarios.

A lo mencionado, se sumd la incursién de la inteligencia artificial, aplicada a la
personalizacién de menus, la fidelizacién de clientes y la optimizacién de costos;
innovaciones que también fueron adoptadas por el mercado nacional y que hoy forman
parte de su dinamica operativa.

En este contexto, se presume que la mayoria de las empresas gastronémicas (67,4%)
considera que ya son escasas las tecnologias o innovaciones que podrian introducirse en
el mercado paraguayo, independientemente de su implementacién en las firmas
encuestadas. A su vez, un porcentaje significativo (21,7%) manifesté no poder identificar
con claridad si esta situacion se presenta o no. La distribucién porcentual se expone en el
Grafico 18.

Grafico 18. Porcentaje de empresas participantes segun consideracion de introduccion de
Innovaciones en el mercado nacional

Si
10,9%

No reportado
21,7%

A partir de lo sefialado, las empresas que manifestaron la posibilidad de incursiones
tecnoldgicas o de procesos reportaron principalmente practicas y tecnologias ya
implementadas, lo que sugiere que las innovaciones se traducirian en actualizaciones de
dichas variables.

El Grafico 19 expone estas tecnologias o técnicas declaradas, asi como las ocupaciones
vinculadas a su aplicacion.
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Grafico 19. Ocupaciones afectadas por las Innovaciones en el mercado nacional
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Asistencia a empresas

Ciféndose a su mision institucional de ser la entidad reguladora de la formacidén y
capacitacion laboral que impulsa el desarrollo del capital humano para un Paraguay mas
competitivo y sostenible el SINAFOCAL va afianzando sus diversos servicios que ofrece
como:

el financiamiento de acciones formativas (cursos);

¢ lasupervisidon de las acciones formativas impartidas por instituciones publicas
y privadas;

¢ la asistencia técnica a profesionales independientes y unidades econdémicas
de produccidn de bienes y servicios;

¢ elapoyo al fortalecimiento metodolégico, técnico y de infraestructura de las
instituciones de formacidén y capacitacién laboral;
la colaboracion en el desarrollo y difusion de investigaciones sobre el mercado
laboral.
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En este sentido, el Grafico 20 muestra que la mayoria de las empresas participantes
(62,0%) ha manifestado su interés en recibir asistencia del SINAFOCAL, en especial
para acciones formativas, en distintas areas relacionadas con la calidad del negocio
gastrondmico, asi como con su comercializacién; siendo las de Marketing,
Comercializacién y Ventas, la de Gestion de la Calidad y la de Salud y Seguridad
Ocupacional, las mas mencionadas como se observa en el Grafico 21.

Grafico 20. Interés de las empresas participantes en recibir asistencias de SINAFOCAL

No
14,1%

Grafico 21. Areas para asistencia a empresas
(pregunta con respuestas multiples ordenadas segtun demanda)
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Al ser consultadas acerca de la manera en que desear acceder a las asistencias, el 63,2%
de las respondientes contesté que prefiere hacerlo por medio de talleres presenciales y un
porcentaje no menor, la mitad de ellas, considera los entrenamiento y plataformas digitales
para su desarrollo.
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Grafico 22. Medios preferidos por las empresas para recibir asistencia

(pregunta con respuestas multiples ordenadas segtin demanda)
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Alianzas estratégicas

La articulacién con el sector privado constituye un eje de gran relevancia para el
SINAFOCAL, ya que reconoce que permite impulsar la generacién de productos de calidad
vinculados a las necesidades concretas del entorno. En este marco, se exploré el interés
de las empresas gastrondmicas en participar de manera conjunta en la elaboracién de
determinados productos del Sistema. Los resultados, reflejados en el Grafico 23,
evidencian que un 60,9% de estas considera factible asumir un rol activo en el desarrollo

de los servicios del Sistema.

Grafico 23. Porcentaje de empresas que considerarian establecer Alianzas estratégicas con el

SINAFOCAL
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Entre los trabajos colaborativos que resultaron de interés de las empresas del sector se
encuentran la participacion en estudios de mercado y las capacitaciones al personal de la
empresa. Aqui cabe hacer hincapié en que, a diferencia de las asistencias; la modalidad de
alianzas permite a las empresas ser participes activos en todos los procesos de desarrollo.

Grafico 24. Alianzas estratégicas
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Resultados de las entrevistas

Paradigma mundial del sector gastronémico.

Las pautasinternacionales gastrondmicas estan enfocadas ala elaboraciony ejecucidn de planes
nacionales interinstitucionales de turismo gastrondmico, este escenario genera nuevos procesos
de produccion en el arte culinario, en el cual el plato local de cada pais tiene un protagonismo
fundamental,” el mundo [se] va volviendo mas a sus raices, en un tiempo era la cocina molecular,
era mas tecnologia, era mas de laboratorio, ahora eso se calmd y esta volviendo mas a lo regional,
a valorar mas lo que es de la tierra” (Entrevista 10), las empresas gastrondmicas se esfuerzan en
elaborar productos alimenticios unicos, que las identifiquen y las diferencien de otras ofertas,
utilizando materia prima autéctona para elaborar productos tipicos enriquecidos con relatos
histdricos de cada region, pais o ciudad para un publico extranjero “[El] drea de [la] gastronomia
que se esta desarrollando a nivel mundial, [y que] se esta ampliando notoriamente, ya no esta
centrado en lo clasico de gastronomia de restauracion, (...) el claro ejemplo que tenemos es Perd,
que hizo un manual de procedimiento de 6 afos, potenciando la gastronomia de la calle, y en
conjunto con el Estado, hicieron un posicionamiento en el mundo de su gastronomia autdctona,
razén por la cual hoy la tercera entrada de divisas que tiene Peru es el turismo gastronémico”
(Entrevista 05). El turismo gastrondmico es mas que una propuesta gastronédmica, es una
iniciativa que busca generar fuentes de trabajo y se estd desarrollando a nivel mundial.

El ejemplo mas cercano a Paraguay es el plan turistico gastrondmico de Perd, que ha
implementado la «Estrategia Nacional de Reactivacién del Sector Turismo 2022 - 2025»
(Ministerio de Comercio Exterior y Turismo de Perd, s. f.), al igual que otros paises o ciudades del
mundo, por medio de la oferta gastronédmica local busca beneficiar también a otros sectores
econdmicos, a través del turismo, y como producto potenciado, a la gastronomia local. “y hoy a
Pert la gente no va a la playa, se va por turismo gastronédmico” (Entrevista 06). Los referentes del
sector gastronédmico ven como un importante desafio local la elaboracién de una politica turistica
gastronémica nacional.

Evolucién del sector gastrondmico en Paraguay

A pesar de los estragos ocasionados por la pandemia de la COVID-19 a la industria gastronémica
paraguaya, los expertos ven un crecimiento optimista en el sector aunque esta nueva actualidad
viene con cambios en los habitos de consumo, con nuevas tecnologias y nuevas ofertas de
productos, existe una mayor demanda de servicios que antes de la pandemia no eran muy
solicitados, como por ejemplo los cafés. Segln los referentes de la gastronomia este tipo de
servicio ha mejorado y existen mas tiendas que ofrecen productos de buena calidad, “Sio siva a
crecer mucho mas, porque esta levantando muchisimo publico al pasar de los dias” (Entrevista
08), “imaginate que un solo emblema tiene 350 estaciones de servicio y esta implementando
sistemas de restaurantes, restaurantes rapidos” (Entrevista 05).

La apreciacion de los referentes es que ha aumentado la cantidad de personas que acuden a los
locales gastronémicos, “la nueva realidad es que la gente sigue saliendo a cenar, pero a cenar a
un precio mas econdémico y, estamos viendo que, a partir de la reapertura de la pandemia, ese
estilo de restaurantes esta en franco crecimiento” (Entrevista 12), ademas se ampli6 la oferta
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gastrondmica, y actualmente el tipo de servicios mas requerido esta relacionado con el consumo
de comida rapida, como comparten 2 entrevistados, ‘.. los servicios rapidos son los primeros que
crecen, porque son los que mayormente tienen la particularidad de tener mds el sabor
generalizado de todos, (...), si lo comparamos con nuestra gastronomia nacional, es mas facil
vender, por ejemplo, una chipa so’o, una empanada de mandioca” (Entrevista 14), esta actividad
interrumpida por la pandemia se reanudé a partir del 2022 cuando se levantaron las restricciones
de seguridad sanitaria, “También, se vio que la gente después, a partir del 2022, empezé a salir
mas” (Entrevista 13).

Nuevas tecnologias

Hoy en dia la elevada conectividad y rapida velocidad de transmisién de informacién permite de
manera facil acceder a los conocimientos actualizados, esto impide que el desfasaje entre lo
nuevoy lo obsoleto sea perceptible “nosotros tenemos acceso a toda esa tecnologia que se lanzé
este afio en ltalia...” (Entrevista 01).

Los nuevos equipos tecnolégicos permiten trabajar de manera colaborativa y eficiente. Por
ejemplo, los hornos inteligentes con conexidén a internet se integran a bases de datos globales que
optimizan la preparacion de los platos al compartir recetas y tiempos de coccion en tiempo real.
Como expresoé uno de los entrevistados: “...equipamos una cocina con lo ultimo que hay en
tecnologia. Los hornos son inteligentes y esa es una realidad [con acceso a internet] estan
conectados a la red, y nosotros tenemos la posibilidad de bajar los platos de una base de datos
de recetas que hay en linea de los restaurantes de todo el mundo” (Entrevista 01). Esta tecnologia
no solo facilita el acceso a recetas internacionales y optimiza el tiempo de espera de los clientes,
sino que también transforma los procesos culinarios al incorporar herramientas como placas
electrénicas, banos Maria y calientaplatos. Estas innovaciones exigen nuevas competencias del
personal de cocina, que debe adaptarse a un entorno cada vez mas digitalizado y especializado.

En relacién con las nuevas tecnologias y técnicas de produccién emergentes en Paraguay,
podemos considerar dos escenarios posibles. Uno de ellos es que no se precise del nuevo equipo
o del nuevo proceso porque no es una demanda del consumidor local, “..nosotros no estamos
muy lejos, si bien, tenemos muchos de esos avances, tampoco llega todo, porque nosotros
tenemos una manera muy tradicional de preparar [los alimentos]...” (Entrevista 03), “Si, hay
tecnologia que no se esta usando en Paraguay. Pero también todo depende de la evolucidn y del
tecnicismo que maneja cada cocina...” (Entrevista 10).

Otra situacion se presenta cuando se debe efectuar el proceso administrativo de venta o de un
nuevo equipo lanzado en Europa o Asia. Para acceder a estos productos se deben cumplir
diversos pasos, como el registro de marca, la busqueda de un representante, la capacitacién del
nuevo personal, entre otras gestiones (Entrevistas 01y 06). Este proceso puede generar retrasos
de dos a tres afios, segun la complejidad del producto. Como sefalé un entrevistado: “Bueno yo
diria que en Paraguay si se usa la tecnologia mds moderna, la cuestion es, que no se usa tanto
porque esa tecnologia moderna tiene que venir primero de afuera, tiene que tener un
representante, un distribuidor...” (Entrevista 12).
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Lista de nuevos equipos tecnologicos del sector gastronémico por orden de relevancia.

Horno inteligente Horno ahumador profesional

Maquina de vacio Maquina de expreso
Bolsas de vacio Molinos de café
Abatidor de frio

¢ Termocirculador o roner

* & o o
* & o o

Horno industrial

Lista de programas informaticos

¢ Programas para pagos por plataformas virtuales
¢ Programas para levantamiento de pedidos en los locales

Nueva técnica de produccion de alimentos

¢ Cocina Sous Vide: es una técnica de coccion que consiste en envasar los alimentos al
vacio en una bolsay cocinarlos en un bafio de agua regulado con precision.

Demanda Laboral

En la actualidad, el sector gastronémico ofrece una variedad de servicios, productos y tipos de
atencioén para satisfacer la demanda, e innova constantemente para atraer nuevos clientes. Con
el pasar del tiempo la elaboracién y manipulacion de los productos, y la presentacion de los

“«

mismos fueron evolucionando, volviéndose mas compleja y profesionalizada, “.. el sector
gastronémico esta obligado a innovar todos los dias en recetas, ahi digamos que cada cual sigue
su propia linea, pero si hay mucha innovacion permanente en la preparacion de los platos, en la
manera de presentar” (Entrevista 01), lo que motiva a la demanda de personal competente en
ocupaciones cada vez mas especializadas sin abandonar el conocimiento general del sector;
mientras que la adquisicién de nuevos equipos de producciéon modifican las habilidades vy
conocimientos que debe tener el personal de cocina, “..un cocinero convencional que utiliza solo
las hornallas a gas, ya no es suficiente, hay que saber qué tenemos que usar placas electronicas,

tenemos que usar hornos eléctricos” (Entrevista 01).

La profesionalizacién del sector junto con la utilizacién de las tecnologias y nuevos métodos de
elaboracién de alimentos han hecho que la contratacién de personal capacitado sea compleja y
dificultosa para cubrir las vacantes necesarias, “nosotros tenemos que capacitar al personal a
través de la ayuda de los proveedores de tecnologia” (Entrevista 01).

Segln los referentes del sector, el crecimiento gastronédmico tiene una necesidad de cubrir
vacantes con personal calificado, ‘...hemos visto un crecimiento importante en el sector, mucho
mas grande, mucho mas rapido, mucho mas &agil que la capacidad laboral que tenemos en el pais
o la mano de obra [que] puede [se] ofrecer; no crecen a la misma velocidad” (Entrevista 03), ya
sea en servicios moviles tipo catering o en locales fijos que no estan logrando cubrir,
acentuandose mas en elinterior del pais, “..suele pasar que, tenemos eventos en San Bernardino,
Altos, Aregua, y de repente para mi es muy dificil encontrar el mozo que sea de la zona” (Entrevista
13), “En nuestra zona [...] tenemos pocos profesionales capacitados para poder atender al
publico, [...] no conozco ningtin maitre. [...] También nos falta bastante lo que es Chefs. Tenemos
muchos cocineros, pero gente estudiada tenemos poco en la zona y es necesario” (Entrevista 04).
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Ocupaciones mas solicitadas

Una empresa gastrondmica puede organizarse de diversas formas segun su tamano y el tipo de
servicio que ofrece. Por lo general, un establecimiento se estructura en dos areas principales que
operan de manera conjunta, pero con funciones especificas: la cocina, encargada de la
produccién de los alimentos, y el salon, dedicado a la atencidn al cliente. . Como sefiala uno de
los entrevistados: “todos los lugares (...) basicamente se dividen en dos partes, dos partes
grandes, que tienen otra vez la subdivision, que seria la parte de la atencidn y la parte de la
produccion de las cosas, que basicamente se conoce como la salay como la cocina” (Entrevista
07).

En elmercado laboral gastronémico actual se observan dos problematicas principales: la escasez
de profesionales capacitados para roles técnicos y gerenciales, y una alta demanda de personal
en mandos medios. Como sefala un entrevistado: “hay una mayor exigencia del peffil profesional
de los nuevos cocineros” (Entrevista 01). Sin embargo, muchos postulantes carecen de formacion
profesional o experiencia, lo que dificulta cubrir estas vacantes. “Estamos probando la gente, la
gente viene, prueba una semana y muy pocos son los que tienen una formacion profesional, la
mayoria de ellos son empiricos, son muy buenos, pero (...) empiricos” (Entrevista 01). Ademas, la
alta rotacidn y la falta de compromiso agravan la situacion: “Se presentan 200, de los 200 cuando
les convocas para venir a trabajar, viene 1” (Entrevista 12). Por otro lado, muchos candidatos
optan por el sector gastrondmico no por vocacién, gusto o eleccién, sino por necesidad
econdmica, lo que impacta en su desempeno “chocamos con la parte cultural, chocamos con
gente que por necesidad econémica esta tratando de desarrollar una profesion que no es la que
él eligio, sino que, por cuestiones econdmicas del pais, él se inclina para encontrar trabajo en ese
segmento” (Entrevista 05).

Ocupaciones solicitadas con conocimientos técnicos y experiencia

Los empresarios o0 responsables del sector gastrondmico estan buscando profesionales
capacitados y/o con experiencia tanto en producciéon como en gestion de personal para cubrir
puestos especificos “el problema esta en que estamos tardando en la capacitacion de muchas
personas y estamos necesitando de factor humano, y ese factor humano, [al no encontrarlo] lo
tenemos que buscar nosotros los chefs” (Entrevista 02). Es decir, ademas de las capacitaciones
técnicas que deben tener los profesionales en este rubro, se agregan los factores de experiencia
y practica, para ocupar un puesto vacante, “..tenés que acompanar tu titulo con experiencia, y
mucha gente no tiene la posibilidad de tener la experiencia” (Entrevista 12).

En las ocupaciones con responsabilidad, como jefaturas o encargados, del area de producciény
de la atencién, los empresarios buscan personas con experiencia para cubrir estas vacantes, “La
gran mayoria de las veces nosotros contratamos empiricos, vemos el perfil de la persona, les
planteamos y nosotros les formamos” (Entrevista 12).

De acuerdo con los resultados de las entrevistas, las ocupaciones mas solicitadas por los
expertos en orden de relevancia son las siguientes:

Cocinero

El cocinero, es la ocupacion técnica mas solicitada por los referentes, no solo debe conocer las
técnicas de cocina, también debe saber utilizar los instrumentos, los productos, manejar las
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buenas practicas para la obtencién de alimentos seguros, entre otros conocimientos que se van
forjando con la capacitacion y la experiencia, “Un cocinero hoy deberia de trabajar con receta, con
recetario, deberia manejar su pedido, stock, inventario.” (Entrevista 06).

Panadero

La segunda ocupacion mas solicitada fue el profesional panadero, “en panaderia nos cuesta
conseguir panaderos, (los) buenos panaderos son contados con los dedos de una mano”
(Entrevista 10). Esta escasez es especialmente notable en el interior del pais, donde debido a la
falta de panaderos capacitados algunos hoteles, a pesar de contar con hornos y materias primas
propias, recurren a panaderias locales para abastecerse de productos panificados.

Maitre - Jefe de mozos - Capitan de mozos

El maitre es el jefe del area de atencidn, asi como el chef es el jefe del area de produccion, el
maitre es el responsable del saldn, existen empresas que estan precisando de profesionales con
estos conocimientos, y no estan encontrando, es una profesion técnica y los cursos disponibles
son ofrecidos por pocos centros de formacion, “(El) maitre, en este momento cuesta conseguir
muchisimo, es mas, nosotros estamos buscando maitre, pero hace tiempo, y no lo podemos
conseguir, [ya sea] maitre o capitan de mozos” (Entrevista 10), “...no conozco ningtin maitre. Yo
me recibi de maitre en el SENAC (Servico Nacional de Aprendizagem Comercial) en Foz.”
(Entrevista 04). Ademas de la formacion técnica que demanda esta ocupacion, los referentes
explican que debe serun empleado con afios de experiencia en la empresa para llegar ocupar este
cargo, porque debe conocer a profundidad la dindmica del establecimiento, “siendo jefe de saldn,
(...) tenia que ver todos los detalles, de la atencidn, de las luces, de la musica, de que se le atienda
bien, de que el recepcionista esté bien peinado, que esté bien vestido, que los meseros estén con
los zapatos bien lustrados...” (Entrevista 07).

Confitero, Pastelero y Repostero

Son de las ocupaciones que mas cuesta conseguir segin respondieron los entrevistados
“definitivamente (...) pasteleros o patisserie, confiteros y reposteros” (Entrevista 01), “[Los]
confiteros pasteleros, esos son los puestos que se necesitan, y lo que también demanda la gente”
(Entrevista 10). Al igual que los panaderos, estos profesionales deben de tener habilidades
técnicas y experiencia.

Barista

El auge de las cafeterias de especialidad en Asuncién y Central trajo consigo la necesidad de
contratar a baristas profesionales para hacer frente a la demanda local. “la profesion de barista
de especialidad, [...], es algo reciente acd en Paraguay, [...] tiene unos 3 o 4 afios...” (Entrevista
08). El barismo es el arte de preparar bebidas a base de café, el barista debe tener un amplio
conocimiento sobre la procedencia del grano, y cdémo manipular los instrumentos para la
extraccion de café, “..necesitas conocer la historia [...] es todo un conocimiento que tienes que
adquirir, [debes] saber controlar una ma&quina, saber hablar con las personas [...] son
conocimientos basicos que deberias tener ya antes de entrar a una barra [. ...]. Conocimientos
para hacer latte art [...], qué es eso de los dibujos sobre el café.” (Entrevista 08). Es una profesion
que esta ganando terreno actualmente, debido al crecimiento de la industria del café en Paraguay,
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“la linea de los bartenders por ejemplo esta creciendo muchisimo, que es la gente que prepara los
tragos, y de ahi tenemos dos lineas, tenés la linea de bartender y tenés las cafeterias donde
tenemos crecimiento” (Entrevista 06).

Sous Chef, Chef, Chef ejecutivo y Maestro chocolatero

Estas ocupaciones corresponden a cargos gerenciales o administrativos. En las entrevistas, la
formacion de los puestos de jefatura fue sefalada como una de las principales necesidades, “no
se estd apostando tanto a la formacién gastronémica y se necesitan, y cada dia se abre un local
gastronomico” (Entrevista 02). Estos cargos requieren una prolongada experiencia y, ademas,
conocimientos técnicos especificos del sector. Dada la complejidad de esta formacidn, la
demanda de profesionales es constante, especialmente en el interior del pais.

Demanda de profesionales con formacién y experiencia versus convocatoria

Es necesario hacer algunas observaciones sobre las ocupaciones mencionadas. Aunque hay una
demanda para estos puestos de trabajo y los entrevistados han destacado la necesidad y la
escasez de profesionales en estas areas, también es importante considerar que las convocatorias
de personal son minimasy posiblemente, escasas: “El tema del trabajo, si suelo ver que hay poco,
[...] hay demasiada explotacion laboral en [el] puesto que ocupa. Nosotros invertimos
aproximadamente si no te miento Gs. 60 000 000, los que somos técnicos (Técnico Superior en
Cocina) para recibirnos. En lo que seria el rubro, en los trabajos gastronémicos si hay mas, lo que
seria para comida rapida y mas que nada, mozo, bachero, limpiadores, ayudante de cocina, [...].
Me recibi [en] dos carreras técnicas [...], hice varios cursos y también estudié en el exterior [...]
para ganar algo que no va.” (Entrevista 11), no hay muchos locales que soliciten estos tipos de
profesionales; ademas, también requieren un periodo de capacitacion “...va a tener que ser un
filtro, de aquel que realmente tiene condiciones a aquelque no, [...] se fue porque estaba de moda,
se fue porque vio en la television y dijo, yo también puedo [...] como cuando uno estudia medicina,
pero no sirve para doctor, va a abandonar en la mitad o nunca lo va a ejercer” (Entrevista 14), “hay
mucha gente que va a tener la posibilidad de ser el chef Ejecutivo o chef de cocina de algun lugar
y hay otras personas que van a terminar siendo los cocineros, depende del crecimiento de cada
uno y depende de la ambicion de cada uno” (Entrevista 02).

Ocupaciones solicitadas que no requieren de formacion técnica

Otro grupo de ocupaciones que han sido identificadas entre las demandadas corresponde a
aquellas en las que los trabajadores adquieren sus conocimiento y habilidades principalmente a
través de la experiencia. En general, estos puestos no implican grandes responsabilidades ni
requieren formacién especifica. Algunas de estas ocupaciones sefialadas por un entrevistado
son: “(...) «necesito bachero», «necesito ayudante de cocina», «<necesito mozos»” (Entrevista 12).

En este sentido, los entrevistados sefalaron ocupaciones que se desarrollan tanto en el drea de
la cocina como afuera de ella, por ejemplo:
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¢ Ocupaciones solicitadas para el area de produccion
Ayudante de cocina

Los ayudantes de cocina apoyan a los chefs o cocineros en la preparacion de alimentos sencillos,
ademas, deben tener nociones basicas de cocina, seguridad y cuidados culinarios.

Bachero

Encargado de la limpieza de todos los utensilios utilizados en la cocinay en el salon.
¢ Ocupaciones solicitadas para el area de atencion

Mozo profesional

El profesional de Servicio de Atencion a Mesas es el mas solicitado por los referentes, es una
profesién primordial, porque es la imagen de la empresa y debe conocer varias técnicas para
ofrecer un servicio de calidad.

Bartender

El Bartender o Barman se ocupa de la elaboracién y decoracion de tragos utilizando técnicas de
cocteleria en una barra, “Los tragos se impusieron, incluso se popularizaron, no solamente para
la gente de clase media-alta, en general, en todas partes se podia encontrar siempre, incluso en
las calles...” (Entrevista 01).

Delivery o repartidor

Es el profesional que se encarga de transportar los productos solicitados fuera del local
gastronémico, este rubro se fortalecid durante la pandemia, “..buscar la manera de seguir
actualizado, ya sea, no solamente [en] marketing, [también en] todo lo que sea delivery...”
(Entrevista 13).

Personal de atencidn al publico, Cajero y Recepcionista

Los entrevistados sefalaron también la necesidad de incorporar Recepcionistas, Personal
de atencion al cliente y Cajeros, destacando que un requisito fundamental es la flexibilidad del
personal para asumir mdltiples tareas y funciones, especialmente en establecimientos de
tamano micro y pequeno.

Flexibilidad laboral y multitareas como puente entre ocupaciones

Esta caracteristica de desempefo en multitareas no es exclusiva del area de administracion y
gestidn del negocio gastrondmico, se presenta también en otras dreas puesto que las empresas
subdividen los puestos diferenciados de acuerdo con las caracteristicas o complejidades de cada
local. Un entrevistado lo explic6 de la siguiente manera: “lo que hay que saber es que la gente que
trabaja en los restaurantes es multifuncional, hacen de baristas, hacen de coctelero, hacen de
mozo, hacen un poco de todo ...” (Entrevista 12).

Una ventaja de esta dinamica es que permite al trabajador transitar de una ocupacion a otra segun
sus intereses y aptitudes. Por ejemplo, “Los ayudantes de cocina entran como bacheros, se les
ve con interés y se les empieza a preparar y pasan a ser ayudantes de cocina y asi se van
formando” (Entrevista 10). En el caso de quienes inician trabajando en la atencidn, suelen hacerlo
en la categoria de Runner, Extras o Ayudante de mozo donde se familiarizan con el local y el
servicio. Esta experiencia inicial les brinda la posibilidad de prepararse mejor para acceder a
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puestos mas elevados dentro de la cadena de servicio, asi “un mozo que no esta preparado
termina siendo un runner” (Entrevista 6) hasta que adquiera las competencias necesarias.

El listado de las nuevas ocupaciones detectadas durante las entrevistas a referentes, se
resumen en el Anexo 5.

Medios de contratacion

Para ocupar las vacantes o anticiparse a las proyecciones de nuevas contrataciones, en primer
lugar, se acude a la informacion interna, o a las recomendaciones de los empleados actuales.
como segunda medida se realiza la busqueda externa, se realizan publicaciones en redes sociales
o de carteleria, dependiendo del cargo o llamado el tipo de convocatoria va variando (Entrevistas
07y12).

Para la contratacidn de un profesional con aplicacién de conocimientos técnicos y experiencia, la
busqueda se realiza en las redes de contacto, entre responsables y/o gerentes de la empresa, “la
Asociacion (...) es fundamenta (...), si yo necesito parrillero, basta con que tire un mensaje ahi;
Sefores, necesito, o quién esta libre para esta fecha en este lugar, y ahi enseguida cubrimos con
asociados que estan libres o que puedan recomendar” (Entrevista 03). Este tipo de redes de
contacto y otros métodos similares se utilizan, debido a la urgencia, porque no dan los tiempos
para preparar a una persona, entonces la experiencia es un factor fundamental; un entrevistado
lo explica de esta manera: “..un doctorado en gastronomia tailandesa podés tener, pero viene
alguien que trabajé en 20 lugares diferentes, se le va a tener [en cuenta] eso, porque la experiencia
es lo que manda” (Entrevista 07).

Lo mismo ocurre con las ocupaciones que no requieren de una formacién técnica o no implican
responsabilidad sobre otros puestos y que generalmente son las mas solicitadas y tienen una
mayor rotacién de personal, en palabras del entrevistado: “Tengo que pedir un nimero, contacto,
hacer unas cuantas llamadas para encontrar [personal], entonces, es bueno, saber mas o menos,
tener una red ya establecida...” (Entrevista 13).

Otra via de contratacion la constituyen los convenios con escuelas o institutos gastronémicos,
por medio de los cuales las empresas gastrondmicas ceden sus locales para las practicas de los
alumnos, convirtiéndose en una oportunidad propicia para la seleccion de nuevos profesionales
y su posterior incorporacién. En las experiencias de los referentes, “El [instituto] hace muchos
cursos y nos envian pasantes aca, entonces tenemos un convenio interempresarial donde
nosotros enviamos a nuestra gente a capacitarse en los cursos que ellos imparten, y ellos envian
a nosotros los pasantes para poder entrenarse (Entrevista 02). “..dentro de la asociacion,
tenemos algunos institutos gastrondémicos que son socios [...] y cuando ellos nos solicitan
pasantia, normalmente con mucho gusto recibimos a los pasantes” (Entrevista 12).

Estas son las dos vias de contratacién mas utilizadas por los propietarios y empresas del sector
gastronémico, quienes también realizan contrataciones con otras estrategias, pero en menor
medida, como a través de la intermediacién de las agencias de contratacién o agencias de
empleo, “nosotros hacemos convocatoria a través de reclutadores de talento humano”
(Entrevista 02).

Capacitacion

La industria gastrondmica nacional aspira a la profesionalizacidn del trabajador en su respectiva
ocupacion, por ejemplo, durante el proceso de andlisis de las entrevistas se identificaron
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multiples factores por los cuales las empresas gastrondmicas pretenden incorporar a
profesionales mas capacitados en sus empresas.

Los factores influyentes sefialados son:

¢ el aumento de locales gastronémicos generado al liberar las restricciones que se
establecieron durante la emergencia sanitaria lo cual contribuye a establecer una mayor
competitividad y busqueda de mejores empleados, “..muchos estan apostando a la
gastronomia, porque es redituable, y no solamente es redituable, sino que también tiene
sus beneficios” (Entrevista 02), “..van a surgir siempre nuevos emprendimientos
gastronémicos que van a demandar personal calificado en todas las posiciones”
(Entrevista 01) “...pido a veces mano de obra, y en cuanto al mozo es un poco mas
complicado [conseguir]” (Entrevista 13);

¢ el incremento de clientes con capacidad critica en servicios de atenciéon y del
producto que recibe, “nuestro publico también tiene una mayor fluidez de salida del pais
entonces, es mas exigente, yo veo que la gastronomia en general esta tratando de cumplir
con esos requisitos que le pone el consumidor final” (Entrevista 14);

¢ laincorporacion de nuevas tecnologias y la multiplicacion de centros o institutos de
formacion gastronémica, que proporciona personal para la demanda laboral del sector
“hoy en dia nosotros de entrada somos exigentes con el perfil porque, ahora podemos ser
mds exigentes porque hay una oferta de cocineros jovenes muy talentosos, bien
preparados” (Entrevista 01).

Dados estos factores los expertos esperan que el sector se expanda e incremente ain mas y
como respuesta han destacado las capacidades y habilidades necesarias para trabajar en areas
de produccidn y atencién.

Requisitos de conocimientos y habilidades para el area de produccion

El area de produccion engloba a todos los profesionales que se desempenan dentro de la cocina,
desde el bachero hasta el Chef gjecutivo, y tiene una linea de mando establecida “basicamente,
la cocina en si, elmundo de la gastronomia es un mundo muy jerarquizado donde el chefes el [jefe
de la cocina]” (Entrevista 17).

Las solicitudes especificas para el drea de produccién, es que las capacitaciones o cursos
incluyan en lo posible herramientas tecnoldgicas para familiarizar al alumno con un instrumento
que va a usar o podra utilizar, “..hay que [ofrecer] una capacitacion [sobre] cocina con tecnologia,
que sepan como funciona, como: nuevas temperaturas, como se guardan [los alimentos en] las
cémaras, como se mantienen, el mantenimiento del equipo, limpieza” (Entrevista 06).

Actualmente las empresas o locales gastrondmicos tiene dificultades para adaptar los
conocimientos de un profesional que acaba de terminar sus estudios en un centro de formacién
con las necesidades y requerimientos de un local gastronémico, que puede ser desde la limpieza
y cuidado de los equipos, “..un cocinero tiene que estar dispuesto a hacer de todo, incluso la
limpieza” (Entrevista 01), hasta desarrollar tareas que requieran conocimientos técnicos
administrativos, “..[el] jefe de cocina tiene que encargarse de todo eso [de las responsabilidades
del cocinerol, aparte, manejar el personal, y organizar los dias libres, vacaciones, horarios de
trabajo” (Entrevista 06).

Asimismo, se requiere competencia en el manejo de herramientas informaticas. “[Para elaborar]
la carta, excel nomas que sepa usar, para hacer una proyeccion de rentabilidad de un plato, [que
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pueda calcular] cuanto es el porcentaje de costo de materia prima, cuanto es la rentabilidad de
todos los platos...” (Entrevista 06).

Otro requerimiento se centra en las habilidades de gestién del negocio, dado que los roles
gerenciales, como el de Jefe de cocina o Chef ejecutivo, implican no solo conocimientos técnicos
en cocina, sino también habilidades para lagestién empresarial. “Yo creo que es super interesante
que se tenga en cuenta que hay que ensefar a hacer costos, hay que hacer numeros, hay que
enseharles a hacer negocios a muchos de ellos” (Entrevista 14).

Requisitos de conocimientos y habilidades para el area de servicio

El area de servicio contempla una gama amplia de ocupaciones, que tiene que ver con el
relacionamiento entre un producto ofrecido y el cliente final, como es un sector econdémico que
va mas alla de vender alimentos, algunas empresas se encargan de vender una experiencia o un
estilo de vida “es muy importante, la limpieza, de que tu cubierto esté bien, todo eso (...) para el
mesero es muy importante, porque cada mesero se gana su cliente (...). [Los clientes] volvian al
restaurant por la comida, pero mas volvian por la atencién” (Entrevista 07), para este fin las
empresas invierten tiempo y dinero en capacitar a los profesionales que tendran contacto con el
cliente, se busca que ofrezcan un buen servicio, “se hacia una capacitacion de atencion al cliente,
era tipo un laboratorio de atencion al cliente que estaba muy bueno, porque tenia su factor
psicologico, el factor emocional, o sea, se trabajaba un poco eso, lo que es, cdmo le atendés a la
gente, cdmo le recibis, una parte de relaciones humanas...” (Entrevista 07).

Para desempenarse eficazmente en el area de atencion al cliente en un restaurante o en cualquier
servicio que implique interaccion con el publico, es fundamental cumplir con ciertos requisitos.
Los mozos, por ejemplo, deben tener buena presencia y correcta diccién. “si vos mds o menos
sos répido, sos guapo®, pero no tenés mucha presencia o diccién, vas a ser runner, ;qué es runner?
es el que levanta la mesa y ayuda a llevar la gaseosa” (Entrevista 06).

En la medida en que un profesional va creciendo y progresando en su oficio, los requisitos en
cuanto en conocimientos y habilidades aumentan, “el Jefe de saldn, [tiene] que ver todos los
detalles, la atencion” (Entrevista 07).

Modalidad de los cursos

En este punto todos los expertos coincidieron en dos puntos claves, (1) la incorporacion de clases
presencialesy (2) la instalacién de un sistema de pasantias.

Cursos presenciales y virtuales

Existen materias que resultan mas convenientes de realizar en modalidad virtual, especialmente
aquellas de caracter tedrico, lo que permitiria dedicar mayor tiempo a la practica. Tal como se
sefiala: “..seria mucho mds fécil asociar lo que es las clases por videoconferencia,
principalmente lo que es lo tedrico” (Entrevista 04).

O se puede participar de una capacitacion virtual para temas especificos, “a nivel online se
pueden hacer muchas capacitaciones, directamente, nosotros tenemos forma de capacitarnos
en Europa [...] pero los costos son bastante altos y no todas las personas tienen la posibilidad de
pagar esos valores” (Entrevista 02).

5 Guapo-a: dj/sust. Co:0, Bo; Py, Ar, Ur, pop. Referido a persona, muy decidida para el trabajo o para las tareas

mas pesadas (ASALE, 2025).
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Sin embargo, “(...) la parte practica, principalmente en la parte gastrondmica es imposible hacer
eso por videoconferencia. ¢ Por qué? Porque se tiene que: manejar los utensilios, conocer de los
cortes, cortar, aprender” (Entrevista 04). El profesional capacitado debe saber manejar los
instrumentos, conocer los equipos y su funcionamiento, en palabras de otro entrevistado: “La
verdad que, para mi, lo mas bueno, es presencial, porque asi aprende mas ;En qué sentido?
Porque ellos tocan, ellos hacen todo y virtualmente uno no puede hacer esas cosas, entonces es
importante que un instructor o una instructora esté ahi al lado de ellos permanentemente”
(Entrevista 09).

Asimismo, es indispensable que el estudiante conozca los ingredientes, pruebe los alimentos y
perciba la temperatura, aspectos que no pueden ser reproducidos en la virtualidad. Estas
practicas bdsicas son esenciales para la formacion. Como se destaca: “(...) asi como te dije,
tienen que ir acompanadas, la parte de gastronomia siempre tiene que ir acompafada de unas
clases de quimica, para poder comprender, por ejemplo, el panadero, tiene que saber en qué
proporcion tiene que poner el antimoho, qué tipo de antimoho va a utilizar, para la humedad, para
el tiempo, cédmo se debe hacer la limpieza de los materiales de trabajo” (Entrevista 14).

Sistema de pasantias

Los expertos del sector indicaron de manera unanime que se incrementen las horas de practicas
en los establecimientos gastrondmicos, “Hay ciertas materias que se pueden dar virtual, que son
las leidas, tedricas, legislacion, por ejemplo, puede ser virtual, pero después hay ciertas materias
que tienen que ser si o si practicas y otras que tienen que ser en pasantia si o si.” (Entrevista 13),
porque los recién egresados de los institutos y escuelas gastrondmicas tienen dificultades para
adaptarse a un nuevo ambiente o sistema laboral, “se chocan con muchas realidades, que en las
escuelas no te pintan tanto asi, en la escuela es parece todo fantastico, espectacular hacer
platos, postres, fondos, degustaciones, y demads que uno sale y capaz en el local donde uno se va
no tiene el mismo equipo [electrodoméstico]” (Entrevista 13).

Consideran que con la aplicacién de un sistema de pasantias adecuado bien estructurado con la
escuela o instituto gastrondmico permitira que el alumno tenga la oportunidad de tener
experiencia en el sector y los ayudara a mejorar su desempefio y sus capacidades en el ambito
laboral y los expresaron de la siguiente manera: “(...) tendria que haber obligatoriamente una
pasantia de por lo menos 6 meses a horario completo dentro de un establecimiento comercial
gastrondmico” (Entrevista 12).

Ademas, la implementacion de este sistema de pasantias contribuird a optimizar el tiempo
destinado a las capacitaciones que las empresas invierten para que sus empleados desarrollen
de manera eficiente sus actividades laborales. En efecto, cuando se contrata personal sin
experiencia, los locales gastronémicos deben dedicar tiempo a su formacién. Como se sefiala: “
(...) el restaurante nos daba esa capacitacion justo en ese horario donde nosotros teniamos las
puertas cerradas, (...) o fuera del horario de trabajo, entonces, ahi lo que se complicaba mucho,
era muy importante, pero la gente por ahi no le daba tanta importancia porque era su hora de
descanso” (Entrevista 07)

Una propuesta para mejorar estas capacitaciones consiste en aplicarlas durante el rush [rush:
momento de mayor trabajo] para que no afecte el horario de descanso, “Entonces en el rush que
esté alguien capacitandose seria genial. Porque si se hace afuera, es muy dificil, o sea, no le dan

la importancia” (Entrevista 07).
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Oportunidades de empleo

Los referentes coinciden en que el sector gastrondmico continuard creciendo “el sector
gastronomico en Paraguay va a crecer, va a seguir creciendo” (Entrevista 07) y el aumento de
locales gastrondmicos tendra un impacto en la demanda de profesionales.

La necesidad de personal capacitado generado por las expectativas de crecimiento motiva a las
personas a estudiar, trabajar o montar su propio negocio en el sector, hay una sensacién de
progreso y estabilidad en este rubro, “Creo que hoy dia un rubro que da rentabilidad a ellos, un
rubro se demanda muchisimo [personal]” (Entrevista 13).

En este contexto, es importante subrayar que, aunque existen personas con gran motivacién y
vocacion por el trabajo gastrondmico, requieren acompafiamiento para consolidar sus
competencias. De este modo, la capacitacion se convierte en un factor clave para que la fuerza
laboral pueda responder a la creciente demanda del sector: “hay gente que tiene ganas de
trabajar, que tiene muchas ganas de trabajar porque les gusta, pero necesitan un apoyo, necesitan
de unos talleres, unas capacitaciones, necesitan que sean empujados, necesitan una mano”
(Entrevista 10).

Fortalecimiento del sector a través de la formacion y el turismo

Durante la realizacién de las entrevistas, los referentes identificaron aspectos clave que
impulsaran al sector mediante la articulacién de la formacién y el estimulo al turismo
gastrondmico, por ello, sugieren como estrategias fundamentales:

Fomento de las oportunidades de capacitacion

Los referentes solicitan una mayor cantidad de centros de formacion en el interior del pais, para
que las personas que no puedan acceder a una carrera universitaria logren formarse en el sector
gastronémico sin necesidad de desplazarse largas distancias, “hay personas que no tienen la
capacidad de ir a la facultad, entonces para ellos es muy importante recibir esas capacitaciones,
ellos ven un objetivo porque en este rubro hay mucha salida laboral.” (Entrevista 09).

Ademas, los empresarios, independientemente del lugar donde se asientan sus
establecimientos, realizan eventos el interior y no encuentran personal capacitado para cubrir
puestos vacantes, “..que haya mas capacitaciones alrededor de central e interior para este
mundo de mozos, que es algo también muy lindo y se solicita bastante” (Entrevista 13).

Otra instancia que se considera fundamental es la participacién de los centros publicos en el
interior del pais en los procesos de capacitacion y formacién, tanto de profesionales como de
emprendedores del sector gastrondmico. “[continuar] también [con el] SNPP, todo el trabajo que
estan haciendo, desde el SINAFOCAL y, ademas, con las capacitaciones de mozos, de bartender,
de la parte de cocina internacional, cocina paraguaya. Hacer esos mismos cursos, mismos
talleres tanto en el interior del pais, como en todo lo que es Central, [...] para que puedan salir
después con un pequefio puesto laboral, con una tecnicatura” (Entrevista 13).

Sus recomendaciones se enriquecen con las sugerencias de mejorar el acceso a los centros de
formacion, invertir en los centros y en los equipamientos para los cursos. De esta manera, podran
profesionalizarse personas de escasos o limitados “todo el mundo dice [que quiere] estudia
cocina, [pero] estudiar cocina es caro” (Entrevista 06).
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En este sentido, una de las opciones propuestas para las instituciones del Estado es establecer
un cupo o proceso de becas para las personas interesadas en capacitarse en los centros de
formaciones nacionales o privados, “yo prefiero que [la capacitacion] esté en manos del sector
privado, por ejemplo, asicomo hay becas de Itaipu para estudiar carrera universitaria, yo habilitaria
becas del gobierno” (Entrevista 01).

El entrevistado plantea un mecanismo para la implementacion de becas, consistente en que el
SINAFOCAL regule el acceso a los cursos de formacion y habilite la utilizaciéon de vouchers o
bonos. Este sistema permitiria que las personas interesadas en capacitarse identifiquen una
oferta formativa disponible y accedan a ella mediante el bono, optimizando los recursos
existentes sin necesidad de habilitar un curso completo. De esta manera, se amplian las
oportunidades de eleccidn conforme a las necesidades y capacidades individuales. En palabras
del entrevistado: “Que yo pueda irme al SINAFOCAL, pueda retirar un voucher, un bono y pueda
irme a cualquier instituto privado a inscribirme y a tomar el curso de Mozo. Siyo soy un joven, tengo
18 anos, terminé mi secundaria y quiero ser un mozo, entonces que yo pueda irme al SINAFOCAL;
que el SINAFOCAL pueda entregarme un bono, decirme; bueno, miré, vos tenés estos 5 institutos
donde podés hacer tu curso de mozo...” (Entrevista 01).

Consolidacion del Modelo Nacional de Certificacion de Competencias

El tiempo para participar de una capacitacion es uno de los mayores obstaculos identificados
durante las entrevistas, y es por eso que el modelo de certificacién es tan valorado por los
referentes que tuvieron la oportunidad de participar de la implementacion, y estan convencidos
de que es una buena estrategia para potenciar la profesionalizacion en el sector, “Felizmente, a
través del SINAFOCAL se esta haciendo todo el tema de certificacion de competencias, pero
imaginense cuanta gente sin certificacion, anda por ahi trabajando. ;Pero por qué es eso? ;Por
qué? Por falta de centros que realmente trabajen con esa gente” (Entrevista 02).

En la actualidad existen personas trabajando en el sector, en ocupaciones para las cuales no se
capacitaron formalmente, pero tienen los conocimientos y la experiencia para desempefiarse en
sus funciones; es por eso por lo que los referentes consideran al Modelo Nacional de Certificacion
de Competencias un elemento potencial para reconocer y valorizar la experiencia laboral del
personal capacitado que no pudo acceder a una formacién. “Considero muy importante para
nosotros, [...] que se le esté dando la importancia que se le debe dar a la gastronomia aca en
Paraguay. Que haya gente que se esté acercando, lo digo porque lo vi, que haya gente que se esta
acercando a los colaboradores, a los funcionarios para ver cémo trabajan, para ver como estan,
dando un certificado, es muy importante en ese caso” (Entrevista 10).

Por estos motivos, recomiendan continuar y promover el modelo de certificaciéon implementado
por el SINAFOCAL, ya que ha demostrado ser eficaz y funcionar adecuadamente en los sectores
aplicados, ‘¢ Por qué esta funcionando en SINAFOCAL la certificacion? Porque hay mucha gente

empirica, porque no han estudiado y tienen una profesion hecha hoy en dia” (Entrevista 02).

Promocion del turismo gastrondmico

Los referentes consideran que el pais dispone las condiciones necesarias para potenciar el
turismo gastrondmico y proyectar una imagen nacional capaz de atraer visitantes., “va que
Asuncidn [...] es la madre de la gastronomia de toda la region, entonces ese es material que
tenemos [y] no esta siendo utilizado por el Estado” (Entrevista 05). Asimismo, destacan que el
nuevo paradigma mundial esta orientado a la explotacién del turismo gastronémico y los recursos
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locales permitiran alinearse a esta tendencia. “Tenemos demasiadas cosas, [...] legados de
nuestros antepasados, [...] creo que el maiz, la carne y la mandioca son nuestras herramientas
principales para salir adelante” (Entrevista 03).

Ademas, perciben que la calidad de nuestros productos gastrondmicos esta a la altura de la
demanda internacional ampliando la ventana de posicionamiento “[La] buenisima [gastronomia]
que tenemos, se puede trabajar para levantar el nivel, se puede presentar de distintas maneras.
Yo creo que hace falta un lugar donde podamos exponer realmente nuestra gastronomia y
explotarla de verdad. En eso podriamos ponernos a trabajar todos y realzar nuestra gastronomia,
porque es rica, es muy rica” (Entrevista 14).

Sin embargo, consideran que la oferta turistica actual no esta articulada para responder
adecuadamente a las necesidades de los visitantes nacionales y extranjeros. Al respecto sefiald
un entrevistado: “te vas a las posadas, no encontras qué comer, te vas al centro, que también si
tenés suerte abren de noche algunos lugares y [encontras] hamburguesa en la calle, lomito de la
calle...” (Entrevista 06).

En consecuencia, sostienen que los planes turisticos, tanto locales como nacionales deben
disefiarse con una vision integral que contemple dimensiones como la alimentacién, el
hospedaje, el transporte y la seguridad. En este sentido manifestaron que “..el turismo
gastronémico puede generar una reactivacion econdémica, en Asuncién y también del pais”
(Entrevista 05).

Asimismo, en el marco de la elaboracién de tales planes, los representantes de gremios y
empresarios enfatizaron estar a disposicién de las instancias correspondientes para poder
trabajar juntos en proyectos que promocionen la gastronomia nacional y fortalezcan el sector
generando huevas empresas y puestos de trabajo.

Participacion de las instancias de supervision

Elaumento de locales gastrondmicos debe ir acompanado por las instituciones gubernamentales
encargadas de la proteccion, certificacion y validacién que garanticen que un establecimiento es
apto y seguro para recibir clientes y ofrecer los servicios, “Entonces yo creo que una vigilancia
mayor ayudaria mucho a brindar a toda la poblacién una mejor calidad de producto final recibido
en la mesa” (Entrevista 04).

Para los referentes debe haber una comunién entre el sector privado y los ministerios
relacionados para atender y entender al sector gastrondmico con las mismas normas sanitarias
que la salud publica. Explican que, en la buena manipulacién de alimentos, en el transporte de
mercaderias radica la diferencia entre un buen producto o uno que puede causar intoxicacién, en
las palabras de un entrevistado: “...te puede traer una salmonella (...), una intoxicacion,
gastroenteritis (...), la importancia del cocinero es casi igual que un médico que te da una receta,
vos le estas dando comida” (Entrevista 06).

Las entrevistas realizadas revelan una buena predisposicién por parte de los expertos hacia la
colaboracién para mejorar la calidad de los productos y aumentar la eficiencia del servicio, por
eso recomiendan mejorar la vigilancia sanitaria de los locales principalmente en el interior, “En
linea general, la vigilancia sanitaria de los locales es muy deficiente, principalmente en nuestro
interior” (Entrevista 04). Adicionalmente, el trabajo en supervisado aportara beneficios como la
prevencion de accidentes, catastrofes, incendios en los locales gastrondmicos” (Entrevista 06).
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Conclusiones

Los resultados de la combinacion de la encuesta a 92 empresas gastrondmicas y 14
referentes del sector revelan un consenso en torno al crecimiento sostenido del sector con
potencial clave para el desarrollo econdmico y cultural, en especial si se alinea con
politicas de alojamiento, servicio de provision de alimento, turismo y planes locales.

Los empleadores y referentes coinciden en que la gastronomia en Paraguay se ha
consolidado como un motor de empleo con demanda creciente de personal capacitado en
cocina, servicios de atencién a mesas, panaderia y servicios de catering.

Reportan ademas que hay espacio para la insercidn en restaurantes, hoteles, servicios de
delivery y turismo gastrondmico, pero advierten que la falta de competencias en gestiony
administracién, ademas de la baja remuneracion de los empleos de baja cualificaciény la
escasa formalizacién limitan la sostenibilidad de los emprendimientos.

Al respecto, las tres ocupaciones que presentaron mayores dificultades en las intenciones
de contratacion son la de Cocinero, Ayudante de cocina y Bachero, siendo llamativa la
polaridad entre las causas de las dificultades; por un lado, se presentaron candidatos sin
experiencia o capacitaciones necesarias para asumir tales puestos y por otro, se
presentaron postulantes sobrecalificados.

Esta ultima causa, es atipica en los estudios sectoriales, lo que puede estar indicando o
bien, que los trabajadores han venido invirtiendo en su formacién o que el sector cuenta
con profesionales empiricos, de hecho, las tres ocupaciones mencionadas, pertenecen a
la lista de las 15 ocupaciones candidatas para aplicarles los procesos de evaluacion y
certificacion de competencias.

En cuanto a las ocupaciones, las mas destacadas con mayor demanda futura son las de
Cocinero, Ayudante de cocina, Mozoy Delivery. Conrespecto al caso de los Panaderos, otra
de las ocupaciones con gran demanda, los entrevistados manifestaron la escasez de estos
para concretar contrataciones en hoteles principalmente, por lo que se requerira prestar
atencion a la formacidén de esta ocupacion fuera de Asunciény Central.

Este crecimiento también presenta grandes desafios para la formacion de los trabajadores
evidenciando la necesidad de modernizar la oferta curricular para que se articule con los
requerimientos del mercado laboral.

Los entrevistados insisten en que los programas deben incorporar competencias
vinculadas a la innovacion, sostenibilidad y gestion empresarial, en especial para aquellas
propuestas gastrondmicas como cafeterias o cocina tradicional paraguaya que exigen la
contrataciéon de Baristas y Cocineros especializados, respectivamente.

Aparte de las competencias citadas el sector continla apostando a el uso de tecnologia
para la agilizacion de sus servicios, en este sentido encuentra aliados importantes en la
automatizacién con la incorporacién de electrodomésticos industriales inteligentes,
softwares de gestion del negocio gastrondmico, y diversas plataformas tanto para reservas
y pedidos como para el procesamiento de pagos; por lo que las mallas curriculares de la
educacion y formacién técnica profesional deberan afadir médulos que permitan a los
participantes conectar con las habilidades digitales que afectan cada ocupacioén.
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Por otro lado, el sector gastrondmico es un sector en el que existe una importante cantidad
de personas con vasta experiencia, en especial Mozos, que demandan contar con una
certificaciéon que avale todas las habilidades adquiridas durante su trayectoria. Los
trabajadores en estas condiciones pueden asimismo formarse para ser instructores o
tutores empresariales (personal de la empresa que instruye a las nuevas incorporaciones)
agregando valor a su perfil ocupacional.

Durante las entrevistas con los expertos, se destacd las ventajas que ofrece la formacién
dual o los convenios entre los centros de ensefanza gastronémica y las empresas del
sector, ya que representan una excelente oportunidad de reclutar personal para el
empleadory de descubrir las aptitudes e intereses para el trabajador.

Esta sinergia permite al mismo tiempo abaratar costos, ya que el centro formativo no
requerira la inversion significativa para equipar aulas-talleres que simulen el ambiente
laboral, sino que pueden concentrarse en reforzar las aulas para la parte tedrica.

En sintesis, los hallazgos muestran que la gastronomia es percibida como un sector con
alto potencial de generacion de empleo, tanto en ocupaciones tradicionales como en
nuevas especializaciones vinculadas al turismo y la sostenibilidad.

Sin embargo, la insercion laboral enfrenta desafios como la baja formalizacién, la
necesidad de infraestructura moderna y las carencias en competencias transversales. La
articulacion entre instituciones formativas y el sector productivo es clave para transformar
estas oportunidades en empleos estables y de calidad.
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Recomendaciones

Los hallazgos muestran que la gastronomia es un sector con alto potencial de generacion
de empleo, pero enfrenta desafios de formalizacién, infraestructura y pertinencia
curricular. La accion coordinada entre todos los actores del sistema de formacion y
capacitacion laboral puede transformar estos desafios en oportunidades de empleos
estables, especializados y con proyeccidn futura. Es por eso por lo que, tras el analisis de
los resultados obtenidos, nos permitimos recomendar algunas estrategias que conlleven a
la mejora de las habilidades y la empleabilidad de los trabajadores del sector.

*

Priorizar la gastronomia en politicas de formalizacion laboral en restaurantes,
hoteles, servicios de delivery y turismo gastronémico.
Revisar la existencia de los perfiles profesionales asociados a las 25 ocupaciones
que serdn mas demandadas en los préximos afios, dando prioridad a:
< Actualizar los disenos curriculares de Ayudante de cocina, Cocinero, Mozo,
Bachero, Panadero, Confitero, Pastelero y Repostero.
< Disenar el perfil profesional que incluya la malla curricular para los
trabajadores de Delivery y Baristas.
Incluir en todos los disefos curriculares, médulos trasversales que formen sobre
gestiony administraciéon del negocio gastronémico; uso de softwaresy plataformas
para reservas, manejo de reparto y procesamiento de pagos; y organizaciéon de
eventos gastrondémicos.
Reforzar la oferta formativa en areas de Marketing, comercializacién y ventas;
Gestidn de la calidad; Salud y seguridad ocupacional y Comercio electrénico para
entornos del sector gastronémico.
Impulsar la ejecucién de cursos de Panaderia en departamentos del interior del
pais.
Colaborar con los disefadores de cursos en la creacidon de programas orientados a
ocupaciones de alta cualificacién, especialmente en perfiles especializados como
Chef Ejecutivo, Maestro Pastelero, Maestro Chocolatero y Jefe de Mozos/Maitre.
Impulsar la certificacion de competencias de las 15 ocupaciones que los
empleadores identificaron como candidatas para ser evaluadas, iniciando por:
Cocinero, Ayudante de cocina, Mozo, Personal de atencidn al cliente, Panadero y
Cajero.
Promover la formacién como instructores o tutores empresariales de profesionales
con vasta experiencia en el sector. Los mas mencionados fueron el Jefe de
mozos/Maitre y el Chef ejecutivo.
Fomentar y fortalecer las relaciones entre el Sistema de Formacion, los institutos
gastrondmicos y las empresas del sector, con el objetivo de promover la insercién
laboral y mejorar la empleabilidad de los trabajadores, a través de los siguientes
mecanismos:
< Implementacion del Modelo de Formacién Dual en el area de produccién
(cocina).
< Otorgamiento de becas, vouchers o bonos para acceder a cursos de
formacion en institutos privados.
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Anexos

Anexo 1. Cuestionario de la encuesta en linea

Para facilitar la lectura de las preguntas realizadas, el cuestionario mostrado a
continuaciéon es una adaptaciéon impresa del aplicado en la web.

Las aclaraciones entre corchetes [...] dentro de la versidn impresa se adecuan o
reemplazan segun las respuestas del encuestado durante su aplicacion web. Ello permite
que las preguntas contenidas en los apartados E, y desde G hasta K puedan ser repetidas
las veces necesarias, en este estudio se habilito la declaracion de hasta 3 ocupaciones en
los mencionados apartados.

Demanda Ocupacionaly Competencias Laborales ID: Versiéon Imp 2024-03-07 ‘
A. Datos de la empresa

A.1. Denominacién o Razdn social de la empresa*:

Por favor, escriba aqui el nombre de la empresa (o de la persona si es trabajador independiente)

A.2. Correo electronico: A.3. Paginaweb y/o:

Por favor complete cémo podriamos encontrarlo en la Web

A.4. Redes sociales:

Por favor complete cdmo podriamos encontrarlo en las Redes sociales.

A.5. Numero de linea fija y/o celular:

Por favor complete también el cédigo de area en el caso de la linea fija
No olvide el cédigo de la compania telefonica en el caso de la linea de celular

A.6. Direccion: A.7. Barrio o localidad:

A.8. Departamento*: A.9. Distrito*:

B. Datos de la empresa

B.1. Por favor, marque la actividad econémica de la empresa que representa*

Una Actividad Econdmica es una agrupacion que puede incluir varios rubros
Puede marcar varias opciones

56300 Actividades vinculadas al servicio de bebidas
56210 Catering para eventos

56103 Heladerias que no elaboran el producto
56101 Restaurantesy afines

56102 Rotiseria/Pizzeria/ hamburgueseria/lomiteria
88888 Otra (favor especificar):

Oooooono

B.2. ¢De las actividades econémicas que marcé ;podria escoger cual es la que genera mayores
ganancias a la empresa? *

Su respuesta equivale a la ACTIVIDAD PRINCIPAL de la empresa
Actividad PRINCIPAL de la empresa:
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C. Empleo generado

C.1. Almomento de completar esta encuesta, {Cual es la cantidad de personal contratado de forma
directa por la empresa? *

Sino recuerda el numero exacto, proporcione su mejor estimacion

0 Hasta5 personas O De 31a50personas
O De6a10personas [0 Maésde 50 personas
O De 11 a30personas

D. Proceso de contratacion

Observacion: en la aplicacion web las preguntas D2 a la D5, se preguntan por cada puesto con dificultades
de contratacion. Hasta 3 puestos.

D.1. En los ultimos 12 meses, ¢Ha intentado contratar personal en alguno de los siguientes puestos?
* Puede marcar varias opciones

En el caso de marcarla opcién Otro puesto, sea lo mas especifico posible. Por ejemplo: Es mas conveniente

describir <Encargado de la parrilla», «<Chef Panadero», «Chef ejecutivo» o «Sous Chef» que solamente «Chef»

O  Anfitrion 0 Jefe de cocina

0 Ayudante de cocina O Jefe de mozos/maitre

0 Bachero 0 Mozo

[0 Barman 0 Panadero

O Cocinero [0 Pastelero

O Confitero O Ninguno =P (pasa a «Contrataciones futuras. E1»)
[0 Delivery [0 Otro puesto (favor especificar):

D.2. ¢Hatenido dificultades para la contratacion en alguno de los puestos de trabajo marcados? *
o Si

O No =p (pasaa«Contrataciones futuras. E1»)

D.3. De los puestos que menciono, ¢en cual ha tenido mas dificultades al momento de intentar la
contratacion? * Escriba un (1) solo puesto, mas adelante tendré la oportunidad de sefalar otro puesto
Puesto con mas dificultades de contratacion:

D.4. ;Cuales fueron las dificultades que ha tenido al momento de intentar contratar el puesto de
[puesto con mas dificultad]? * Puede marcar varias opciones

[0 Edad de las personas disponibles O Postulantes sobre calificados

O Escasez de postulantes con capacitaciones [0 Laremuneracion ofrecida fue insuficiente
adecuadas
E z tulant n experiencia l ral .

O scasta. de postulantes con experiencia labora O Riesgo laboral
especifica

O No se presentaron postulantes O Turnos/horarios de trabajo

O Otra (favor especificar):

D.5. Conrelacion a las vacancias generadas en los ultimos 12 meses en el puesto de [puesto con mas
dificultad] ¢Podria indicar?* Coloque las cantidades en nimeros enteros, sin puntos, espacios ni
decimales

Cantidad buscada Cantidad cubierta

D.6. A.¢Hatenido dificultad para contratar algtin otro puesto de trabajo en los tltimos 12 meses *
Se hace solamente al terminar el Puesto (1)

O Si =P (repiten las preguntas «D3 a la D5» para el puesto 2)
[0 No == (pasaa«Contrataciones Futuras. E1»)

D.6. B. ¢En los ultimos 12 meses, ¢ha tenido dificultad para contratar algin otro puesto de trabajo
sobre el que pueda contarnos? * Se hace solamente al terminar el Puesto (2), en lugar de la D.6.A.

O Si =P (repiten las preguntas «D3 a la D5» para el puesto 2)

[1 No == (pasaa«Contrataciones Futuras. E1»)
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E. Contrataciones futuras

Observacion: en la aplicacion web las preguntas E2 a la 13.B, se preguntan por cada puesto con
intenciones de contratacion. Hasta 3 puestos.

E.1. En el periodo 2025 - 2026, ;tiene prevista la contratacion de algunos de los siguientes puestos? *

- Puede marcar varias opciones

- Coloque las cantidades en numeros enteros, sin puntos, espacios ni decimales

- En el caso de marcar la opcion Otro puesto, sea lo mas especifico posible. Por ejemplo: Es mas
conveniente describir «<Encargado de la parrilla», «Chef Panadero», «Chef ejecutivo» o «Sous Chef» que
solamente «Chef»

E.2. .
Ocupacion Cantidad Ocupacion Can1.:|dad
) aproximada
aproximada
O  Anfitrion O Jefe de cocina
. Jefe de
O Ayudante de cocina O .
mozos/maitre

O Bachero O Mozo
0 Barman [0 Panadero
O Cocinero [0 Pastelero
O Confitero [0 Otro puesto (favor especificar):
O Delivery O Ninguno (pasa a «Evaluacién y

Certificacion de
competencias. J1»)

E.3. De los puesto que identifico ¢cual seria el mas importante o necesario de contratar? *
Escriba un (1) solo puesto, mas adelante tendra la oportunidad de sefalar otro puesto.

E.4. ¢Cualde las siguientes caracteristicas seriala PRINCIPAL para que un postulante sea contratado
en el puesto de [puesto a contratar]? *

Marque una sola opcion

Cuando se menciona la palabra COMPETENCIAS, se hace referencia al conjunto de conocimientos,

habilidades y actitudes

Cuente con competencias técnicas o profesionales
Cuente con competencias actitudinales o = (Pasa a «Competencias Laborales. Competencias
socioemocionales Actitudinales.F3»)

Posea el nivel educativo requerido
Cuente con experiencia laboral
Otra (favor especificar):

(Pasa a «Nivel Educativo.G1»)
(Pasa a «Nivel Educativo.G1»)
(Pasa a «Nivel Educativo.G1»)

F. Contrataciones futuras

Cuando se menciona la palabra COMPETENCIAS, se hace referencia al conjunto de conocimientos,
habilidades y actitudes.
F.1. ¢Qué tipos de competencias Técnicas o Profesionales son requeridas para el puesto de [puesto
a contratar]? *

111

ooo o o

Basicas [comprensidn lectora, escritura,

. - . . = (Pasa a «Nivel Educativo.G1»)
calculos matematicos basicos]

Manejo basico de Computadora [ofimatical =  (Pasa a «Nivel Educativo.G1»)

Especificas del puesto de trabajo [competencias técnicas o profesionales especificas]

O 0o o o

(Pasa a «Competencias Laborales. Idiomas

Idiomas extranjeros = extranjeros. Fd»)

Uso de Tecnologias de la Informaciény la

[J Comunicacion (TIC) [manejo de software = (Pasaa «Competencias Laborales. TIC.F5»)
especializado, programacion, redes, etc]
] Otras (favor especificar): = (Pasa a «Nivel Educativo.G1»)

65
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F.2. ¢Podriaindicar las competencias TECNICAS o PROFESIONALES ESPECIFICAS requeridas para
el puesto de [puesto a contratar]? Completa solamente si marcé la opcion «Especificas del
puesto de trabajo» en F.1.

- Complete las que considere mas importantes

- Ejemplos: Gestion de inventario y almacenamiento, Manejo técnico de recetarios culinarios.

Competencia técnica o profesional especifica 1:

Competencia técnica o profesional especifica 2:

Competencia técnica o profesional especifica 3:

Competencia técnica o profesional especifica 4:

Competencia técnica o profesional especifica 5:

F.3. ¢Podria indicar las COMPETENCIAS ACTITUDINALES o SOCIOEMOCIONALES requeridas para el
puesto de [puesto a contratar]? Completa solamente si marcé la opcion «Cuente con
competencias actitudinales o socioemocionales» en E.3.

- Complete las que considere mas importantes

- Ejemplos: Liderazgo, facilidad de trabajo en equipo, proactividad

Competencia actitudinal 1:

Competencia actitudinal 2:

Competencia actitudinal 3:

F.4. ;Qué IDIOMAS EXTRANJEROS son requeridos para ocupar el puesto? Completa solamente si
marco la opcion «ldiomas extranjeros» en F.1.

Idioma extranjero 1:

Idioma extranjero 2:

Idioma extranjero 3:

F.5. ¢Qué TECNOLOGIAS de la INFORMACION y la COMUNICACION son necesarias manejar para
ocupar el puesto de [puesto a contratar]? Completa solamente si marco la opcion «Uso de
Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC)» en F.1.

TIC 1:

TIC 2:

TIC 3:

G. Nivel educativo

G.1. ¢Cuales el nivel de estudios requerido para ocupar el puesto de [puesto a contratar]? *
EEB: significa Educacion Escolar Basica

[0 Sininstruccién (el puesto no requiere de escolarizacion) (pasa a
[J Estudiante de la EEB- Primery Segundo Ciclo (1° al 6° grado) =P . Certificaciones
O Estudiante de la EEB- Tercer Ciclo (7° al 9° grado) yLicencias.H1»)
] Estudiante de la Educacién Media (1° al 3 ° curso)
[0 Estudiante de la Educacién Superior No Universitaria (Tecnicatura y/o Profesorado)
[0 Estudiante de la Educacion Universitaria de Grado (Licenciatura o equivalente) — (pasa a
1  Estudiante de la Educacion Post Universitaria (Maestria y/o Doctorado) «Certificaciones
O Egresado de la EEB- Segundo Ciclo (6° grado) y Licencias.H1»)
[0 Egresado de la EEB- Tercer Ciclo (9° grado)
[0 Egresado de la Educacién Media (3 ° curso)
[0 Egresado de la Educacién Superior No Universitaria (Tecnhicatura y/o Profesorado)
[ Egresado de Educacion Universitaria de Grado (Licenciatura o equivalente) (Pésa?
. . o , =P Certificaciones
[0 Egresado de la Educacién Post Universitaria (Maestria y/o Doctorado) y Licencias.H1»)
[0  Otro (favor especificar):
G.2. Porfavor, indique el tipo de Bachillerato *
O Bachillerato Cientifico (con énfasis en Ciencias Sociales, Artes y Letras y Ciencias Bésicas)
0 Bachillerato Técnico en Elaboracion y Conservacién de Alimentos
[0 Bachillerato Técnico en Hoteleria y Turismo
O Bachillerato Indistinto
1 Otrotipo de Bachillerato (favor especificar)
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H. Certificacionesy licencias

H.1. Para el puesto de [puesto a contratar], ¢es necesario que el postulante cuente con certificados,
licencias o haber aprobado algun tipo de examen, como el fisico? *

No considerar el titulo de escuela, colegio o universidad

Ejemplo 1: Documento / Certificado: Analisis clinico expedido por laboratorios
Organismo que otorga: Laboratorios de analisis clinicos

Ejemplo 2: Documento / Certificado: Certificado de Cocinero
Organismo que otorga: Servicio Nacional de Promocidén Profesional - SNPP

O Si
[1 No == (pasaa«innovaciones en el Puesto.l1»)
H.2. ¢Cuales serian las certificaciones, licencias o exdmenes requeridos para el puesto mencionado?

No considerar el titulo de escuela, colegio o universidad

Ejemplo 1: Documento / Certificado: Carné de manipulacién de alimentos
Organismo que otorga: Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricion — INAN

Ejemplo 2: Documento / Certificado: Certificado de Cocinero
Organismo que otorga: Instituto X de Formacidon y Capacitacion Laboral

Documento/Certificado Organismo otorgante

1.

2.

3.

I. Innovaciones en el puesto

1.1. ¢Existen innovaciones que deben conocer/manejar los postulantes al puesto de [puesto a
contratar]? *
Como por ejemplo nuevos softwares, nuevos equipos 0 maquinarias, nuevos materiales o nuevos procesos

O Si
[0 NoO w=mp (pasaa«l3»)

1.2. ¢Cuales serian esas innovaciones?
Complete las que considere mas importantes
Nuevos softwares

Nuevos equipos

Nuevos materiales

Nuevos procesos

Otras (especificar)

1.3. A. ¢Tendria la necesidad de contratar otro puesto durante el periodo 2025-2026? *
Se hace solamente al terminar el Puesto (1)

0o Ssi =P (repiten las preguntas desde la «Seccion E. Puesto para contratar», para el puesto 2)
[0 No == (continda con «Evaluaciony Certificacion de Competencias. J1»)

B. De los demas puestos mencionados ¢hay otro puesto de trabajo sobre el que pueda contarnos? *
Se hace solo al terminar el Puesto (2), en lugar de la I.3.A.

0o Si =P (repiten las preguntas desde la «Seccion E. Puesto para contratar», para el puesto 3)

[0 No == (continda con «Evaluaciony Certificacion de Competencias. J1»)
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J. Evaluaciony certificacion de competencias

AHORA PREGUNTAREMOS CONSIDERANDO TODOS LOS PUESTOS EXISTENTES EN LA EMPRESA
J.1. ¢En la empresa existen puestos con los que se podrian iniciar procesos de «Evaluacion y
Certificacion de Competencias»? *
Evaluacién y Certificacion de Competencias: Reconocimiento mediante un proceso de evaluacion formal de
las competencias de las personas, independientemente de codmo se adquirieron y de que se posea o no un
titulo académico.

O Si
[0 No == (pasaa«Iinnovaciénen el Mercado Nacional.K1»)

J.2. ¢Podriaindicar cuales serian esos puestos?

Complete con los puestos que considere mas importantes.

Evaluacién y Certificacion de Competencias: Reconocimiento mediante un proceso de evaluacion formal de
las competencias laborales de las personas, independientemente de codmo se adquirieron y de que se posea
o no un titulo académico.

Puestos de trabajo para Evaluacion y Certificacion de Competencias

K. Innovaciones en el mercado nacional

EN ESTA SECCION QUEREMOS CONOCER LO QUE EXISTE EN EL PAIS, INDEPENDIENTEMENTE QUE SE
UTILICE O NO EN LA EMPRESA
K.1. ¢Podria mencionar algunas tecnologias que se utilicen en el sector y otras que considera que se
introducirian en el mercado nacional y que ocupaciones o puestos laborales puntuales estarian
afectando? *
Las innovaciones incluyen: nuevos softwares, nuevos equipos 0 maquinarias, nuevos materiales o nuevos
procesos

Nueva tecnologia Puesto afectado

-
.

RO
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L. Asistencia a empresas

L.1. ¢Enqué area le seria util recibir asistencia? *

[0 Comercio electrénico / Ventas en Linea [J Marketing, Comercializaciony Ventas
O Contabilidady Finanzas [0 Operacion Basica de Computadora (Ofimatica)
[J Generacion de Ideas de Negocios [J Saludy Seguridad Ocupacional

[J Gestion de la Calidad [J Otra (favor especificar):

[0 Gestion del Talento Humano / RR. HH. [0 Ninguna

[0 Legislacion Laboraly de Seguridad Social

L.2. ¢Cémo le gustaria recibir la asistencia? *

[0 Correos electrénicos con lecturas

[0 Entrenamientos en linea, plataformas, seminarios web (webinar), etc.

[0 Mensajes de texto o WhatsApp

[0 Mentoria o asesorias entre pares

O Medios de comunicacion escritos o audiovisuales (TV o periddicos)

O Talleres presenciales

[0 Videosen YouTube

[0  Otra (favor especificar):

M. Alianzas estratégicas

M.1. ;Considera que su empresa estaria dispuesta a trabajar juntamente con SINAFOCAL para...? *
Para mas informacién visitenos en www.sinafocal.gov.py

Participacioén en estudios sobre el mercado de trabajo

Desarrollo de mallas curriculares para la formacién y capacitacién laboral
Capacitaciones al personal de la empresa

Evaluacion y certificacion de competencias

Ninguna

Otra (favor especificar):

oooooo

N. Sugerenciasy comentarios

N.1. ¢Tiene alguna sugerencia o comentario que le gustaria agregar sobre los temas tratados?

O. Resultados

¢Doénde le gustaria que le enviemos los resultados del estudio? *
Remitiremos una copia digital del informe al correo electrénico que nos proporcione aqui

Nombre de la persona que concedié la entrevista:
Cargo que ocupa:

Correo electronico:

Teléfono de contacto:

iMuchas gracias por su apoyo!

Anexo 2. Guia de preguntas para las entrevistas a referentes
ESTUDIO DEL SECTOR DE GASTRONOMIA 2024
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Entrevista a Referentes clave del sector Gastronémico

Los datos personales y de identificacion de su empresa/entidad suministrados en esta entrevista

son confidenciales y no tendran usos diferentes a los de este estudio.

El objetivo de la entrevista es extraer, de los referentes clave, informacidn actualizada del sector
gastronémico y sus perspectivas en cuanto a la dindmica del mercado laboral, la evolucion del
sector gastrondmico nacional y la insercion de nuevas tecnologias y los nuevos procesos de
produccion; que no se pueden obtener de la encuesta. Con la finalidad de recomendar politicas
publicas ajustadas a las necesidades del sector y apoyar de esta manera al desarrollo de las
empresas.

La metodologia utilizada es la entrevista semiestructurada; se basa en la utilizacion de una guia de
preguntas que contempla asuntos y preguntas que el entrevistador preparé con antelacion, aun
asi, tiene la libertad de introducir preguntas adicionales para precisar conceptos u obtener mas
informacién. Combinando dos clases de preguntas; las preguntas para ejemplificar, que son
disparadores para exploraciones més profundas y las preguntas de estructura, las cuales solicitan
una lista de conceptos y categorias con base a la experiencia del entrevistado. (Herndndez
Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista Lucio, 2014, pag. 404).

Las entrevistas seran individuales de acuerdo con la disponibilidad del referente en formato virtual
a través del programa de software de video chat “Zoom Communications”, esta plataforma
ademas permite disponer de una grabacion de la entrevista como registro audio visual.

Preguntas

A. Informacion del/la[gremio/asociacion/camara/empresa]

A1.

Podria explicarnos brevemente como es el proceso de trabajo o en qué consisten
concretamente las actividades del/ de la [gremio/asociacidon/camara/empresa]?

Innovaciones del sector

B.1.

B.2.

B.3.

B.4.

B.5.

B.6.

B.7.

B.8.

B.9.

A nivel mundial, scuales son las areas del sector de Gastronomia que se estan
desarrollando, y cudles de estas sufriran cambios en los préximos afos?

¢ Estas areas se han desarrollado también en nuestro pais? o existen otros que
pueda mencionar?

¢ Podrias mencionar algunas tecnologias o nuevos procesos de produccion que
utilicen el sector en la region, y cuales de ellas considera que se introducirian en
el mercado nacional en los préximos 5 afos y que ocupaciones o0 puestos
laborales puntuales estarian afectando?, ; por qué considera eso?

Segun su perspectiva como espera que sea la dinamica de la demanda laboral en
su sector para los proximos 5 afios; aumentara, se estancard o disminuira, ¢y
cuales serian los motivos?

¢ Existen nuevas ocupaciones en el sector de Gastronomia que no existian en los
ultimos afos?

¢;Conoce ocupaciones o puestos de trabajo de nivel técnico (no universitario) que
serian los mas demandados en los proximos 5 afos, y en los que se deberia
enfatizar la formacién profesional?

¢Cuales son las ocupaciones o puestos de trabajo técnicos mas requeridos por el
sector Gastronémico?

¢Cuales considera Ud. que serian las politicas (macroecondmicas, sectoriales y/o
de empleo) que podria adoptar el gobierno para estimular el nivel de empleo en el
sector de Gastronomia?,¢podria especificar de qué manera impactarian?
¢Cuales considera que son las ocupaciones o puestos laborales de mandos medio
que el sector necesitaria en el corto plazo (2 afios) para incrementar su
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participacion efectiva en la economia y que puedan ser potenciadas a través de
politicas publicas?

C. Capacitaciones

c.1. ;Qué capacitaciones especificas considera oportunas desarrollar para apoyar el
mejoramiento y desarrollo de los trabajadores del sector de Gastronomia?

c.2. ;Tiene alguna sugerencia sobre...?
e la modalidad (presencial, virtual, hibrida, etc.)
e las posiblesinstituciones que pudieran dictarlas
e tecnologias en las que hacer énfasis

c.3. ¢Posee el/la [gremio/asociacion/camara/empresa] algun tipo de entidad para la
formacion de nivel técnico de los trabajadores del sector? Si no, ¢existe algun plan
de implementar algo similar?, en el caso de las universidades ¢expiden una
titulacion intermedia?

c.4. En los ultimos anos, ¢han implementado capacitaciones charlas o cursos en el
ambito de seguridad?

C.5. ¢Alguna sugerencia que le gustaria transmitir u otra informacién que considere
oportuna senalar sobre los temas tratados en esta entrevista?

D. Datos de la persona entrevistada
Nombre y apellido:

Empresa/Entidad:

Cargo:

Teléfono de contacto:

Correo electrénico:

E. Redes
E.1. ;Conoce a algun otro referente o profesional del sector a quien podriamos
consultar sobre estos temas? ¢ Nos podria facilitar el contacto?

F. Reconocimientos
F.1. Por ultimo, si el informe de resultados tuviera un apartado de agradecimientos a
los profesionales, empresas o entidades que aportaron a su realizacion: ¢ Autoriza
Ud. la publicacion de su nombre en el apartado de agradecimientos por sus
aportes al estudio?

O Si
0 No
F.2. ¢AutorizaUd. la publicacion de la denominacion de la empresa o entidad en la que
presta servicios?

O Si
0 No

G. Agradecimiento finaly cierre de la entrevista
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Anexo 3. Detalles de las entrevistas a referentes expertos

*

Entrevista 01: Gerente copropietario de establecimientos gastrondmicos, integrante de
gremios profesionales del sector y experto en gestiones administrativas, 13 de mayo de
2024.

Entrevista 02: Chef ejecutivo, actualmente se desempena en el gerenciamiento de
establecimientos en el interior del pais, 17 de mayo de 2024.

Entrevista 03: Chef, propietario de empresa gastronémica, 21 de mayo de 2024.

Entrevista 04: Maitre y propietario de establecimientos gastrondmicos en el interior del
pais, 23 de mayo de 2024.

Entrevista 05: Chef, propietario de establecimientos gastrondmicos, integrante de
gremios profesionales del sector, 27 de mayo de 2024.

Entrevista 06: Chef ejecutivo, actualmente se desempena en el gerenciamiento de
establecimientos gastrondmicos, integrante de gremios profesionales del sector, 28 de
mayo de 2024.

Entrevista 07: Capitan de mozos, actualmente se desempefia como profesional en el
exterior, 03 de junio de 2024.

Entrevista 08: Instructor, actualmente se desempena en el gerenciamiento de locales
gastrondmicos en Asuncion y en capacitacion del personal, 03 de junio de 2024.

Entrevista 09: Instructor, actualmente se desempena en capacitacion a profesionales en
el Departamento Central, 07 de junio de 2024.

Entrevista 10: Chef ejecutivo, actualmente se desempena en el gerenciamiento de
establecimientos gastrondmicos en el interior del pais, 11 de junio de 2024.

Entrevista 11: Instructor, actualmente se desempena en capacitacion a profesionales en
el Departamento Central, y Asuncién, 11 de junio de 2024.

Entrevista 12: Chef ejecutivo, copropietario de establecimiento gastronémico e
integrante de gremios profesionales del sector, 12 de junio de 2024.

Entrevista 13: Chef, propietario de empresa gastronémica, 17 de junio de 2024.

Entrevista 14: Chef, actualmente se desempefia como jefe técnico en empresa orientada
al sector, 04 de julio de 2024.
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Anexo 4. Ocupaciones demandadas para el periodo 2025-2026

Demanda de

Orden Ocupacion
puestos
1 7 Ayudante de cocina 85
2 Cocinero 84
3 Mozo 61
4 Delivery 44
5 Bachero 32
6 Cajero 18
7 Jefe de cocina 15
8 Confitero 13
9 Barman 12
10 Personal de atencion al cliente 1
1 Panadero 9
12 Pastelero 8
13 Jefe de mozos/Maitre 8
14 Encargado de local 8
15 Anfitrién 8
16 Barista 7
17 Vendedor de helados 3
18 Planchero 3
19 Asistente/Auxiliar administrativo 2
20 Supervisor 1
21 Preparador de pizza 1
22 Vendedor 1
23 Personal de limpieza 1
24 Auxiliar contable 1
25 Preparador de comida rapida 1

Anexo 5. Listado de nuevas ocupaciones para el sector
gastrondmico identificadas durante las entrevistas

L R JER R R 2R R R R SR R R 2

Barista

Chef Ejecutivo

Chef Grille

Chef Patissier/Maestro Pastelero
Chef Rétisseur

Maestro chocolatero o Chocolatier
Maitre, Jefe de mozo o Capitan de mozos
Operador de Horno

Repostero

Sumiller

Sous Chef de Catering

Sous Chef de Eventos
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