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Guatemala. 20 de mayo de 2011

Sefiores

Consejo de la Facultad de

Ciencias Economicas y Empresariales
Universidad del Istmo

Presente.

Estimados Sefiores:

Por este medio hago de su conocimiento que he asesorado a la estudiante Maria Virginia
Rodas Paniagua. de la Licenciatura en Administracion de Empresas, con especialidad en
Turismo y Hoteleria de esta facultad. quien se identifica con el carné 1594-05, y que
presenta el trabajo de graduacion titulado *POR QUE LOS CHEF SON
GENERALMENTE HOMBRES™.

Me permito informarles que la citada estudiante ha completado el trabajo de graduacion
a mi entera satisfaccion, por lo que doy un dictamen favorable del mismo. Por tanto, el
trabajo esta listo para pasar a la fase de revision de forma y estilo y asi continuar con el
proceso de aprobacion.




Guatemala, 20 de mayo de 2011.

Sefiores

Consejo de la Facultad de

Ciencias Econdmicas v Empresariales.
Universidad del Istmo.

Presente.

Estimados Sefores:;

Por este medio hago de su conocimiento que he asesorado a la estudiante Maria
Virginia Rodas Paniagua, quien se identifica con el carné 1594-05, ha cursado la
carrera de Administracion de Empresas, con especialidad en Turismo y Hoteleria.

El trabajo en referencia cuyo titulo titulado es “POR QUE LOS CHEF SON
GENERALMENTE HOMBRES", fue debidamente revisado y corregido en cuanto a

forma y estilo, por lo que se devuelve para que se contintie el tramite correspondiente.

Sin otro particular, me suscribo de ustedes.

Atentamente,

@0 Activo No. 21
Colegiado Profesional de Humanidades

™,
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ABSTRACT

Desde hace mucho tiempo, la mayoria de chefs ha sido, generamente, hombres,
quienes han prevalecido en las grandes cocinas de hoteles y restaurantes de los
diferentes paises del mundo, lo que ha permitido a género masculino ser incorporado al

hacer culinario, perfeccionandose en el mismo.

Esta practica en e devenir del tiempo ha sido conservada, a extremo de haberse
desplazado a las mujeres de los haceres profesionales culinarios, pues se ha constituido

dentro de la cultura occidental, que sean hombres los chefs preferidos.

En los dltimos afios se han registrado cambios a respecto, pues muchas mujeres
destacan ya, como chef famosas, siendo utilizados sus servicios, en hoteles y

restaurantes en los que, anteriormente, privaban los chef hombres.

En este ensayo se presenta una investigacion con datos historicos, que revelan el
predominio, durante mucho tiempo, de la presencia masculina en los diversos niveles de
la préctica de cocina profesional, estableciéndose que € origen de este hecho, radica en
la préctica guerrera en la que lo pesado de cocinar era de tal magnitud, que Unicamente
hombres tenian la capacidad fisica para trasladar todos los utensilios y materiales a
consumir por los soldados, independientemente, que las guerras eran un hacer

exclusivamente de hombres.

Se presentan también, los resultados de una investigacion de campo cuya pretension
fue la de haber establecido, cudl eslasituacion a respecto en Guatemala; para el efecto,
se disefid un instrumento que ha permitido recabar informacion, que fue aplicado, tanto
en hoteles como en restaurantes de la ciudad capita; a ello se le agrego la
representatividad del sector estudiantil de la carrera de Chef, de dos establecimientos.

Con esta encuesta se pudo establecer que la prevalencia del chef hombre se mantiene
en hoteles, lo cual ya es diferente en restaurantes, mientras que los estudiantes proyectan
una mentalidad mas evolucionada a respecto, manifestando que € hacer profesiona de

chef no es asunto de prevalencia de hombre o de mujer.



En sintesis, € objetivo del presente ensayo esta dirigido a establecer, de acuerdo al
tema asignado, “Por qué los chef son generalmente hombres’, cud ha sido € origen de
esta situacion, asi como la situacion actual al respecto.

La autora del presente ensayo espera que €l mismo contribuya en lo posble, a
estimular tanto a hombres como mujeres a estudiar la carrera de chef, pues esta

demostrado que en la actualidad no existe distingo de género para especiaizarse en ella.



I. Historia
1.1 Seres Humanos Distintos

El hombrey la mujer fueron creados de las manos de Dios, como serescon misiones
definidas, en un estado de inocencia y de felicidad. Capacitandolos para perpetuar la
especie, con sexos debidamente establecidos y con capacidades pensantes que les ha

permitido a ambos una evolucion cultural.
1.1.1 Cualidades de hombre y mujer

Segin € diccionario Larrouse (1996, p. 168) cualidad es “cada una de las

circunstancias o caracteres que distinguen alas personas o cosas’.

Al aparecer la especie humana en la faz de la tierra necesitdo defenderse de las
inclemencias que le rodeaban, entre ellas solucionar el problemaalimenticio. A partir de
ello, se convirtieron en recolectores de frutos, raices, todo lo que la naturaleza les
proporcionaba para alimentarse. Posteriormente, los hombres se convierten en cazadores
y las mujeres continlan recolectando frutos y demas. Los hombres protegian a las
familias, mientras las mujeres criaban a los nifios. Sus cuerpos y sus mentes se fueron
adaptando a esas funciones. El cerebro de cazadores y recolectoras se desarroll6 de
forma totalmente diferente. El cazador desarroll6 mas el sentido de orientacion, de
cdculo, mas habilidad paralaagresion y la defensa contra grandes peligros con mayor
capacidad espacia y matematica. La recolectora por su parte, desarroll6 més capacidad
para comunicar informacion y emociones a su cria, mayor capacidad para € desarrollo
de dos actividades a la vez, menor poder de abstraccion, menor capacidad de
razonamiento matematico, mayor capacidad intuitiva, y por consecuencia, mayor

capacidad para expresarse en arte y menor capacidad espacial.

Hubo un tiempo en el que los seres humanos tenian un destino marcado desde su
nacimiento. Si eran hombres, debian comportarse como tales y hacer la guerra,

producir, competir entre ellos o partir en busca de lafortuna; s eran mujeres debian



realizar las tareas domésticas, parir hijos, producir también, aungue en actividades
distintas.

1.1.2 Diferencias entre Hombre y Mujer

Es importante conocer que existe diferencia entre hombres y mujeres, lo cua de
cierta forma se podria decir que es saludable, porque esas diferencias hacen que se

complementen ambos.

Segun €l libro Los hombres son de Marte, las mujeres son de Venus, John Gray
(2001, p.17) afirma“los hombresy las mujeres difieren en todas las areas de su vida, se
comunican de forma diferente, piensan, sienten, reaccionan, necesitan, etc. de forma
diferente’. De ello se infieren las diferencias conductuales entre los hombres y las

mujeres.

De acuerdo alo vertido por Gray en su libro, la mujer tiene una vision més analitica
de larealidad. Tiende mucho a percibir por los detalles, también es mas intuitiva, por 1o
cual, ella se da cuenta de cualquier cosa con mayor facilidad. A diferencia del hombre

que se le escapan algunos detalles. EI hombre es més cal culador, menos intuitivo.

Cuando un hombre tiene problemas o tiene alguna preocupacion, lo hace de forma
silenciosa, lo cual es diferente a las mujeres, ya que para desahogarse, ellas necesitan
hablar de lo que las estd incomodando o preocupando. Constantemente las mujeres
sienten que los hombres no escuchan, ellas simplemente cuando empiezan a hablar de
sus problemas buscan empatia, y esto no sucede con ellos, ya que los hombres
reaccionan de forma diferente, creen que cuando una mujer les cuenta sus problemas, o
que busca es que se le de una solucion, y no es asi, solamente busca empatia, alguien
que la escuche. Cuando un hombre enfrente un problema, pocas veces hablard a
respecto, y S busca ayuda, o hara de cierta forma en la cual no pierda fuerza, poder o
dignidad.

Segun Gray, los hombres se caracterizan por valorar € poder, la competencia, la
eficiencia, y larealizacidon. Se interesan mas en 10s objetos o las cosas, mas que en las
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personas o los sentimientos. Se preocupan mucho por alcanzar sus objetivos ya que esto
los hace probar su competencia y a lograrlo, se sienten bien consigo mismos. Por |0
general, un hombre se siente orgullo de si mismo cuando logra hacer las cosas por si
solo. Segun afirma John Gray (2001, p.17) “La autonomia es un simbolo de eficiencia,

poder y competencia’.

Las mujeres son diferentes a los hombres. Ellas valoran mucho € amor, la
comunicacion, labellezay las relaciones. La comunicacion tiene vital importancia para
ellas, ya que les gusta compartir sus sentimientos. Otra caracteristica importante que se
le atribuye a las mujeres es que son muy intuitivas. Cuando las mujeres demuestran su

amor e interés, de ciertaformalo reflejan a preocuparse por las personas.

Seguin e autor referido, “Los hombres se sienten estimulados y fuertes cuando se
sienten necesitados. Las mujeres se sienten estimuladas y fuertes cuando se sienten
apreciadas’. Cuando el hombre no se siente necesitado, gradualmente se torna pasivo y
pierde energias. Cuando una mujer no se siente apreciada, poco a poco se torna
compulsivamente responsable y agotada por dar demasiado. Obviamente, cuando se
siente apreciada, tiene mas para dar. Los hombres también son vulnerables, y también

necesitan amor.

Los hombres y las mujeres tienen el mismo vocabulario, simplemente la manera en
gue usan las palabras, dan un significado diferente, ya que le dan diferentes énfasis

emocionales. Ambos procesan lainformacion de diferente manera.

Lo gque hace que se atraigan entre hombres y mujeres son las diferencias, porque de

cierta forma se complementan.
1.2 Hombre y Mujer en la Historia

Las actividades diarias de las personas han ido cambiando con el transcurso del
tiempo, desde la prehistoria hasta la actualidad. Anteriormente, e hombre era quien
Ilevaba el control de su hogar, era quien cazaba, mientras la mujer se quedaba en casa.
Todo empieza desde mucho antes, se explica un poco de cada época hasta llegar a la

5



actualidad, en lacual, laforma de vida es muy diferente.
1.2.1 En tiempo de Guerra

La vida y caracteristicas de una persona como soldado que pertenece a gjército,
siempre ha exigido una serie de condiciones fisicas, mentales y morales para adaptarse a
lasituacion y lograr llevar a cabo su mision. Existen ciertas caracteristicas que deberian
tener las personas que van alaguerra, entre ellas, que esimportante conocer la zona, con
lo cual se lograra hacer un mejor trabgjo, a tener conocimiento del terreno se sentira
mas seguro. También, debe ser precavido, inteligente, audaz, y debe tener actitud

positiva. Paralograr sobrevivir, esimportante que tenga una buena adaptabilidad.

En cuanto a las condiciones fisicas, es importante que tenga una muy buena
condicion fisica, debe ser infatigable. Muchas veces el cansancio sera intolerable, y el
soldado tendrd que aguantar y no darse por vencido. Tendra que ser resistente a las
enfermedades, a las heridas; por |0 mismo, es importante que los soldados sean fuertes y

que con facilidad logren adaptarse ala situacion.

L os hombres son los que deben abandonar sus hogares, es una decision muy dificil de
tomar, pues tiene que hacer de cuenta que solamente una mochila podra llevar, con
cierta cantidad de utensilios, y tiene que ver de qué manera administra todo bien para

que le abunde, ya que muy dificilmente habra reaprovisionamiento.

Todas las personas que estén en el gército, 0 que van a una guerra, deben de tener
convicciéon y firmeza. La vida norma de un guerrero es la caminata, por es0 es
importante la condicion fisica. Muchas veces tienen que pasar varios dias en ayuno total.
Un aspecto muy interesante es que cuando van a dormir, no siempre se quitan los

zapatos, ya que es algo esencia que los soldados no pueden perder.

Las condiciones en las que se encuentran no son las mas éptimas. Duermen en
pedazos de tela o de nylon, tienen sed, frio, constantemente estan caminando y
précticamente no tienen la oportunidad de asearse como normal mente uno lo haria en su

casa cuando ha sudado mucho.



En un estado de guerra, no solamente es dificil la situacion para los hombres, sino
que para las mujeres también, ya que la guerra afecta la vida total de lafamilia. En esas
circunstancias, la situacion de la mujer cambia debido a que €l esposo, quien es soldado,
ira a la guerra, correspondiéndole a ella solucionar todos los problemas derivados de la
manutencion de la familia, y de todos aquellos aspectos que hubiesen correspondido al
esposo, convirtiéndose en jefas del hogar; por lo tanto, una mujer en tiempo de guerra se
convierte en el motor impulsor del hogar

Las esposas, entonces, ante las circunstancias tuvieron inclusive, que incorporarse al
trabajo agricolay ganadero, dividiendo su tiempo paratrabajar en latierra, y alavez no
descuidar las tareas de la casa. Lo interesante de esto es que las mujeres se integraron a
actividades que eran para hombres debido a la escasez de recursos. Lograron coordinar
muy bien estas dos actividades.

A partir de las situaciones derivadas de la guerra, segun afirman Saakes y Zufiiga
(1993, p. 24) “Los hombres eran considerados como los “jefes de familia’, la persona
gue da mas ayuda econdmicay toma decisiones’. Posiblemente, a partir de lo sefidlado
por los dos autores mencionados, esto haya dado pie para que culturamente se haya

creado laidea de superlatividad del hombre sobre lamujer.
1.2.2 AntigUedad

Socialmente, en las clases privilegiadas europeas, la mujer era considerada como
“reina del hogar” o “la madre”, estos eran sus Unicos roles y entre sus tareas estaba la
administracion del hogar. Obviamente, la mujer en la antigliedad no tenia participacion
en la toma de decisiones del hogar, mucho menos en la vida publica; es decir, que su

nica responsabilidad eran las tareas domésticas y estar pendiente de su hogar.

En cuanto a educacién académica, las nifias no la recibian, a ellas se les ensefiaba a
tejer, misicay danza. Eran pocas las mujeres que se interesaban en estudiar, ya que €

anico objetivo que tenian era llegar @ matrimonio. El matrimonio se realizaba entre



personas de la misma familia. Durante la edad media se casaban a los 14 afos las

mujeres, y alos 30 los hombres.

Si se anadlizaalamujer de Roma, se podriadecir que ellas gozaban de mayor libertad,
aunque la mujer no tenia nombre propio, se le llamaba por el nombre del padre pero en
femenino, y cuando habia varias hijas en la familia, les ponian € mismo nombre y

solamente usaban un ordinal a final, o seles ponia apodo “mayor” o “menor”.

Una mujer romana de clase socia ata, su Unico interés era su preparacion para ser
madre, no obstante, que sus capacidades le habrian permitido realizar los mismos
trabajos que el hombre, pues a pesar de las circunstancias, se reconocia que ellatenialas

mismas facultades intel ectual es.

Un aspecto importante es que las mujeres no podian participar en actividades donde
hubieran hombres, simplemente ambos tenian diferentes funciones, incluso, lamujer no
participaba o intervenia en la vida publica, solamente de una forma indirecta. Siempre
necesitaba de la compafiia de un hombre, de su padre, hermano, esposo o hijo. De cierta

forma, se podria decir que la participacion de lamujer eralimitada.
1.2.3 Edad Media

La mujer en la Edad Media tuvo un rol pasivo comparado con € hombre. Eran los

hombres |os que tenian voz y voto, y lamujer nunca fue reconocida en nada.

En la época medieval era muy importante la familia En general, las personas se
casaban muy jovenes, por g emplo, un hombre pudo haberse casado con una mujer de
14 afos y cuando su hija tenia 14 afos, la casaba. Es importante tomar en cuenta que
desde los 8 afios ya la habia prometido como esposa. Obviamente, lamujer no elegiaa
Su esposo, simplemente acepta al hombre que su padre le habia elegido. La mujer antes
de casarse, de cierta forma, se podria decir que estaba bajo € poder de su padre, y
cuando se casaba, pasaba a estar bajo €l poder del esposo. La mujer no podia disponer o
tomar decisiones de su fortuna o de sus bienes, ya que su padre 0 esposo era quien lo

hacia



Las mujeres en esa época ayudaban en |0os negocios a sus esposos, casa 'y Negocio
eran casi el mismo lugar. Segun afirma Betancourt, et a (1997, p. 104) “Lavidafamiliar
cambio, las esposas degjaron de atender e negocio y se concentraron en las tareas
domeésticas”.

La educacion de los hijos dependia mucho de la clase socia ala que pertenecia. Las
mujeres trabajaban en la casa de sus padres o parientes hasta que se casaran, S es que
tenian la suerte de encontrar con quien casarse. Si no encontraban con quien casarse, se

convertian en religiosas.

La situacion de la mujer era determinada por su marido y por su familia. El papel
normal de una mujer en la época medieva era el de esposay €l de madre, las cuales
fomentaban en la familia amor y respeto. Las cargas de la vida pesaban con mayor

dureza sobre lamujer que sobre el hombre.
1.2.4 Renacimiento

En ésta época, no solamente representa una renovacion cultural, en todos los ambitos,
sino también en la vida social, econdmicay politica. Es un periodo en donde lo vigo y

o nuevo se mezclan.

Es importante recalcar que en el renacimiento se dala primera etapa del proceso del
cambio del feudalismo a capitalismo. Durante € feudalismo se daban muchas
concesiones 0 cambios de tierra, siendo |os siervos quienes las trabajaban para recibir un
poco a cambio y lograr seguir viviendo en ese pedazo de tierra que se les habia dado, a
cambio de su mano de obra. En esa época, silo se producia lo necesario para el feudo.
Obviamente, como no se producia en exceso, no se comercializaban los productos,
anicamente se consumian dentro del feudo pero, los sefiores feudales no repartian éstos
equitativamente, quedandose con la mayor parte limitando a sus siervos. La condicién
de la mujer del y e limitado reconocimiento de sus capacidades intelectuales, la

obligaba en muchos casos a acompafiar al hombre alos quehaceres del campo.



Con el aparecimiento del capitalismo, nace la libre contratacion y la mujer empieza a
tener, levemente, participacion dentro de esta libertad para trabgjar, pero, marginada a
salarios bgjos y a limitaciones por su condicion de mujer. Mientras tanto, las mujeres de
la nobleza empezaron a tener participacion politica, |as demas mujeres eran simplemente

madresy esposas.

El capitalismo lo define La Guia del Estudiante “Historia Universal” (1994, p. 216),
como: “ Sistema econdmico en € cual [levan a cabo produccion de bienes’. Sin embargo

la consideracién haciala mujer ha seguido llena de limitaciones.
1.2.5 Actualidad

L os tiempos actual es se caracterizan porque se han presentado situaciones de cambio
hacia la mujer, incluso juridicamente se han creado leyes para su protecciéon. Durante
mucho tiempo, la mujer habia sido excluida del ambito laboral, pero poco a poco ha
venido integrandose y ganando participacion dentro de su entorno. Se ha cambiado,
paulatinamente, la percepcion de que el hombre es quien debe de ir atrabajar y la mujer
quien debe quedarse como ama de casa, cocinar, hacer los quehaceres del hogar, criar a
los hijos, etc. En la actualidad, muchas mujeres han logrado un equilibrio entre el
trabagjo y las responsabilidades de madre y ama de casa; por o tanto, se podria decir que
han tomado la oportunidad de realizar sus suefiosy alcanzar sus metas, demostrando una
actitud diferente, sin olvidar su responsabilidad en € hogar, ain dentro de |las presiones

sociales existentes.

En el presente, las mujeres tienen mayores posibilidades de superacion; por lo
mismo, sabiendo que son iguales a los hombres en cuanto a capacidad y derechos, se
preocupan por su educacion, por tener una carrera, ser exitosas en e ambito profesional
y obviamente g ercer su profesion. De cierta forma ha cambiado la mentalidad de que las
mujeres son las que deben quedarse en casa, atendiendo los quehaceres y educar a los
hijos por amor. De hecho, se ha dado mucha competitividad entre el hombre y la mujer

en cuanto al aspecto laboral.
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1.2.5.1 Cambios a traves del tiempo en ambos roles

Cultura y psicologicamente la mujer se ha adaptado y preparado para resolver

diferentes situaciones, tanto sociales como hogarefias.

Con la participacion de la mujer en el ambito laboral y con la idea de su natura
tendencia maternal, ha sido dentro del ambito magisterial en donde su participacion ha
sido ampliamente aceptada, especificamente en los niveles de educacion primaria y
secundaria. Actualmente se observa a muchas mujeres desempefiarse como catedréticas
en las diferentes universidades, en donde muchas de ellas han destacado a igual que
hombres del mismo nivel, es decir que no existe diferencia derivada del sexo; asi mismo,

en otras areas.

Dentro de todas las adversidades culturales, la mujer ha logrado derribar barreras y
limitaciones, colocandose en igualdad de condiciones respecto a hombre. Las
expectativas sobre si mismas contribuyen a proponerse metas mas elevadas a alcanzar.
Una mujer preparada profesionalmente quiere aplicar cualidades y conocimientos. De la

teoriay loslibros quiere llegar a ser agente de transformacion de la realidad.

L os avances tecnol 6gicos han hecho también que € trabajo ya no requiera de mucho
esfuerzo fisico, y se han creado més puestos a los cuales las mujeres pueden optar. Es
importante mencionar que siguen aumentando |os casos de mujeres solas, que necesitan

trabgjar para salir adelante, y en caso de que tengafamilia, lograr mantener alafamilia.

Desde hace algunos afios, la mujer se ha incorporado al mundo del trabajo. Segun
afirma ONAM “OficinaNacional delaMujer” (1994, p. 91), anteriormente, se creiao se
pensaba que el hogar era el lugar ideal parala mujer, lo cual dio origen aladesigualdad
entre el hombre y la mujer, pero actualmente ya no es asi. La mujer se ha incorporado a
desempefiar papeles mas importantes dentro de la sociedad, |o que la ubica en una triple

funcién de madre, esposay mujer asalariada, paralo cual requiere esforzarse demasiado.

En Guatemala, tradicionalmente se ha inculcado de generacion en generacion que los
hombres son los que deben salir a trabgjar y deben ser responsables de la familia
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econémicamente. Con esas premisas, la mujer no podia trascender y solamente era ama
de casa, pero gracias alos cambios culturales sucedidos se reconoce que la sociedad esta
hecha para seres humanos que nacen, se educan y aprenden de la humanidad, del trabajo,
en la familia, formada por un hombre y una mujer. La familia es el mayor ambito de

gratuidad que existe, ya que acepta a cada integrante tal y como es.

Siendo importantes las relaciones afectivas, también es importante entender que los

hijos necesitan de laimagen maternay paterna simulténeamente.

Las mujeres han mostrado mucho interés, tenacidad y sacrificio, ya que no es facil
lograr hacer todo cuando se tienen muchas responsabilidades. Es por esto que la mujer
debe planificar la vida de antemano para lograr obtener buenos resultados en € futuro.
Algunos buenos indicios son las leyes laborales creadas para beneficiar y dar proteccion
alamujer que trabaja, ya que los empresarios muchas veces |o toman como una carga, y

por eso se halegislado para protegerlas.

La mujer se ha superado en € ambito profesional y personal, y se ha afanado por ser
mas competitiva, lograr obtener buenos puestos de trabgo y ha luchado porque haya

igualdad de oportunidad con los hombres.

Se ha despertado un impulso femenino que consiste en querer y ser capaz de vivir €
trabajo como un valor compartido con otros intereses de la vida, fundamentalmente la
familia. Segun afirma Galbraith (1984, p.10) “la mujer puede desempefiar cierta funcién
educativa con los varones y crear una cultura labora eficiente y productiva; pero,
algjada de la adiccion a trabgjo, evitando asi algunos de los vicios modernos de la

entrega por encima de todo.”

El hogar y |as tareas domésticas presentan un cuadro de un trabajo poco disciplinado,
sin posibilidad de hacer planes, sin horario fijo, ni vacaciones pagadas, ni posibilidad de
ascenso, etc. y todo se hace por amor, por 1o que es indispensable |a presencia de anbos

conyuges. Justamente lo contrario a trabgjo profesional, en donde todo esta estipulado
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en un contrato. En el hogar quedan involucrados todos los roles, en tanto el trabajo solo

se compromete en €l rol profesional.

Antropol6gicamente, hombres y mujeres son iguales en cuanto a que son seres
humanos, y, aunque son uniformes en este sentido, todas las personas son diferentes
unas a otras en cuanto al modo de pensar y de sentir. Las mujeres tienen un mayor peso
del conocimiento experimental y distinta percepcion, ya que son intuitivas 'y concretas.
En cambio, los hombres poseen mayor conocimiento abstracto. Los hombres son hébiles
generando alternativas de solucion, y las mujeres son mas hébiles fijando criterios o

limites de la decisién siempre anticipando |as consecuencias.

Laigualdad de derechos dentro del matrimonio tiende a fomentar que los conyuges
sean capaces de ser esposos y padres, y ademés profesionales, complementandose,

conociéndose y aceptandose €l uno a otro.

El acceso de la mujer en e ambito publico ha generado grandes cambios en la
familia, en la empresa, y en la sociedad, y obviamente ha generado grandes
controversias en los hombres de ideas tradicionales. EI ambiente laboral se ha visto
enriquecido con la presencia femeninay su estilo de trabajo, que proviene de su misma
identidad. .

Tradicionamente, al haberse constituido al hombre como proveedor de todo en €
hogar, valorandose a si mismo por medio de su poder adquisitivo, y por su estatus social,
tenia el poder en la toma de decisiones sin que nadie en la familia pudiera cuestionarlo.
Al cambiar € estatus de la mujer ha llegado e momento de que € hombre para
desempefiar adecuadamente su rol debe comprender que hay que profundizar en lo que

significala personay entender alamujer; lo mismo debe hacer ellacon €.

La mujer ha tenido tradicionalmente mayor capacidad de influir, mientras que €l

hombre hatenido mas el poder formal. Si los dos o comparten, obviamente serd mejor.
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1.2.5.2 Hombre y Mujer, como pilar de la sociedad en su funcién de

€SP0s0s

Segun afirma Lewis en € libro los cuatro amores expone gue larelacion amorosa que
se da entre un hombre y una mujer es un amor especial, a cua lo ha llamado eros,
basandose en la teoria Freudiana, afirmando lo siguiente: “entiendo por Eros ese estado
gue llamamos estar enamorado; o s se prefiere, la clase de amor en e que los

enamorados estan” .

Eros hace que un hombre desee a una mujer en particular. Lo decisivo del Eros es la
forma de relacion interpersonal en lacual la sexualidad adquiere sentido. Si este amor no

esta presente, la sexualidad no alcanza su plenitud, y se degrada.

El matrimonio natural es un compromiso voluntario y libre de los contrayentes, en €
cual toman la decision de quererse y entregarse €l uno a otro en lo conyugal para

siempre. El si @ matrimonio es un compromiso y expresion de libertad.

Uno de los fines del matrimonio es la fecundidad. La corporalidad expresa la unién
personal de las dos personas y hace posible la formacion de otra persona. Existen dos
formas de perder este sentido humano de la sexualidad. Uno consiste en despojarla de
fecundidad, la cua es la union sin la consecuencia natural de un nuevo ser. El segundo

modo es gercer la sexualidad fueradel Eros.

El matrimonio cumple doble funcién: reconocer, proteger, y hacer posibley estable la
unién de los esposos, asegurar la supervivenciay crianza de los hijos. EI amor familiar
eslo que sellamaamor natural, ya que los lazos de sangre producen un afecto que con

el paso del tiempo va aumentando.

Lamaternidad implica necesariamente la paternidad y, reciprocamente, la paternidad
implica necesariamente la maternidad: es el fundamento de la dualidad. Los hijos
engendrados deberian consolidar esta alianza, enriqueciendo y profundizando la
comunién conyugal del padre y de la madre. La paternidad y maternidad son en si
mismas una particular confirmacion de amor.
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Lafamilia ha sido considerada siempre como la primera expresion y fundamental de
la naturaleza social del hombre. La familia es una comunidad de personas, para las

cuales el propio modo de existir y vivir juntos es la comunion.

El matrimonio, que es la base de la ingtitucion familiar, esta formado por la aianza
que e varon 'y lamujer constituyen, como una unidad para toda la vida, ordenado por su

misma indole natural a bien de los conyugesy alageneracion y educacion delaprole.

La metay esencia de la familia es conseguir que todos los miembros sean felices 'y
ayudarles a crecer con excelencia humana, a conocer y amar mas. La capacidad de amar
implica las capacidades de comunicar, escuchar, ser paciente y generoso. Los padres,

quienes se pueden definir como tutores, son |os responsables de alcanzar este objetivo.

El trabajo del padre y de la madre tiene que entenderse como un modo especifico de
construir una sociedad, y que también los hijos o hacen en € colegio con sus amigos.

Todas |as personas desarrollan rolesindividuales en lafamilia.

En lafamilia es muy importante la comunicacién. Deben poner en comin o compartir
ideas, experiencias, vivencias y sentimientos. Todos deben estar sintonizados. Deben
hablar y escuchar. Como requiere de atencion, es necesario reservar tiempos especificos
en los que existan elementos que distorsionen o impidan comunicarse, todos deben

esforzarse para entenderse unos con otrosy lograr armonia.

El amor conyugal necesita cuidados diarios para crecer, ya que pequefios detalles
pueden arruinar el amor. Lo ideal, al menos |o deseado por todos |os esposos es tener un

amor eterno que loslleney que los hagafelices.

1.2.5.3 Hombre y Mujer, como pilar de la sociedad en su funcion de

padres

El nacimiento de un hijo pone en marcha €l rol de padre o madre. Este rol cambia
significativamente con el tiempo. A los nifios hay que protegerlos, ya que necesitan de

los adultos y no pueden valerse por si mismos para su desarrollo. Por lo tanto, son los
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padres quienes dan e gjemplo, un modelo global de ser humano, con € cua € hijo
lograra formar su identidad. Obviamente, ambos son complementarios, y son los padres
los que ofrecen el primer modelo de padre y madre, que les permitira formarse para un

futuro en el cual desempefiaran este mismo rol.

En € recién nacido se realiza el bien comin de lafamilia. Como el bien comin de los
esposos, encuentra su cumplimiento en el amor de esposos, dispuesto a dar y acoger la
nueva vida, asi e bien comin de la familia se realiza mediante e mismo amor de

esposos concretado en €l recién nacido.

Lametay esenciade lafamilia es dar respuesta al anhelo de amar y sentirse amado,
ya gue esta es una necesidad que todos los seres humanos tienen, y en la familia es en
donde se recibe atencion personalizada. Obviamente, la familia tiene la capacidad de

formar individuos felices, buenos ciudadanos y empleados responsables.

Lamisién de lafamilia es conseguir que todos los miembros sean felices, ayudarles a
crecer con excelencia humana, a conocer y amar més. La capacidad de amar implica las
capacidades de comunicar, escuchar, ser paciente y generoso. Los padres, quienes se

pueden definir como tutores, son los responsables de al canzar este objetivo.

Se debe encontrar laforma de influir en amistades, vecinos, comparieros de colegio y

trabajo para ayudarlos a que estén mas unidos.

El trabajo del padre y de la madre deben entenderse como un modo especifico de
construir sociedad, y que también los hijos |o hacen en el colegio con sus amigos. Todas

las personas desarrollan roles individuales en lafamilia.

En lafamilia es muy importante la comunicacion. Deben poner en comun o compartir
ideas, experiencias, vivencias y sentimientos. Todos deben estar sintonizados, deben
hablar y escuchar. Como requiere de atencion, es necesario reservar tiempos especificos
en los que existan elementos que distorsionen o impidan comunicarse, todos deben

esforzarse para entenderse unos con otros, y lograr armonia.
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Unade las grandes tareas de la familia esla de formar personas, ya que son la esencia
de la sociedad, s se forman buenas personas se tendra una buena sociedad. Esta claro

que todos son libres, y se puede decir que lalibertad va acompafiada del aprendizaje.

La ensefianza del amor pasa por diferentes etapas. Empieza desde el respeto a la
libertad del otro, y la educacion de la raciondidad. Es importante tener claro que la
libertad va de la mano con la responsabilidad. Son dos aspectos inseparables. El nifio
aprende a amar al ver que sus padres se aman, y S no tienen este ggemplo en casa, pues

eligirdideas del amor por medio del cine, novelas, etc.

Es muy importante la forma en que se educa a los hijos, ya que ellos asi educaran a
sus propios hijos, por lo tanto, la educacion que se le da a los hijos ira de generacion en

generacion, ya que las pautas de comportamiento se van repitiendo.

Hay que aprender a ser padres y a formarse para ello, s se desea dar una buena
educacion a los hijos, ya que la escuela no es la Unica que lo proporciona. De cierta
forma, la escuela es un aiado de los padres, y es muy importante que esté alineada a los
valores de la familia. Educar, segin sus dos raices etimologicas del latin, significa
extraer lo mejor de cada uno. Los maestros de los nifios son muy importantes, ya que
también contribuyen con la educacion, por lo tanto se considera como una buena
inversion de tiempo que los maestros hablen con los nifios, y los orienten
adecuadamente para una insercion socia positiva. Otro alidado contribuyente a la
socializacion de los nifios es su participacion en clubs infantiles y juveniles, que les

permitan adquirir y desarrollar habitos positivos.

El rol dela madrey del padre es definitivamente “insustituible”. Los nifios absorben
todo lo de su alrededor, es lo primero que absorben, es por eso que los padres son €
modelo que ellos tienden a seguir. Se considera que los nifios deben entender las
decisiones que los padres toman, y muchas veces en la practica no lo hacen, por
gjemplo, cuando los nifios piden permiso parair a algun lugar y no se les da permiso,
ellos no lo entienden, es por eso que se dice que en la préctica no lo hacen, ya que
desean mucho o que se les esta negando.
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La familia es un campo en donde todos tienen libertades. En la vida de toda familia
se van a encontrar conflictos continuamente, ya que habrd miembros que querran hacer
lo que quieren, lo cua es diferente a lo que deben hacer, o lo que le conviene para su

educacion y paraalcanzar su felicidad. Por |o tanto, se debe poner limites.

Los padres con sentido de responsabilidad ponen limitesy controles asus hijos, que
le impulsan hacia la libertad y la autonomia personal. Hay que saber decir que no a los
hijos, y entregarle si es posible un presupuesto para que aprendan a administrarlo y
responsabilizarse de él. Es importante fomentarles la cultura de esfuerzo, por eso no

debe haber premio materia cada vez que se han esforzado por algo.

El rol de hijo/hija también va evolucionando con el tiempo. Al principio es reactivo
ante las actitudes de los padres, abuelosy hermanos. Cuando el nifio empieza atener uso

de razdn comienza a tomar decisiones. Tienen derechos, y alavez tiene obligaciones.

Es importante que € nifio vaya ganadndose la confianza de sus padres con sus actos a
fin de ir adquiriendo mayores grados de autonomiay libertad. Hay que degjarse guiar por
los padres. Cuando los hijos salen de la casa de los padres, se debe seguir manteniendo

larelacion de respeto, carifio y cercania para que estén ali cuando se les necesite.

1.2.5.4 Hombre y Mujer, como pilar de la sociedad en su funcién de

profesional.

El trabajo es para toda persona, sea hombre o mujer, ya que es una fuente de
realizacion personal y de socidizacion. Trabajar es servir. Ultimamente se ha dado un
crecimiento en la participacion labora de la mujer y por lo mismo ha tenido
repercusiones positivas y negativas en la estructura familiar. Por lo general, la mujer
trabaja impul sada por diferentes razones, entre €ellas, la necesidad de realizarse mediante
el trabgjo o impulsada por necesidades econémicas. En cuaquiera de los casos, debe
estar atenta y ser muy resistente para atender simultaneamente, las necesidades de la

familiay el trabgjo.
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Cuando la mujer adquiere un puesto que esta “masculinizado”, se expone a
situaciones originadas por el machismo tradicional, desvalorizandola en cuanto a sus
capacidades y en cuanto a su rendimiento, lo cual se agudiza en alto grado cuando €ella
entra a una etapa de gestacion. Ante esta situacion, se va creando en ella cierta

incomodidad que muchas veces se traduce en un abandono del trabgjo.

Existen diferentes motivos por las que una mujer decide trabajar; cuando la decision
es tomada debe estar atenta 0 consciente para atender las necesidades redes de la

familia. Su decision responde a“ poder trabajar” o a“tener que trabajar”.

Trabajar obedece a una necesidad econdmica que constituye a un deber, mientras que
poder trabagjar obedece a la puesta en préactica de una vocacion profesiona derivada de
tener una cualificacion adecuada, 1o que le va a permitir accesar a los distintos niveles

educativos y de formacién profesional.

En cuanto a lo laboral, las mujeres deben encontrar un equilibrio entre el hogar y €l
trabajo. Cuando se trata de tomar una decisién en cuanto a oferta laboral, la persona
debe encontrar armonia entre los dos ambitos y también seguir sus intereses. Las
mujeres que trabgjan se dan ciertas medidas sociales, por gemplo, permisos de

maternidad, jornadas parciales, horarios flexibles, etc.

Las mujeres activas deben proyectarse en la sociedad, no solamente a través de los
hijos y el hogar. La responsabilidad que ha contraido la mujer con la sociedad es un

resultado de su ser — persona antes que de su funcién.

Ladescripcion del comportamiento y estructura actual de la oferta laboral femenina,
esta conformada por aguellas mujeres que pueden y desean trabagjar, las cuaes
constituyen el segmento de la poblacion econdmicamente activa. Las mujeres que
trabgjan o desean trabgjar, logran hacerlo. Cuando la mujer trabgja esta asumiendo
doble actividad de trabgjo, ya que se esta haciendo responsable del hogar y del trabajo.
Si logra tener equilibrio en ambas actividades, lograra obtener varios beneficios, entre

ellos e econdmico, e familiar, cambiar su forma de pensar, crecer como persona,
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entender mejor a hombre y lo méas importante, es dar a sus hijos € buen giemplo de

trabajar. La persona que trabaja aprende a administrar su tiempo.

En los tiempos presentes, ambos, hombres y mujeres se preocupan por su educacion
académica, esto quiere decir que tienen e deseo de seguir adquiriendo conocimientos,
criterios y herramientas necesarias para salir adelante, y lograr hacer todo 1o que se
proponga. La educacién académica es un elemento clave para unamejor calidad de vida,
no solo en & ambito profesiona sino también en general. La educacion da amplitud de
mente y de conocimientos, o cua ayuda a que la persona consiga la autorrealizacion.
Actualmente, poseer una preparacion académica, hace la diferencia, por lo tanto, €
progreso de las personas esta en la educacion, ya que se ha convertido en una condicion

necesaria parala plenitud de unavida profesional.

Es importante que la organizaciéon sea flexible, en medidas précticas que permitan a

ambos padres compaginar su vida familiar con su carrera profesional.

Otra reflexion de interés sobre el trabgo se refiere a progresivo cambio de
mentalidad sobre el papel del padre, 1o cual ayuda para favorecer un necesario cambio
de mentalidad en los ambientes laborales. Las mujeres por si solas no pueden ni deben
favorecer dichos cambios, pues los hombres tienen idéntica responsabilidad que las

mujeres en ladistribucion del tiempo entre lafamiliay €l trabgjo.

Las mujeres son las que han desarrollado mayor parte del trabajo de la educacion,
pero con independencia de que opten por hacerlo de tiempo completo en el hogar o que
logren equilibrarlo con €l trabgjo, lo mas importante es que puedan disponer de las

condiciones necesarias parallevar a cabo e papel de madres.

Obviamente, aunque las madres son las que toman mayor parte del trabgjo en la
educacion, los hijos también toman en cuenta a padre, ya que a é lo ven como
responsable de las ensefianzas que le dan, y también [o ven como autoridad. Encontrar €l
equilibrio adecuado entre lavida familiar y profesional solo es posible si € trabgjo en el

hogar y con los nifios se hace de modo responsable, lo cual implica planificarlo, pagar a
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otras personas para gue hagan una parte del mismo, decir que no a muchas cosas que no
Sean necesarias, crear en casa un ambiente en que el que haya orden 'y organizacion, y en

el que los hijos cumplan también con sus obligaciones.

Cuando las mujeres accesen a puestos directivos, estos esquemas cambiaran y €l
problema se resolvera por si mismo, ya que un ato puesto le demandara mas tiempo, y
lo més sano seria llegar a un acuerdo con el esposo, y distribuir las responsabilidades de
la casa, es aqui en donde el hombre redliza ciertas actividades que la mujer realiza, con

el fin de tener un equilibrio en su hogar y lo profesional.

La funcién del hombre como padre tiene un gran reto. Algunos no son muy
conscientes en cuanto ala forma de sacar adelante un hogar pensando que es suficiente
su aporte econdmico, sin tomar en cuenta el valor de su participacion desempefiando el
rol de padre. El no hacerlo, tiende a que las relaciones se debiliten y a que se deje de
lado la realizacion de ciertas tareas y de algunas competencias bésicas para hacer crecer
el hogar.

Hablar de retos en la familia parece poco importante, aunque si se hablara de retos de
una empresa es claro e importante. Los retos mas féciles de medir son los profesionales,
porgue estén relacionados con el dinero, son cuantificables a corto plazo. Hay incentivos
y sanciones s no lo consiguen, aungue también existe e reconocimiento, 1o cual es muy
importante para toda persona, a todos les gusta sentirse importantes porque les
reconocen algo. En e ambito familiar, los retos que hay que gestionar, 1o son a largo
plazo y que muchas veces |los miembros de la familia no los ven, pese a su importancia,

con lo cua no se esté contribuyendo con el equilibrio familiar.

L as personas necesitan trabajar para desarrollarse como tales. Actualmente, es como
que lafamiliay € trabgo son dos mundos diferentes, opuestos, pero hay que tener claro
gue son dos escenarios diferentes, pero a la vez complementarios, de la propia vida de

cada persona, yaque uno enriquece al otro.
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1.3 Ambito Culinario

Actualmente, se ha dado un crecimiento en el @mbito culinario. Las personas se han
interesado mucho por € arte de preparar una buena comida. La gastronomia no sélo se
trata de una profesion, sino también de cocinar y aimentar a cientos y cientos de
comensales. Se trata de una gran responsabilidad de servicio que va mas dla de
satisfacer a la gente que llega cada dia con la intencion de alimentarse de la mejor

manera

Es importante explicar muy bien como es el ambito culinario; por 1o mismo, se
describe como empez6. Es muy importante recalcar que el primer chef fue un hombre.
Por lo tanto, se explica como fue que empezd y se describe un poco de cédmo es ese

ambito respecto alos diferentes puestos en cocina.
1.3.1. Historia de la Gastronomia

Segun define el diccionario Larrouse (1996, p.280), gastronomia significa “conjunto

de conocimientosy actividades en relacion con comer bien”.

Seguin afirma Azcoytia,C. (2007) “En la Prehistoria, a principio los seres humanos
eran como animales que vivian en territorios, y lo defendian; fueron formando grupos y
expandiéndose poco a poco. La vida era més savage y se centraba més en la

supervivencia. Con € tiempo todo se fue volviendo més civilizado”.

Dejan de ser recolectores y pasan a ser cazadores. Resulta dificil decir cuando fue
que e ser humano tuvo relacion con e fuego. Lo importante es que con € fuego
mezclaron los aimentos, primero asandolos y luego cocinandolos. La coccién de los
alimentos supuso evitar €l desgaste de la dentadura, y de cierta forma también evitaron

enfermedades provocadas por |os animales que comian.

En e periodo Neolitico (8000 — 5500 a.C), fue cuando se dedizaron hacia la
civilizacién, lo cual fue un proceso lento, también se domesticaron los animales, e

incluyeron herramientas agricolas.
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Se plantaron y cosecharon las primeras lentgjas, garbanzos y guisantes. Otro
producto que se cultivaba era el lino. Los animales que servian de alimento estaban en
fase de domesticacion, como las cabras, las oveas; la cua se complementaba con la

cazadejabaliesy leopardos.

Dentro de la historia del desarrollo gastronémico, se menciona € mayor banquete
celebrado en la antigliedad, en Mesopotamia con motivo del fina de la reordenacion de

la ciudad de Kalah, que més tarde se convirtio en capital del reino de ese reino.

Azcoytia,C. (2007), afirma que la celebracion tuvo un carécter entre festivo y
religioso, por lo que se invitd al Gran Sefior de los dioses de todo € pais, habiéndose

consumido:

Carnes: 1,000 bueyes gordos; 1,000 ternerosy corderos; 14,000 cabritos; 200 bueyes;
500 ciervos; 500 antilopes; 1,000 patos grandes; 500 ocas salvajes, 1,000 codornices;
10,000 pichones; 10,000 tértolas; 10,000 pajaritos; 10,000 jerbos (especie de ratas de

patas traseras més grandes que | as delanteras).
Pescados: 10,000 pescados variados.
Huevos: 10,000 huevos

Panes: 10,000 panes diferentes

Bebidas: Independientemente del agua, se sirvieron 10,000 jarras de cerveza; 10,000
odres de vino.

También se sirvieron las siguientes guarniciones y condimentos:

10,000 cantaros de sésamo; 1,000 cestas de legumbres;, 300 jarras de aceite; 300
porciones de sal en grano; 100 granos verdes tostados; 100 jugo de granada; 100 serones
de racimos de uva; 100 porciones de frutas; 100 pistachos; 100 cargas de trenzas de g/ 0s;
100 trenzas de cebollas; 100 cargas de manojos de nabos; 100 jarras de miel; 100

porciones de mantequilla, 100 lentgjas tostadas; 100 medidas de leche; 100 de queso
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equidu; 100 de pistachos sin cascara; 10 de datiles; 10 hinojos; 10 de aceitunas, entre

otras comidas. La gastronomia de Mesopotamia es la mas antigua del mundo.
1.3.2 El primer Chef: Auguste Escoffier

Histéricamente y casi a finales del siglo XI1X, en el ambito culinario se menciona a
Auguste Escoffier, como € primer chef francés, a quien se le consider6 como
emperador de los chef. Nacié en Villeneuve-Loubet. Su abuela fue un factor
determinante en su viday quiza fue en uno de los juegos de cocina gque ella hacia, 1o que
despertd su interés por ésta. Siguio estudiando y empez6 a trabgjar en el restaurante de
su tio, el famoso Le Restaurant Francais. Ademas de trabajar en la cocina, también
empezo con las tareas de la casa: aprendié cOmo seleccionar y comprar provisiones, asi
como a organizar servicios. Luego conocid al duefio de un restaurante muy famoso en
Paris, quien lo invitd atrabgjar, lo cua aceptd. Este trabagjo fue interrumpido porque lo
asignaron Chef Jefe del gército. Esta misma situacion fue la que lo hizo pensar
seriamente en la comida enlatada, a partir de lo cual, Escoffier estudié la técnica de
enlatado de carnes, vegetales, y salsas. Finalizada la guerra empez6 atrabgar en e Hotel
Luxemburgo en Niza, donde fue Chef Jefe. Luego del hotel, se fue a trabagjar a un

restaurante muy elegante el cual era conocido por sus grandes cenasy banquetes.

En 1879, abrié su propio restaurante en Cannes, la costa azul de Francia. Su
restaurante se llam6 "El Faisan de Oro". Afios después, estuvo trabajando en un hotel en
Montecarlo (Monaco) durante e invierno, donde estuvo como Director de Cocina,
durante el verano trabajaba en Suiza. Estando en Suiza conocio a Cesar Ritz, en € cual
comenzd a laborar desde el puesto més bagjo; rapidamente crecid, hasta convertirse en

Jefe de Camareros, luego Ileg6 a ser Gerente del Hotdl.

Entre los factores que permitieron que Escoffier tuviera éxito en lo que hacia, puede
mencionarse su disciplina, aunque su trabajo era muy duro y complicado, é siempre
estaba dispuesto a cualquier hora del dia para servir platos a numerosos y exigentes
clientes, los cuaes tenian un limitado tiempo de espera. Cada noche, Escoffier pensada
en nuevos menus. Esta actitud y la creacion de diferentes recetas hacen considerarlo
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como el emperador de los chef.

Al comienzo de la carrera, el cocinar no era considerado tan bueno como ahora,
debido a que eramuy dificil escalar posicionesy sobre todo, por € trabajo tan cansado y
agobiante que era estar en cocina, pues en ella se trabaja sin un momento de descanso.
Debido a estas condiciones de trabajo, muchos de los cocineros para aguantar horarios
extensos de trabgjo, e cansancio, € calor, etc., recurrian a la bebida alcohdlica
Escoffier pensd en esto, y gracias a que era Chef pudo inventar una bebida que pudiera

aliviar y ayudar alos cocineros a aguantar estas condiciones de trabgjo.

Escoffier en sus cocinas no permitia beber o fumar, en parte se puede decir que
prohibio la bebida alcohdlica porque la cocina se presta a que se digan muchos gritos,
maldiciones y vulgaridades, e incluso se daba cuenta que los aprendices siempre eran
mal tratados. La bebida que se tenia en las cocinas para aiviar estas condiciones de
trabgjo, que en parte se hizo pensando en ayudarlos y que estuvieran mejor, fue una
bebida hecha a base de cebada.

No solamente penso en esto, también pensd en lalimpieza de sus empleados ala hora
de trabajar, también se interesd mucho por €l nivel de educacion de sus trabgjadores, y

les aconsejaba a adquirir la cultura necesaria para su entrenamiento profesional.

Durante siglos las cocinas habian estado divididas en sectores, y fue Escoffier quien
disefid y organizd un sistema para asegurar que no se hiciera un doble trabgjo y las cosas
estuvieran organizadas como debia. Se retird de la cocina a sus 75 afios, habiéndolo

practicado durante 62 afios. En toda la historia de la cocinano hay alguien mas como €.
1.3.3 Estrellas Michellin

En & afo 1900, André y Edoard Michellin crearon para los automovilistas una guia
de los mejores restaurantes y alojamientos disponibles a lo largo de la ruta de vigjes.
Desde entonces |la Guia Michellin ha estado presente.
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A partir de entonces la guia se hizo rapidamente popular, ya que destacd a los chef y
restaurantes méas excepcionales. Esta se ha convertido en la guia més influyente en el
ambito culinario. La clasificacion es de una a tres estrellas. Tres estrellas Michellin
creard un ato nivel de visibilidad para un cocinero. Una calificacion de tres estrellas es
el reconocimiento de talento de un cocinero para la preparacion de alimentos y
creatividad, asi como habilidades empresariales necesarias para gjecutar una operacion

con éxito. Este es € nivel mas alto que un chef puede al canzar.

De ciertaforma también es creada para lograr mantener el espiritu de servicio, en los
restaurantes. Los inspectores proceden de toda Europa, y pasan de vigje durante tres
semanas seguidas, se hospedan en diferentes hoteles cada diay Michellin pagala cuenta.
Deben escribir un informe de cada comida y también califican e servicio, decoracion y
ubicacion del hotel. Segun afirma Michellin “Una estrella significa muy buena cocina en
su categoria; dos, cocina excelente que justifica desviarse del camino, y tres indican

cocina excepcional, que "merece el vige".

El método de trabajo con el que Michellin realiza su guia por méas de un siglo, se basa
en visitas andénimas a restaurantes y les da una calificacién en base a su calidad
gastrondmica, decoracion, servicio y ubicacion del lugar. Para €ello, disponen de un
elenco de inspectores en cada zona, cuentan con diferentes conocimientos en el ambito
de la gastronomia y restaurantes. Comen y cenan cada dia en un restaurante de los

propuestos y elaboran un informe final.

L os restaurantes propuestos para una estrella, deben tener por 10 menos cuatro visitas
antes de ser galardonados. Si optan a dos estrellas, deberan tener por 1o menos diez

visitas, antes de llegar alaterceraestrella.
1.3.4 Puestos de cocina

La cocinaes el centro y e corazon de los alimentos de los restaurantes. Una cocina

estd formada por una gran cantidad de recursos humanos. En relacion con los
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conocimientos y experiencia necesaria para desarrollar dichos puestos se establece

igualmente una escala salarial.

La organizacion dentro de una cocina es muy jerarquica, debido a que € trabajo se
debe realizar en equipo. Seguin afirma Chefuri (2008), “De ahi reside la gran dificultad
de cohesionar un equipo de muchas personas, ya que los egos, las valoraciones
personales y la competencia entre las personas muchas veces no tienen cabida en un

sistemajerérquico y predeterminado”.

En cocina son importantes todos |os puestos, desde el méas bajo hasta el més alto para

lograr cumplir los objetivos de la empresay satisfacer la demandade |os clientes.
Fregaplatos o Steward

No todo e personal es e encargado de la limpieza. Quienes estan ubicadas en esta
area tienen horarios fijos. Un aspecto relevante es que deben saber como usar la
maquinaria a utilizar en su desempefio y ocupan €l nivel més bajo en la cocina. Segun lo
afirmado por Chefuri (2008), “este hacer era una de las pocas vias de acceso a equipo
de cocing, y ante la escasez de recursos economicos era muy codiciado, puesto que

permitiaalos jovenesiniciar ladilatada carrera de cocinero”.

Es el personal encargado de que el material de uso diario esté completamente limpio,
incluso es e encargado de mantener y suministrar el material en donde se servira €
banquete, buffet, coctel o catering. El buen estado de la loza, cristaleria, limpieza de

ollas o platos esta acargo de ellos.

Desarrollan un trabgjo duro, y poco valorado tanto social como econdémicamente;
por o gque es necesario facilitarles, en la medida de lo posible, |a labor a estas personas

que con su esfuerzo hacen més fécil latarea de los demas.

Actualmente en estos departamentos existe una igualdad entre hombres y mujeres,

desarrollando indistintamente el trabajo.
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Ayudantes

Eslacategoria menos consideraday remunerada del equipo de cocina. Ellos gjecutan

las érdenes de sus jefes de partida.
Cocineros

Los cocineros son personas que ya tienen cierta experiencia profesional y con una
buena proyeccién para categorias superiores. Para su desempefio deben contar los
recursos suficientes para gjecutar las 6rdenes que reciben de sus jefes y deben saber

delegar el trabgo més elementa alos ayudantes de cocina.

Segun afirma Chefuri (2008), “Para llegar a ser un buen cocinero se necesita tener
una buena base y experiencia profesional, la cua se debe adquirir en escuelas culinarias
y pasar por e puesto de ayudante de cocina. Ser cocinero no solamente es estar dentro
de una cocina, Sino que un cocinero es aguien que debe tomar decisiones, resolver

problemasy delegar adiario”.
Entre |as caracteristicas que debe tener un cocinero se encuentran las siguientes:

¢ Resistencia Deben aguantar extensos horarios de trabajo, e incluso trabgar fines de
semanay dias festivos. Al final del dia terminaran cansados de estar parados todo €l dia

y terminaran sucios.

e Velocidad y Exactitud: Un cocinero necesita trabgjar de forma rgpida. En el caso de
un restaurante, un comensal espera su comida en cierta cantidad de tiempo, asi que los
cocineros deben realizar |a preparacion de los alimentos de forma rdpida, para entregar
la comida a tiempo. También debe preocuparse por la presentacion de su plato. Con
exactitud se refiere a que debe tener todos los ingredientes y equipo listos, con € fin de

facilitar el proceso de cocinar.

e Paciencia Es importante que un cocinero tenga amor, pasion y dedicacion por lo que

hace, ya que luego de trabgjar durante tantas horas, en un lugar caluroso, tener muchas
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comandas y trabagjar con mucho estrés, bajo presion, realmente le debe encantar 1o que
hace para que de cierta forma sea més facil.

Otro aspecto importante es el trabajo en equipo, teniendo en cuenta que cada uno de
los integrantes del equipo es valioso; todo es una cadena para lograr tener buenos
resultados.

Jefe de Partida

Esta es una categoria intermedia entre los mandos de cocina y las bases de
produccién. Es € encargado de distribuir los trabajos que sus superiores |e han atribuido,
siempre considerando la preparacion de sus cocineros y ayudantes para |levar a cabo el

trabajo de la mejor manera.

Tiene la obligacion de formar a sus cocineros y ayudantes, dado que € jefe de
partida debe trabgjar a la par de ellos. Debe marcar el ritmo de trabgjo y sobre todo, ser
muy responsable alahora de redlizar su trabgjo.

Esta persona debe ser organizada, con suficientes conocimientos técnicos y tedricos
para resolver cualquier pedido de sus superiores, y también ser lo suficientemente
eficiente para empujar e trabgo de una partida y velar por que su equipo progrese
diariamente. Es necesario tener don de mando y también tener una gran capacidad de

trabajo para que los cocineros y ayudantes sigan esa disciplina de trabgjo.
Las caracteristicas personales para el puesto son:

e Actividad emocional.
e Actitud positiva.

e Honestidad.

e Veracidad.

o Laboriosidad.

e Madurez.

e Paciencia
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e Amabilidad.

e Creatividad.

¢ Responsabilidad.

e Capacidad dedirigir.

e Capacidad de controlar.
e Capacidad de organizar.
e Iniciativa.

e Comparierismo.

Jefe de Cocina

Es e encargado de gjecutar, y supervisar que todo € equipo de cocina siga las

instrucciones del chef.
Chef

Segun afirma Romero,R.(2009), “El chef gecutivo es la cabeza administradora de la
cocina, sus responsabilidades incluyen e planeamiento, compras, supervision,

ensefianza, preparacion y servicio. Es el lider de una cocina profesiona”.

Es alguien que planea su creacion, que dispone de una técnica que maneja y crea
sabores Unicos. Este puesto no da status socia, sino que simplemente produce un “status
artistico”. El chef tiene como objetivo también, realizar exploraciones en e mundo de
los sabores. La cocina es algo muy importante en la cultura, como lo es también el

vestuario, lamusica, etc.

El titulo de chef en la cocina profesiona se origina a partir de las raices de la ata
cocinaen e siglo XI1X; comenzo6 cuando los reyes brindaban grandes banquetes los que
eran realizados por los sirvientes y esclavos; los cocineros fueron especializandose en
sabores, colores, combinaciones y disefios, ya que los reyes siempre trataban de tener

mejores banquetes que los otros reyes, haciendo competencias entre ellos.
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De cierta forma se podria decir que e chef es el gerente de produccién de comidas,
asi también un gerente de comprasy alavez, un gran cocinero. Es importante que para
manegjar bien la cocina, y tener control completo sobre ella, debe tener conocimiento

detallado de las funciones de cada puesto.

El papel del chef en un establecimiento es muy importante, ya que tiene a su cargo la
creacion del mend, por lo tanto, se podria decir que es la base de datos del lugar, ya que
debe crear y redlizar las recetas, costeos, luego ir introduciendo las nuevas recetas con
sus medidas e ingredientes y el margen de beneficio que quiere obtener de cada plato, y

finalmente, establece € precio a que se debe vender dicho plato.

También realiza actividades como planificar distintos menus, realizar pedidos, llevar
control de inventario, supervisa costos de produccion, asesoray da instrucciones a su

personal de cocina

El ICT “Instituto Costarricense de Turismo” (2010), afirma que entre las actividades

que realiza un chef, se pueden mencionar las siguientes:
¢ Organizacion genera delacocina.

e Elaboracion de menus.

¢ Pedidos de materia prima.

e Contratar y capacitar personal para cocina.

e Supervision de los empleados; para ello debe trabgjarse en conjunto con el Gerente de
Alimentos y Bebidas y Recursos Humanos, realizar entrevistas, orientacion de personal,
evaluacion de desempefio, entrenamiento, consultas y suspension en casos necesarios.
Debe desarrollar planes formales de entrenamiento para su personal de cocina, trabajar
en base de minimos y méximos, asegurarse gque estén completas las listas de compras,

cumplir con estdndares de calidad y cantidades.
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e Un aspecto muy importante es que debe tener 1a habilidad para solucionar problemas

y/o tareas que se presenten en la cocina.

e Controlar la limpieza de su aea de trabgo, como también controlar el

funcionamiento de todos | os aparatos 0 maguinas gque estén en cocina.

e Supervisar la elaboracion de la comida, controlando la temperatura 'y decoracion de

los platos

¢ Informar a su equipo de trabajo el menu del dia.

e Supervision del Misen Place.

e Llevar € control de comandas.

e Supervisar lacocinaalahoradel servicio.

e Controlar tiempos que llevan las mesas entre plato y plato, S surgen retrasos o no.

La carrera de chef no es tan fécil, pero se hace menos dificil cuando realmente a la
persona le apasiona lo que hace. Se sabe que hay un horario de entrada, pero

dificilmente sabra la hora de salida, muchas veces se trabaja de 12 a 14 horas continuas.

Es una carrera laboriosa, disciplinada y creativa. Es una carrera en la que existe

mucha presion.

Los chef tienen diferentes utensilios para cocinar para muchas personas. Ellos hacen
felices a sus clientes, ya que llenan su necesidad de hambre y se esfuerzan porque los

platillos tengan buen sabor y buena presentacion.

Chef de Cuisine significa Jefe de cocina. Existe una gran diferencia entre Chef y
Cocinero. Uno puede ser chef después del aprendizaje y entrenamiento culinario formal.
En cambio, un cocinero se podria decir que es un término “genérico’, y se refiere a

cualquier persona que prepara comida, sea profesionalmente 0 en casa.
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Las cocinas de los restaurantes serios estan organizadas de acuerdo a un régimen
militarizado. Aunque su existencia se remonta al siglo X1V, Auguste Escoffier es
reconocido como € chef que ided el sistema jerérquico de trabajar en los restaurantes,
en lo mas ato del orden se encuentra el Chef de Cuisine, debgjo de €, los de menor

rango y los novatos.
1.3.5 Chefs que han hecho historia

Actualmente se sigue cuestionando lo siguiente: ¢Acaso las mujeres no han sabido
seguir la “receta’” paralograr ser grandes chefs? O ¢Por qué solo han sido reconocidos
como grandes chef los hombres?

En la cocina se necesita de mucho liderazgo; no es un tema de género, sino mas bien
una manera para expresarse, |0 mismo pueden hacer hombres o mujeres. Anteriormente,
la cocina para los comensales de hoteles y restaurantes, era de dominio masculino, la
mujer se fue introduciendo e intercalando hasta llegar a trabajar ala par de los hombres.

Las mujeres que eligen dedicarse alaatacocinalo hacen por puravocacion.

La mujer ha tenido desde siempre un rol muy importante en e érea aimentaria
doméstica; son ellas quienes cocinan en casa elaborando sus recetas, y transmitiéndolas
de generacién en generacion en cadafamilia, por ello, siempre se mantuvo laidea de que
la cocina era exclusivamente para mujeres; al transcurso del tiempo, los hombres se han
involucrado profesionalmente en el hacer.

En el ambito de la comida comercia que es donde sirven losy las chef, € trabajo no
es nada f&cil, se empieza desde abajo: lavar los utensilios, preparacion previa de los
alimentos, administrar la cocina, cocinar, estar en todas las lineas de produccion para,
después de muchos afios de practica, alcanzar la jefatura de lasy los deméas. Asi mismo,
tener carifio y vocacion de servicio. Sobre todo para las mujeres, quienes tienen que
reprimirse de usar aretes, ni anillos, ufas largas, "peinados extravagantes', maquillagje,
pues puede ocurrir un accidente de caer estos objetos a las ollas con comida, siendo

peligrosas para el consumidor.
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Todo cambia dependiendo de la disciplina que exista en cada hotel o restaurante y las
horas de trabajo de pie a temperaturas altisimas, se deben de aguantar si en verdad es su
vocacion. Aunque realmente a la persona que le gusta esta labor acepta estos aspectos
como normas de disciplina ya que trabgja porque le satisface y no por obligacion,

ademas, |o siente agradable y no tedioso.

Hombres y mujeres en el campo profesional tienen las mismas oportunidades. Es
evidente que en la actualidad la presencia femenina esta aumentando en los espacios
gastrondmicos, pero en las cocinas de todo el mundo persiste aln la idea de que es un

hacer masculino, exclusivamente.

Hasta hace pocos afios, la tarea fue simplemente un oficio que no requeria de
estudios, con € transcurrir del tiempo se establece la separatividad entre la alimentacion
y nutricién. Aparece la Gastronomia que es € estudio de la relacion entre cultura y
alimento. A menudo se piensa errbneamente que e término gastronomia Unicamente
tiene relacion con e arte de cocinar y los platillos en torno a una mesa, lo cual
anicamente es una pequefia parte del campo de estudio de dicha disciplina: no siempre
se puede afirmar que un cocinero es un gastronomo. La gastronomia estudia varios

componentes cientificos y culturales, tomando como gje central la comida.

Segun afirma la péagina de internet Tecno Foro (2005), “Desde €l punto de vista
etimol 6gico la palabra "gastronomia" no tiene un significado del todo vaido pues deriva
del griego "gaster" o "gastros' que quiere decir estbmago y "gnomos', conocimiento o

ley”.

Son propias de un gastronomo, las actividades tales como degustar, transformar,
historiar, narrar, descubrir, vincular, entender, conocer, contextualizar, experimentar e
investigar los alimentos. Asi pues, la gastronomia se debe entender como una actividad
interdisciplinaria.

La alta cocina es légicamente independiente de necesidades y es ante todo una
aventura culinaria. El chef tiene como objetivo realizar exploraciones en el mundo de los

sabores. Tiene a su cargo la confeccion de platillos, elaborar cartas 0 menus, y otras
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funciones | as cual es se mencionan méas adel ante.

Las mujeres en la actualidad, miran el cocinar como una profesion, por la cual seran
remuneradas y estan logrando ser reconocidas. Y a no se conforman con quedarse en sus
casas a cocinar y recibir comentarios o halagos como: “que rica qued6 esta comida’,
Sino que ahora trabajan con recetas estandarizadas e incluso crean platillos para los
restaurantes. Y a no ven los platillos tnicamente como una forma de agradar, siho como

un trabajo, producto de unatecnificacion y experiencia.

Hombres y mujeres no cocinan de forma distinta. Segin afirma Pudlowski (2005,
p.7), “Las mujeres cocinan con el corazdn, mientras que los hombres cocinan con la
cabeza, porgue las mujeres tienen corazones y los hombres tienen cerebros. Asi que si
un chef varén, sirve espagueti a la bolognesa, éste es alabado con palabras como “rico,
intenso, llamativo”; en cambio, € mismo plato preparado por una mujer suele ser
elogiado como una comida “hogarefia, confortable y preparada con amor”.
Independientemente, la cocina es un lugar en donde solamente |os fuertes sobreviven, ya
gue hay una gran competencia y es constante. En ella, tanto hombres como mujeres,
tienen que soportar las mismas condiciones: € calor, las ollas pesadas, los utensilios
amontonados hasta el techo, estar de pie todo € dia, no importando que ellas tienen
menos masa muscular; es decir, que fisicamente se encuentran en desventgja, sin

embargo, tienen capacidad para superarla.

En la actualidad, las mujeres chefs han asumido su condicion de igualdad y han
enfrentado la situacion. Segun afirma Pudlowski (2005, p.7), “Laimagen de ayer de las
mujeres era que debian hacer Unicamente las tareas domésticas y cocinar. “Madre més
que mujer, redonda de formas, mas conservadora que creativa: era la imagen de ayer,
porgue ahora van ala vanguardia’. Las mujeres gjercen este duro oficio por pasion, no
por interés, y jamas cuentan las horas. Ahora, hay muchas mujeres chef que se

desenvuelven en la cocina con excelencia

Aproximadamente, a finales del siglo XX, e nimero de estudiantes para la carrera
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técnica de chef se ha incrementado. Anteriormente no se habian creado escuelas donde
estudiarla y quien quisiera especializarse tenia que ir a Francia; posteriormente a otros

paises que servian la especiaidad.

Con €l afan de recopilar informacion, la autora del presente trabajo encuestd a varios
chef que sirven en restaurantes y hoteles (2010), quienes en entrevistas realizadas
algunos de ellos manifestaron que entre los problemas a los que se enfrentan las
personas que trabajan en e mundo de la gastronomia, estén los bgjos sueldos, jornadas
muy extensas de trabagjo, a las mujeres se les paga menor salario, se genera una gran
competencia entre hombres y mujeres, ya que éstas estan en una constante lucha para
sobresalir en un ambiente machista, 10 que las expone muchas veces a acoso, ya que en
la cocina por lo general la mayoria son hombres con distintos grados de educacion y
madurez. Los hombres piensan que garantizan més su trabajo, debido a que “las

mujeres se casan y lo degjan”, originando inestabilidad en la empresa.

Es evidente que en el mundo gastrondmico se esté incrementando la participacion de
la mujer. Entre los chefs, hombres y mujeres, que han hecho historia, ganando fama y

prestigio con e transcurso del tiempo, pueden mencionarse:

La chef Elsie Ramos quien fue finalistaen el programa Hell’s
Kitchen del canal Fox y autora de libros de cocina. Es muy
conocida por hacer deliciosas recetas saludables creadas
especificamente para diabéticos, y trabga junto a la
Asociacién Americana de la Diabetes.

Chef que dirige € programa “Hell’s Kitchen”. Es considerado
uno de los chef mas famosos y de més prestigio actualmente.
' Tiene 11 restaurantes y tres pub en Reino Unido y una escuela
de cocina. Ha obtenido 10 estrellas Michellin.

Gordon Ramsay
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Alice Waters

Chef britanico que se caracteriza porque sus platos generalmente
son una mezcla de cocina italiana y cocina oriental. Su pasion
por la cocina nacié desde que tenia 8 afos, y empezo a trabajar
en “pub” de sus padres. A los 16 afios decide que quiere estudiar
para Chef. Desde 1998 empezO a hacer programas. Hasta el
2009 ya habia realizado 14 programas. Jamie es un chef que ha

hecho diversos libros de cocina

Lidia es duefia de restaurantes, autora de libros de cocina y
personadidad de la television. Tiene 4 restaurantes italianos.
Aparte de trabajar, también hace e rol de madre. Tenia su
programa cuyo nombre era “La mesa familiar de Lidia’, en €l
cua ella ensefla a sus nietos a como hacer pasta. También fue

ganadora de multiples premios James Beard. Es considerada la

“ reinadelagastronomiaitaliana

Alice Waters es otro gemplo. Su meta era abrir un lugar
pequefio y simple en donde pudieran cocinar y hablar de
politica. Su rol es e de una educadora; era considerada
responsable del florecimiento de una escuela culinaria. Esta
considerada como la méxima representante de la gastronomia
ecologica de Estados Unidos. Su filosofia es smple: la cocina
debe basarse en los mejores y més frescos ingredientes de

temporada, producidos de manera sostenibley local.
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Ha trabgjado silenciosamente hasta convertirse en una de las
favoritas del medio en Los Angeles; ha recibido varios
premios James Beard y escrito libros de cocina, propietaria de
multiples establecimientos. Esta chef sacrifico dias de diez y
ocho horas y afios sin tiempo libre para alcanzar su maxima

meta.

Autora de famosos libros y una personalidad de television.
Estudi6 cocina en Le Cordon Bleu, donde aprendié més técnicas
y desarroll6 su maestria en culinaria francesa. De todos los libros
gue habia visto de cocina, noté que no habia un solo libro de
' cocina francesa en inglés. La pelicula Julie & Julia se inspird en
Julia Child.

Julia Child

Y asi se puede seguir mencionando una larga lista de chefs que han sobresalido en
este ambito, y se puede seguir listando a mujeres chef famosas y reconocidas: Elena
Arzak (Espana); Johanna Maier (Austria); Rose Gray (Inglaterra); Ruth Rogers
(Inglaterra); Cornelia Poletto (Alemania); Judith Baumann (Nueva York); Monica
Patifio Mérquez (México); Patricia Quintana (una de las mejores chef de México), entre

otras.

También se puede mencionar una gran lista de chefs hombres que han sobresalido en
éste ambito: Paul Bocuse (Francia); Guy Martin (Francia); Arzak (Espafia); Adria Ferran
(Espania); Guaterio Marches (Italia); Antony Worra (Inglaterra); Thomas Keller
(USA); Anthony Bourdain (USA); Diego Ortiz (México), entre otros.

Guatemala también cuenta con una larga lista de chefs reconocidos entre los cuales se

puede mencionar |os siguientes:
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Una breve descripcién de lo que ha hecho: Instructora profesional
certificada. Presidenta de la Asociacion Guatemalteca del arte
culinario. Subdirectora continental de WACS. Directora General

de laRevista Alta Cocina Guatemala.

Euda Morales

Realiz6 estudios sobre diferentes cursos en Espafia con chef
muy reconocidos. Chef encargada de la delegacion
Guatemalteca en la 4ta Semana Internacional de la Moda en
Santander. Medalla de bronce en la Competencia Internacional
de Excelencia Culinaria Medalla de Oro Meor Stand Regiona
en Expogourmet Santa Cruz Bolivia.

Mirciny Moliviatis

Formo parte de Vatel Club de México. Miembro del equipo
Culinario de Guatemala para participar en las Olimpiadas en
Alemania 2008. Realiz6 una pasantia en un restaurante de San
Francisco, Chicago y Nueva Y ork. Recibio curso en el Cordon
Blue. Ha tenido varias participaciones en festivales

gastrondmicos y competencias.

Mario Campollo
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Estudi6 en €l IFES e hizo préacticas en Camille, pasando a ser
instructor de alta cocina en ésta. Certificado como Cocinero
Profesional avalado por el Foro Panamericano de Asociaciones
Culinarias (WACS). Instructor de Chef’s Center. Redliza
recetas para Revista Amiga de Prensa Libre. Duefio de una

empresa de eventos. Ha participado en muchas competencias

internaciona es
Luis Eduardo Castillo
Fabiola Pereira

Duefia de restaurante. Tiene 9 afos de experiencia laboral. Su especialidad es
Pasteleria y Reposteria. Estudios realizados en Guatemala, Estados Unidos y Francia
Particip6é en las Olimpiadas Culinarias en Alemania. Se casd con €l francés Gregoire
Giraud, y crearon su propia empresa, la cual hace postres muy finos que venden a los

mejores restaurantes de Guatemala.
Titi Bruderer

Duefia de restaurante Tamarindo’s ubicado en zona 10. Desde muy pequefia tiene
gusto por la cocina, por lo que fue a estudiar a Francia Ha asistido a muchas
competencias gastronomicas, y ha ganado muchos premios. Ella es una de las chef mas
famosas de Guatemala.

Fabiola Guillén de Castillo

Una chef muy reconocida en Guatemala. Desde muy peguefia cocinaba con su mama
y es agui en donde ella se dio cuenta que tenia gusto por la cocina. Estudié en e Intecap.
Siguid especializdndose y decididé abrir una escuela culinaria para compartir sus
conocimientos. Actuamente, es duefia de Chef’s Center, ubicada en la zona 1. Es una
chef que ha participado en muchas competencias nacionales e internacionales en donde

ha destacado entre muchos més chef que son conocidos.
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L amentablemente no se pudo encontrar amplia informacion acerca de otros chefs, por

lo tanto, solo se mencionaran los siguientes:

e Carlos Cruz: Traba6 en Hostales dd Irtra. Realiz6 6 programas Ad Honorem en
Guatevision en € programa Viva La Mafiana. Ha trabajado como Chef Ejecutivo en
dos hoteles de Belice.

e LuisEmilio Villagran
e Gustavo Chacon (Chef Ejecutivo del Hotel Camino Real)

¢ Hiliana de Ramirez (Conocida por su libro Aventuras Gastronomica de las siete

regiones turisticas de Guatemal a)
e Ramiro Cardona (Chef pastelero)
e Luisdd Cid
e Humberto Rodriguez
e Edvin Chacon
¢ Humberto Dominguez

En la actualidad hombres y mujeres son activos en el ambito laboral. Esto se debe en
gran medida a que ambos deben trabgjar para cubrir necesidades bésicas de la familia, y

de algunaforma, pararealizarse como profesionales.

Es importante tener claro que los seres humanos desean prepararse para poder
realizar un trabgo, ya que es un medio por e cua las personas se incorporan
activamente a la sociedad. Transforman la naturaleza para adaptarla a sus propias
necesidades y las de los demés. Ese es precisamente su valor: es un medio a través del

cua las personas se realizan.

Segin afirma ONAM “Oficina Naciona de la Mujer” (1994), “El Derecho de

Trabajo es un derecho tutelar de los trabajadores y trabajadoras. Segun la Constitucion
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Politica del pais, € trabgjo también es una obligacion social de todas las personas

mayores de edad (ciudadanas)”.

Laimportanciadel trabajo no esta en qué tipo de tareas son |las que se desempefian; 1o
mas importante debe ser que se realice bien ese trabajo y, que la persona cumpla todas

sus funciones.

La educacion es un elemento clave para una calidad de vida de las personas en €l
ambito profesiona y para la vida en términos generales. La educacion da amplitud de
mente y de conocimientos, lo cual ayuda a la persona consiga su autorrealizacion.
Actualmente, el tener una educacién hace la diferencia, y por o tanto, el progreso de la
mujer estara ligado ala educacion, ya que es una condicidn necesaria para la plenitud de

unavidaprofesional.

L as personas trabagjan por varios motivos, uno de ellos es socializar; sin embargo en
el desempefio culinario los chef reducen su circulo socia de trabajo a pequefio de

personas que trabajan con é o ella, principalmente en los grandes hoteles.

1.3.6 ¢Predomina en Guatemala la idea de que los chef deben de ser

hombres?

De acuerdo alos datos general es recabados para realizar 1a presente investigacion, ha
existido la preferencia para la ata cocina, de hombres en e gercicio culinario. En
diferentes épocas y lugares, en los estratos sociales méas altos, ésta accion ha sido
gjercida por elementos del sexo masculino, argumentandose que e hombre posee
condiciones fisicas que le permiten gecutar movimientos pesados que requieren de
mucha fuerza 'y que inclusive, en muchos casos, algunos jefes de cocina han tenido que

participar en el destace de animales que han de cocinarse.

Ante esa premisa, la autora del presente trabajo juzgd conveniente establecer cual es
la idea que priva en € ambiente nacional al respecto. Para e efecto disefié un

instrumento de investigacion para realizar una encuesta dentro del ambiente culinario de
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la ciudad de Guatemala, habiendo logrado interesantes resultados que enriquecen la

realizacion de este trabajo.
Disefo de la Investigacion:

Lainvestigacion de campo se reaizo en 3 ambitos diferentes: hoteles y restaurantes

delaciudad capital.

Tipo de Investigacion

De campo, aplicando |as técnicas de observacion, experimentacion y comprobaci on.
Poblacion y muestra

Pobl acion:

Hotelesde 3, 4 y 5 estrellas ubicados en la ciudad de Guatemala.

Restaurantes de las categorias. Clésico, Familiar, Especializado y Ocasional, ubicados

en laciudad de Guatemala.
Muestra:
13 Hotelesde 3, 4 y 5 estrellas ubicados en la ciudad de Guatemala.:

30 Restaurantes de las categorias; Clasico, Familiar, Especializado y Ocasional,
ubicados de |la ciudad de Guatemala.

Cabe sefidar que en algunos establecimientos, tanto hoteles como restaurantes, hubo
cierta reticencia para facilitar la obtencién de la informacion, por 1o que hubo que
regresar en diferentes ocasiones a fin de poder aplicar a personal, el instrumento

disenado.
Resultados de la investigacion en Hoteles

Las gréficas que se presentan a continuacion, permitieron la obtencion de los

siguientes resultados.
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Género de chefs en Hoteles
GréficaNo.1

GENERO DE CHEFS EN HOTELES

100%

0%

FEMENINO MASCULINO

Seinterpreta que en hoteles son preferidos los chef profesionales hombres.
Pregunta 1: ¢Estudi6 una carrera para Chef?
Gréfica No. 2

¢ESTUDIO UNA CARRERA PARA CHEF?

69%

31%

Si No

Existe mayor porcentge de profesionalismo. Se puede ver que en los hoteles hay

mayor profesionalismo.
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Pregunta 2: ¢ Estudia/é alguna otra carrera?

Gréfica No. 3

¢ESTUDIO ALGUNA OTRA CARRERA?

69%

Si

31%

No

La mayoria de chefs que trabagjan en hoteles son exclusivamente profesionales de la

carrera

Pregunta 3: ¢ Cual es el propdsito de estudiar esta carrera?

Gréfica No. 4

¢CUAL ES EL PROPOSITO DE ESTUDIAR ESTA CARRERA?

23%

I

46%

31%

B

[niciar negocio
propio

Adquirir
conocimientos del
area

Trahajar para un
tercero

El 100% de los chef tienen la vision de ser chef profesional para explotarlo de

diferentes maneras.
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Pregunta 4: ;Cree que la proporcion entre hombres y mujeres que estudian para

chef es igual?
GraficaNo.5

¢LA PROPORCION HOMBRE Y MUJER QUE ESTUDIA ES IGUAL?

85%

15%

Laescogenciade la carrera de chef no es proporcional entre hombresy muijeres.

Pregunta 5: Si cree que dicha proporcion no es igual, ¢(Qué grupo considera

mayor?
GraficaNo. 6

¢QUE GRUPO CONSIDERA MAYOR?

85%

15%

Hombre Mujer

Es mayor e porcentaje de hombres que escogen esta carrera
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Pregunta 6: Normalmente, ¢ Cudntas horas diarias trabaja en el area?
GraficaNo. 7

¢CUANTAS HORAS DIARIAS TRABAJA?

39%

23% 23%
I ] I

8 horas 10horas 12 horas Mas de 12 horas

El horario de chef en los hoteles va mas alla del minimo de horas estipulado
legalmente.

Pregunta 7: En el &rea de alimentos y bebidas que ha trabajado, ¢Ha sido mayor el

grupo de hombres o0 mujeres?
GraficaNo. 8

¢HA SIDO MAYOR EL GRUPO DE HOMBRES O MUJERES?

100%

0%

Hombre Mujeres

En e &reade alimentosy bebidas, |os chef son hombres.
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Pregunta 8: ¢ Qué jornada laboral prefiere?

GréficaNo. 9

¢QUE JORNADA LABORAL PREFIERE?

62%

15%

23%

_

Diurna

Nocturna

Mixto

Lamayoria de chefs prefieren lajornada laboral diurna.

Pregunta 9: ¢Considera que tanto hombres como mujeres tienen la misma

capacidad de desempeniar el trabajo de chef?

¢(CREE QUE AMBOS TIENEN LA MISMA CAPACIDAD PARA

GréficaNo. 10

DESEMPENAR COMO CHEF?

69%

Si

31%

No

La mayoria de los entrevistados reconoce que las mujeres tienen la misma capacidad

gue los hombres para trabajar como chef.
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Pregunta 10: ¢ Cree usted que hombres y mujeres tienen las mismas oportunidades

en el &mbito laboral?
GréficaNo. 11

¢(CREE QUE AMBOS TIENEN LAS MISMAS OPORTUNIDADES?

62%

38%

Si No

La mayoria de entrevistados considera que las mujeres tienen las mismas

oportunidades que los hombres en este ambito laboral.

Pregunta 11: Ser chef es una carrera muy sacrificada, demanda muchas horas de

trabajo, ¢ Cree usted que esto podria ser una limitante para no laborar en el area?
GraficaNo. 12

¢CREE QUE ESTO PODRIA SER UNA LIMITANTE?

100%

3i No

La demanda de muchas horas de trabajo no es una limitante para decidir estudiar esta
carrera.

49



1.3.6.1.Interpretacion general de la encuesta aplicada en hoteles de 3,4y 5
estrellas.

Por los resultados obtenidos y de acuerdo ala gréficaNo.1, en los hotelesde 3,4,y 5
estrellas se prefieren 1os servicios de chef de sexo masculino, razén por la cual, € 100 %
de los entrevistados son hombres. Se entiende también que estos chefs que trabajan en
los hoteles escogidos, cuentan con colaboradores exclusivamente profesionales de la
carreray sus deseos de explotarla tiene diferentes puntos de divergencia, entre ellos:

iniciar un negocio propio, trabajar para un tercero o simplemente formarse como chef.

L os chef entrevistados creen que la escogencia de la carrera entre hombres y mujeres
no es proporcional, 1o que se reflegja en que el porcentaje de hombres que la escogen es
mayor. El gjercicio de la carrerade chef en los hoteles, se hace més pesado debido aque
en multiples ocasiones deben trabajar mas del minimo de horas estipulado por el Cédigo

de Trabajo, por lo que es dificil adecuarse a horarios diurnos propiamente.

Los entrevistados consideran gque las mujeres tienen las mismas oportunidades que
los hombres de ser chef, pues reconocen que €llas tienen las mismas capacidades para
hacerlo; sin embargo, |o duro y sacrificada que es la carrera quiza sea una limitante para
que ellas la gerzan, y, quiza sea la razon principal para que los empleadores prefieran
chef hombres.

Es interesante que en los hoteles de la muestra, predomina a 100% la presencia
masculina en los puestos de chef, y a través de las observaciones realizadas en esos
establecimientos, se pudo constatar la ausencia cas total de mujeres colaboradoras y

mucho menos la ocupacion de chef por el ementos del sexo femenino.
Resultados de la investigacion en Hoteles

Las gréficas que se presentan a continuacion, permitieron la obtencion de los
siguientes resultados.
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Género de Chefs en Restaurantes
GréficaNo. 1

GENERO DE CHEFS EN RESTAURANTES

53%

47%

FEMENINO MASCULINO

En restaurantes, las mujeres han alcanzado algun porcentgje de participacion en e

desempefio de chef.
Pregunta 1: ;Estudio para chef?
GraficaNo. 2

¢ESTUDIO PARA CHEF?

70%

30%

Si No

En alto porcentaje, los chef que trabajan en restaurantes se han profesionalizado para

gercer lacarrera
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Pregunta 2: Estudié alguna otra carrera?
GraficaNo. 3

¢ESTUDIO ALGUNA OTRA CARRERA?

53%

47%

Si No

La mayoria de los chef que trabgjan en restaurantes no supera a 50% de su

preparacion general, mediante otra carrera.
Pregunta 3: ¢ Cudl era el propdsito de estudiar esta carrera?
GraficaNo. 4

¢CUAL ERA EL PROPOSITO DE ESTUDIAR ESTA CARRERA?

44%
33%

I ]

Iniciar negocio
propio

Adaquirir

conocimientos del

Trabajar para un
tercero

area

La mayoria de chef que trabgjan en restaurantes, han pretendido tener su propio
negocio, lo cual han logrado, por o que muchos han estudiado la carrera para adquirir
los conocimientos del area, mientras un bajo porcentaje se conforma con vender su

plusvalia.
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Pregunta 4: ;Cree que la proporcidn entre hombres y mujeres que estudian para
chef es igual?

GréficaNo.5

¢CREE QUE LA PROPORCION DE ESTUDIANTES ES IGUAL?

73%

27%

Laescogenciade la carrerade chef no es proporciona entre hombresy mujeres.

Pregunta 5: Si cree que dicha proporcion no es igual, ,Qué grupo considera que es

mayor?
GréaficaNo. 6

¢QUE GRUPO CONSIDERA MAYOR?

77%

23%

Hombre Mujer

Es mayor el porcentaje de hombres que escogen esta carrera.
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Pregunta 6: Normalmente, ¢ Cudntas horas diarias trabaja en el area?
GraficaNo. 7

¢CUANTAS HORAS DIARIAS TRABAJA EN EL AREA?

40%

7% 20% 23%

n H B

8horas 10horas 12 horas Mas de 12
horas

El horario de chef en los restaurantes va més ala del minimo de horas estipulado

legal mente.

Pregunta 7: En el &rea de Alimentos y Bebidas que ha trabajado, ¢Ha sido mayor

el grupo de hombres o mujeres?
GraficaNo. 8

¢QUE GRUPO HA SIDO MAYOR EN ALIMENTOS Y BEBIDAS?

97%

3%

Hombre Mujeres

En € area de Alimentos y Bebidas, es mayor € porcentagje de hombres que la

trabajan.
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Pregunta 8: ;Qué jornada laboral prefiere?
GraficaNo. 9

¢QUE JORNADA LABORAL PREFIERE?

63%

27%

. l

Diuvrna Necturna Mixto

Lamayoria de chefs prefieren lajornada laboral diurna.

Pregunta 9: ¢Considera que tanto hombres como mujeres tienen la misma

capacidad de desempeniar el trabajo de chef?
GréficaNo. 10

¢(CREE QUE AMBOS TIENEN LA MISMA CAPACIDAD PARA
DESEMPENARSE COMO CHEF?

80%

20%

Si No

Las mujeres tienen la misma capacidad de desempefiarse como chef.
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Pregunta 10: ¢ Cree usted que hombres y mujeres tienen las mismas oportunidades

en el &mbito laboral?
GréficaNo. 11

¢(CREE QUE AMBOS TIENE LAS MISMAS OPORTUNIDADES?

57%

43%

Si No

En los restaurantes, aungue hay presencia femenina, las oportunidades laborales de

las mujeres siempre son menores que lade los hombres.

Pregunta 11: Ser chef es una carrera muy sacrificada, demanda muchas horas de
trabajo, ¢(Crees usted que esto podria ser una limitante para las mujeres a no

laborar en el area?
GréficaNo. 12

¢CREE QUE ESTO PUEDE SER UNA LIMITANTE PARA NO SEGUIR ESTA
CARRERA?

bU%

40%

La demanda de muchas horas de trabao puede ser una limitante para que las mujeres

no seinteresen en laborar como chef.
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1.3.6.2 Resultados obtenidos en la aplicacion de la encuesta aplicada a

chefs de restaurantes
Analizando |os resultados obtenidos, se puede apreciar en la gréficaNo. 1 que es mas
alto el porcentaje de hombres que mujeres laborando como chef en los restaurantes que

constituyen lamuestra, pero ya hay presencia femenina en ese &mbito.

La mayoria de chefs que trabgjan en restaurantes no proyectan una preparacion
general mediante estudios de otra indole. Entre los que han estudiado la carrera, la
mayoria lo ha hecho para iniciar su propio negocio; otros en menor porcentaje para
adquirir conocimientos al respecto y el menor porcentaje para trabajar vendiendo sus

Servicios.

La escogencia de la carrera de chef no es proporciona entre hombresy mujeres, €l
mayor porcentaje es de hombres; esto quiza tenga su origen en lo extenso de los horarios

de trabajo para esta especialidad, aunque muchos prefieren lajornada diurna.

La mayoria de chefs encuestados coinciden en que las mujeres tienen la misma
capacidad que los hombres para trabajar como chef, sin embargo en los restaurantes, la

mayoria esta constituida por hombre, a quienes se les da mayor oportunidad.

En los restaurantes a pesar de que e minimo de horas de trabgjo es de ocho, en
muchas oportunidades los chef tienen que trabgar hasta mas de 12 horas, 10 que

constituye una limitante para muchas mujeres, decidiendo no laborar en ésta area.

1.3.6.3 ¢ Predomina en los estudiantes la idea de que los chef deben de ser

hombres?

Para verificar s las mentalidades de los chefs en servicio, con respecto a la de los
futuros chefs son coincidentes, se realizd la aplicacion en el sector estudiantil de la
carrera de chef, del mismo instrumento aplicado a chefs de hoteles y restaurantes, con el
fin de establecer s en este sector se marcan diferencias en cuando a qué género estudia
la carrera en mayor porcentaje, asi como establecer si en este sector ha habido cambios
conceptuales respecto a que la carrera presenta el mismo atractivo, tanto hombres como
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mujeresy s el concepto de esta especialidad es exclusivo de hombres.
Resultados Obtenidos

Las inquietudes de las mujeres han venido en aumento respecto a la especialidad, 1o
cua se reflgja en los porcentges de estudiantes del Centro de Estudios Culinarios de la
Universidad del 1stmo, sede las Américas, en donde los ultimos tres afios (2008, 2009,
2010) la afluencia de mujeres ha constituido el 66% de estudiantes, mientras que los

hombres constituyeron el 34%.
Cuadro No. 1

ESTUDIANTES POR GENERO DE ANO 2008 AL 2010

Afo Mujeres Hombres
2008 25 12
2009 29 13
2010 24 15

Fuente: Licda. Laura Ely de Villatoro (2010)
Género de los estudiantes
GréficaNo. 1

GENERO DE ESTUDIANTES

63%

37%

Hombra Mujer

Se encuestd a 110 estudiantes del Centro de Estudios Culinarios de laUNIS, sede Las
Américas y CHEF'S CENTER., entre los cuales habia hombres y mujeres. Es muy
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interesante €l hecho de que la mayoria de estudiantes de esta carrera son mujeres. Aln
asi, siendo méas mujeres las que estudian esta carrera, la mayoria de hombres son los que
siguen dominando las cocinas, y en su minoria las mujeres, lo cua se debe a los
objetivos de cada uno por estudiar esta carrera. Las diferentes razones 0 motivos para
estudiar la carrera de chef se mencionardn mas adelante. En este caso, de los 110
estudiantes que se encuestaron, 69 personas son mujeres, 1o cual representa el 63% y 41
son hombres, quienes representan e 37% de la poblacién, estableciéndose que la

mayoria de estudiantes de la carrera de Chef esta constituida por mujeres.

Para obtener datos del sector estudiantil se tomaron para conformar una poblacion a
dos establecimientos que sirven la carrera de chef. De esa poblacion, se escogid una
muestra conformada por alumnos de ambos centros, con un total de 110 estudiantes,

procediéndose a aplicar la encuesta disefiada.
Pregunta 1: ;Estudia/é alguna otra carrera?
Gréfica No. 2

¢ESTUDIA/O ALGUNA OTRA CARRERA?

74%

26%

Si No

Es comun que algunas personas que estudian para chef, también tengan interés por
estudiar alguna otra carrera, |0 que podria interpretarse que estudiar la carrera de chef n

€s un proposito exclusivo.
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Sin embargo, de los 110 alumnos que se encuestaron, € 26% contestd que estudiaban
otra carrera, y € 74% contestd que no, ya gque la carrera de chef es la Unica que €ellos
han decidido estudiar.

Pregunta 2: ¢ Cuél es el propdsito de estudiar esta carrera?
Grafica No. 3

¢CUAL ES EL PROPOSITO DE ESTUDIAR ESTA CARRERA?

80%

13%
7%

B @ -

Iniciar negocio propio  Adquirir conocimiente Trabajar para un tercero
del drea

Cuando las personas deciden estudiar esta carrera, tienen diferentes motivos.
Hombres y mujeres tienen diferentes razones para estudiarla. Algunos de los estudiantes

deciden seguir esta carrera porque tienen laintencidn de iniciar un negocio propio.

Otras personas, simplemente deciden estudiar esta carrera para adquirir
conocimientos del area o como hobby, Unicamente quieren aprender a cocinar, y pasar €l
tiempo en algo productivo. Esto se da en € caso de muchas mujeres que no saben
cocinar, deciden inscribirse al curso para aprender a cocinar, y lograr hacer recetas ricas
y tener un menud variado en sus hogares. Otros estudiantes eligen esta especialidad por
hobby, simplemente porque les gusta cocinar. Por lo general, estas personas han
estudiado otras carreras, por egemplo: econdmicas, ingenieria, arquitectura,

humanidades, etc.

Otros més, por € interés de trabajar para un tercero, osea conseguir un empleo en un

restaurante o en un hotel.
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Lo anterior se reflgja en la gréfica en donde € 80% de la muestra decidi6 estudiarla
parainiciar un negocio propio, €l 12% para adquirir conocimientos del érea, y 8% con

€l objetivo de trabajar.

Pregunta 3: ¢Cree que la proporcion entre hombres y mujeres que estudian para

chef es igual?
GréficaNo. 4

¢CREE QUE LA PROPORCION DE AMBOS QUE ESTUDIAN PARA CHEF ES
IGUAL?

63%

37%

Si No

Es interesante conocer la percepciéon de los estudiantes, es por esto que, se les

preguntd s ellos creian que la proporcion de estudiantes eraigud, y larespuesta fue no.

El 37% de la muestra cree que la proporcion de estudiantes es igual, mientras €l 63%

no cree gque sea la misma proporcion.

De cierta forma, este resultado recalca que la percepcion de las personas en éste
ambito estd cambiando, y que las mujeres estan logrando un espacio equilibrando hacia

ganarse laigualdad en géneros.
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Pregunta 4: Si cree que dicha proporcion no es igual, ¢ Qué grupo considera que es
mayor?

GréficaNo. 5

¢ QUE GRUPO CONSIDERA MAYOR?

65%

35%

Hombre Mujer

El 65% de la poblacion informa que en su establecimiento la mayoria de estudiantes
son mujeres, y solamente 35% es de hombres, lo que reflgja que las mujeres con su

inclinacion ala carrera estan en posibilidades de ampliar su desempefio como chef.

Pregunta 5: ¢Considera que tanto hombres como mujeres tienen la misma
capacidad para desempenfiar el trabajo de chef?

GréficaNo. 6

¢ CONSIDERA QUE AMBOS TIENEN LA MISMA CAPACIDAD?

96%

4%

Si No

Delos 110 estudiantes encuestados, solamente el 4% de personas piensa que hombres

y mujeres no tienen la misma capacidad para desempefiar € trabajo de chef, lo cual no
es significativo.
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Pregunta 6: ¢Cree usted que hombres y mujeres tienen las mismas oportunidades
en el &mbito laboral?

GréficaNo. 7

¢(CREE QUE AMBOS TIENEN LAS MISMAS OPORTUNIDADES?

57%

43%

Si No

Se les pregunt6 s creian que ambos géneros tienen las mismas oportunidades en el

ambito laboral. De cierta forma, se podria decir que es un paradigma: “El chef debe ser
hombre”.

El 57% de los estudiantes encuestados, piensa que ambos géneros tienen las mismas
oportunidades en el ambito laboral, mientras el 43% dice lo contrario Sin embargo, en la
realidad se capta mayor inclinacién por los hombres; posiblemente por conservarse, a

pesar de los cambios de idea de que se debe contratar hombres, quiza por e aspecto
fisico.
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Pregunta 7: ¢(Cree que hombres y mujeres tienen las mismas oportunidades para

desarrollar una carrera de chef?

GréficaNo. 8

¢(CREE QUE AMBOS TIENEN LAS MISMAS OPORTUNIDADES?

96%

4%

Si No

El 96% de estudiantes coincide en que tanto hombres como mujeres tienen las
mismas oportunidades en el &mbito laboral. Por lo tanto, todas las personas que estudien
para chef tienen las mismas oportunidades para desarrollar una carrera de chef, depende

mucho del interés, esfuerzo y empefio que tengan para crecer en este ambito.

El 4% cree que no, no es significativo.
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Pregunta 8: ¢ Cuéntas horas espera laborar en el &rea?
GraficaNo. 9

¢CUANTAS HORAS ESPERA LABORAR POR JORNADA?

42%

34%
14%
. 10%

8hrs. 10 hrs. 12 hrs. Mas de 12 hrs.

El 42% de estudiantes encuestados espera trabgjar 10 horas diarias, € 35%
Unicamente 8 horas diarias, €l 14% 12 horas diarias, y Unicamente el 10% esta dispuesto

atrabajar més de 12 horas diarias.

Se pueden interpretar los resultados como la existencia de una amplia disposicion

para el trabgjo.
Pregunta 10: ;Qué jornada laboral prefiere?
Gréfica No. 10

¢QUE JORNADA LABORAL PREFIERE?

58%

Diurna Nocturno Mixto

El 58% de encuestados prefiere la jornada diurna, mientras que el 6% prefiere la

nocturna. Mientras un 36% manifiesta preferencia por unajornada mixta.
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Preferencia de jornada por género
GraficaNo. 11

PREFERENCIA DE JORNADA LABORAL POR MUJERES

64%
30%
||
Diurna Nocturno Mixto

El 64 de mujeres prefieren la jornada diurna, € 6 % se inclina por la jornada

nocturna, mientras el 30% prefiere unajornada mixta.
La preferencia de los hombres en cuanto ajornadalaboral es diferente.
GréficaNo. 12

PREFERENCIA DE JORNADA POR HOMBRES

49%
44%

Diurno MNocturno Mixto

El 49% de los estudiantes tiene preferencia por la jornada laboral diurna, & 7%

prefiere lajornada nocturna, mientras el 44% prefiere lajornada mixta.
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Pregunta 11: Ser chef es una carrera muy sacrificada, demanda muchas horas de

trabajo, ¢Cree que seria una limitante para no estudiar esta carrera?
GréficaNo.13

¢PODRIA SER UNA LIMITANTE PARA NO ESTUDIAR ESTA CARRERA?

86%

14%

Si No

El 86% manifiesta que lo sacrificado del hacer no seria una limitante para ser
profesional de la especialidad, mientras que € 14% considera que si puede ser una

limitante.
1.4 Conclusiones finales respecto a la investigacién documental y de campo:

e Enlos hoteles de 3,4 y 5 estrellas de |a capital de Guatemala predomina la idea de
gue los chef deben ser hombres.

e En agunos restaurantes se estd dando la oportunidad a chefs mujeres; pero, la

mayoria que se desempefia como tales son propietarias del negocio.

e Lo pesado y absorbente de las jornadas en los hoteles, puede incidir para que no sean
escogidas mujeres para chef.

e Tanto hombres como mujeres pueden ser chef, pues, ambos tienen capacidades para

hacerlo.

e Paraser chef profesional, no es una determinante el género.
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La apertura de escuelas para estudios de chef, esta permitiendo que aumente el

volumen de mujeres parala especiaidad.
En e plano internacional existen mujeres chef que han destacado ampliamente.
Guatemala cuenta con chefs de alto nivel tanto hombres como mujeres.

La idea de que los chef sean exclusivamente hombres, es una tradicion conceptual,

originada en las acciones bélicas de la antigliedad, pero continuada en varios paises.
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1. ¢Por qué los chef son generalmente hombres?

Es interesante conocer aspectos importantes en cocina, los cuales no son
considerados obstaculos, sino simplemente aspectos a los cuaes las personas que
deciden seguir esta carrera, deben estar dispuestos a lidiar dia a dia. Entre estos

argumentos se pueden mencionar |os siguientes:

Horarios muy extensos, ya que muchas veces 8 horas no seran suficientes debido a
que cada uno de los dias dependera del movimiento que haya en e restaurante. Si hay
mucho movimiento, sus horarios se extienden, ya que € horario de servicio sera mas
cargado de trabgjoy cuando éste termine, tendran que dejar listos ciertos ingredientes y
redlizar la limpieza del &ea de cocina. El trabagjo en un hotel o restaurante, es
impredecible, unos dias estardn tranquilos y trabajaran 8 horas, en otras ocasiones

tendrédn muchos clientes, lo cual alargara el horario de trabgjo.

Disponibilidad de trabgjar fines de semana y dias festivos. Este aspecto es muy
importante, ya que se debe tener claro que por lo menos en hoteles y restaurantes es
cuando mas se trabagja. Este es un aspecto muy importante por e cua una mujer
analizariamuy bien si estaria dispuesta atrabgjar en €l &rea. Se debe tener en cuenta que
lamujer tiene diferentes roles en su vida, entre los cuales esta el rol de madre y esposa.
Si una mujer ya tiene estos roles, también puede ser profesional, pero es determinante

tener un equilibrio pararesponder con ciertaflexibilidad en todas sus actividades.

A pesar de que deben trabajar fines de semana y dias festivos en el hacer de chef,
horarios muy extensos, también deben estar dispuestas a quemarse, sudar, aguantar

temperaturas altas, aunque esto es algo que se vive en cocina diariamente.

En cocina deben cargar ollas muy grandes y pesadas. Si una persona no tiene la
fuerza suficiente para cargar ollas grandes, esto serd una limitante. Las personas que
laboran en cocina deben estar muchas horas de pie, deberdn aguantar cansancio, calor,

altas temperaturas, ya que la cocina es un ambiente muy caliente. Por lo tanto, la
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condicion fisica es muy importante para un chef y su personal de cocina, pues no

cual quiera aguanta éstas condiciones de trabajo tan pesadas.

Muchas personas creen que los hombres dominan las grandes cocinas de los
restaurantes u hoteles debido alas condiciones fisicas que requiere € trabajo (transportar
ollas pesadas; frutas y verduras en grandes cantidades, entre otras). Las mujeres deben

responder en muchos casos a los esfuerzos fisicos requeridos.

Entre las dificultades mas significativas es que esta carrera fisica y socialmente es
muy sacrificada, y absorbente, ya que demanda muchas horas de trabago, y muchas
veces tendra que dejar de ver a sus amistades, dejar de asistir a eventos familiares, y

sacrificar muchas horas de suefio.

Son muy pocas personas las que en este ambito, logran tener una jornada laboral de
tiempo normal. Casi nunca sucede, y sobre todo, porgue ser chef es ser jefe, por |o tanto,

trabajara un poco mas que todo el persona que tiene a su cargo.

Otro aspecto muy interesante esta relacionado con los sueldos. La mayoria de
personas que se desempefia en este dmbito, considera que se trabgja muchas horas

diarias, se hacen muchos sacrificiosy al final, el sueldo no compensa el esfuerzo.

Se debe ver ademés, desde € punto de vista familiar, pues € trabgjo exige pasar

muchas horas dentro de una cocina realizando un trabajo pesado.

Este es un aspecto desfavorable, ya que aunque por razones de trabgjo se de una
separatidad de lafamilia. Esta situacion es algo que la mayoria de chefs menciona como

un aspecto que ha hecho un poco més dificil su carrera.

En esta carrera debe enfrentarse a stress laboral; €l puesto de chef exige también, €
tener que lidiar con la presion que gercen los superiores 'y e personal, lo que obliga a

aprender a controlar las diferentes situaciones de stress que se presentan.

En cuanto al personal, se debe tomar en cuenta que no es solamente es una persona a

la que debe dirigir, Sino que son varias con diferentes caracteres, |0 que significa que
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debe enfrentarse a las situaciones que pueden complicar las actividades diarias.

En diferentes situaciones, tendrd que enfrentar diferentes adversidades, 1o que le
obligard atomar medidas disciplinarias para corregir las malas €jecuciones; esto agudiza

|a situacion de stress.

Aunque se haampliado €l criterio respecto a tema de género, |lamentablemente se ha
comprobado que en hoteles donde los chefs son hombres, éstos, a veces, ocasionan que
las mujeres se sientan discriminadas, generando que sientan limitacién en su desarrollo
personal. En cocina, hay muchas mujeres como cocineras que no han logrado estar al
mando de la misma, debido en muchos casos, a su condicién de mujer. En esas
circunstancias limitantes en su desarrollo personal genera frustracion, puesto que se le

est& privando de un ascenso esperado.

Cuando se dan situaciones discriminantes por diferencia de sexo, muchas veces se
estan perdiendo elementos de gran valia en su hacer, pero por concepciones eguivocadas
y prejuicios existentes, se corre el riesgo de ocupar puestos vacantes con |las personas

mMenos capaces.

El hecho de que prive en & ambito culinario, la idea de que los chef deben ser
hombres, da lugar a que lo vertido en el parrafo anterior se repita en muchos casos; a
esto se suma el hecho de preferir chefs extranjeros que desplazan a los nacionales, sean
hombres o mujeres. La competencia en los lugares de trabajo es imposible de evitar, |0
negativo surge cuando no se reconoce, por ideas erréneas, la calidad de | as personas que
son prejuzgadas basandose en ideas tradicionales, como en € caso de la diferencia de

sexo, y/o etnia.

En caso de que se desee tener un crecimiento dentro de la empresay lograr hacer una
carera como chef, se debe ser muy paciente, ya que esto llevara tiempo,
especificamente en Guatemala, en donde los hoteles por gemplo, la mayoria de chefs
tienen ese puesto debido a que llevan mucho tiempo en la empresa, y por su experiencia

de tantos afios es que se han ganado € puesto de Chef, por lo tanto, no hay
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oportunidades de facil crecimiento para quienesinician en el hacer culinario.

Por cuestiones culturales, en Guatemala se mantiene la idea de la superioridad del
hombre sobre la mujer, esta situaciéon ha sido determinante para que en muchos aspectos
se cologue a la mujer en planos de inferioridad. Siendo que internacionalmente son
hombres los que se desempefian como chef en las cocinas de ato nivel, en este pais, ha
sido facil discriminar a la mujer en e d@mbito profesional de la cocina, 1o cua la ha
mantenido al margen para ocupar puestos en los mejores hoteles y restaurantes. Gracias
a los cambios culturdes de los Ultimos tiempos, en esos lugares, aungque
incipientemente, se ha empezado a dar oportunidad a algunas mujeres para que se
desemperfien dentro del hacer culinario como profesionales del mismo, pero ha sido con
mucha dificultad.

En general, la mujer trabajadora guatemalteca tiene muchas desventgjas, partiendo
de la despreocupacion gubernamental para que las empresas se interesen por protegerlas
dentro de programas especificos de seguridad socia en respuesta a la filosofia de la
Responsabilidad Social Empresarial, considerando su condicién de mujer en sus facetas

de soltera, casada, y circunstancialmente, en condicion de madre soltera.
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I11. La presencia masculina, un estereotipo dentro del arte culinario.

Retomando todo o expuesto en la situacion actual de este trabgjo es innegable que el
trabajo de chef conlleva a acciones que exigen mucho esfuerzo, tanto fisico como
psicolégico, o que implica que quienes han escogido este hacer en términos de
profesion, deben estar preparados en ambos aspectos.

En el aspecto psicolégico, la persona debe estar convencida de |o desgastante que es
el hacer, debido alas exigencias del mismo y alas privaciones a las que debe someterse
cuando se esta dentro de este campo. Por lo tanto, es de esperarse que la misma
naturaleza del trabgjo, dé lugar a situaciones dificiles de irritabilidad de los elementos
que se desempefian en ese ambiente, motivadas por las exigencias a que todos estan

sometidosy como ya sefial 6 también, alas largas jornadas de trabgjo.

En e aspecto fisico, € hacer culinario exige estar preparado para los haceres mas
pesados, especiamente cuando esta empezando a desempefiarse dentro de la
especialidad, en cuyo momento es cuando se le asignan las actividades que requieren
mayor esfuerzo fisico, puesto que en esta etapa de inicio funcionan como simples
ayudantes de cocina, lo que los obliga a cargar bultos que contienen alimentos, cargar

ollas mas pesadas, y cosas por €l estilo.

Quiza por ese desgaste fisico exigido y como puede verse en la encuesta realizada
gue aparece en la primera parte de este ensayo, en |los hoteles existe una preferencia cero
para ocupar mujeres en estos haceres, tomando en cuenta que ninguna empezaria como
Chef Ejecutivo, aunque tenga la mejor preparacion académica. Sin embargo, en ambitos
diferentes a la hoteleria, muchas mujeres, aunque en menor nimero, se desempefian

eficientemente como chef; es decir, en los restaurantes.
I11.1 La superioridad hombre — mujer

Dentro de la cultura occidental, desde sus inicios, a hombre se le ha dado cierto
caracter de superioridad, especificamente en aquellas actividades en donde la fuerza
fisica ha sido determinante. Si se revisa la historia de los paises europeos, cuya cultura
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ha sido imperante, puede establecerse que su evolucion y acances se han basado en la
sujecion de los pueblos més débiles, dando como resultado un constante estado de
guerraen e cual no participaban las mujeres, pues éstas desde los inicios de la historia
de sus pueblos, permanecieron a cuidado de los hijos 'y de los haceres domésticos y en

algunos casos, |os haceres agricolas.

El hombre por lo tanto, se mantuvo exhibiendo sus cualidades fisicas en ataques
guerreros constantes que le permitieron la supremacia que culturalmente se le vino
dando. Siendo asi, esa superioridad fisica que alas mujeres no se les dio oportunidad de
demostrar, ha mantenido presente la idea de que el hombre es superior en aspectos de

genero.

El arte culinario no ha escapado a esa influencia cultural, pues en esas practicas
guerreras ya mencionadas, la preparacion de la comida de los soldados, dadas las
circunstancias, era preparada exclusivamente por hombres, 1o que se generalizo, siendo
en |os paises europeos y en |os mejores restaurantes de las grandes ciudades, se dieron 'y

se siguen dando €l lujo de tener asu servicio alos més brillantes chef de cocina.
111.2 La importancia del papel educativo

La educacion es un medio que ha permitido superar los estereotipos predominantes
dentro de la sociedad humana. Gracias a €lla, ha sido posible una racionalizacion |6gica
de los fendmenos y acontecimientos. Muchos fendmenos que errOneamente eran
interpretados de una manera, ha sido la evolucién educativa € factor aclarante de la
realidad de éstos. Asi también, acontecimientos que se habian venido explicando bajo
influencias de creencias populares, actuamente se ha acanzado explicarlos de manera

més gjustada a larealidad sin acudir aideas esotéricas al gjadas de toda cientificidad.

Dentro de los acances de la educacién, se ha logrado que socialmente se disminuya
la brecha existente entre los géneros masculino y femenino. En agunos paises la mujer
ha alcanzado un mejor nivel de determinacion y participacion en actividades que

anteriormente eran exclusivas del hombre. En la actualidad, ha aumentado la formacién
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profesional de la mujer que en otra época era exclusiva del sexo masculino. Sin
embargo, alin existen fuerzas obscurantistas que a toda costa insisten en negar a la
mujer, e desarrollo de sus amplias facultades que como ser humano con capacidad

racional, tiene derecho a ponerlas a servicio de la sociedad.

Siendo lo manifestado una realidad, se propone, como parte de este ensayo, a las
organizaciones femeninas trabgjar enféicamente sin llegar a extremismos, por el
reconocimiento general de sus derechos como ser humano, estimulando alas mujeres de
todos los sectores para sumarse a este logro. Asi también, que las autoridades educativas
incorporen dentro de los programas escolares, contenidos dirigidos a contribuir a la

superacion de laidea imperante acerca de la superioridad masculina.
111.3 Responsabilidad social empresarial

La busqueda por darle mayor amplitud de desarrollo comercial a las empresas,
condujo a los empresarios a buscar nuevas fuentes que permitieran alcanzar metas que
condujeran a logro de mayores beneficios de rentabilidad; esa blsqueda desemboco en
la comprension del valor del elemento humano que con su esfuerzo y dedicacion
coadyuva a elevar |os beneficios de las empresas. Esta valoracion permite considerar al
elemento humano como e capital més importante, por o que ademas de considerarlo
como tal, se han planificado acciones que le permitan desempefiarse 10 més

eficientemente posible y con tendencias aidentificarse a plenitud con la empresa.

La responsabilidad social empresarial, como ya se planted es un factor valioso en €l
ambito de los servicios de alimentacion, por lo tanto, no es gena como movimiento

filoséfico social de todo o que concierne adichos servicios.

No es posible entonces que en las empresas en donde se ha estereotipado laidea de la
superioridad masculina, se continte poniendo en préctica esa interpretacion y se le siga
vedando en ese ambito las oportunidades de desenvolvimiento profesional de la

especialidad culinaria, alas mujeres.
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Momento es ya, que en e siglo XXI se superen las ideas conservadoras que han
venido afectando a diferentes sectores; pero especiamente, en situaciones de género.
Una de las acciones atomar de parte de las empresas, es hacer realidad dentro de ellas la
filosofia de una responsabilidad social empresarial que permita valorar por igual a todos

sus colaboradores, sin distingo de etniay mucho menos de género.

Se debe entonces, fomentar la responsabilidad social empresaria en todos los
aspectos. Toda empresa desea ser rentable, pero también es importante que sea
responsable y principalmente humana. Las empresas deben tener criterios éticos de
comportamiento. Segun afirma Manuel Carneiro (2008, p. 6), “ las empresas aportan
valor a las sociedades a través de la creacion de puestos de trabgjo, la generacion de
estabilidad social mediante la acumulacion de riquezay e necesario fundamento en los
comportamientos éticos y en los valores que deben presidir unas correctas transacciones

econdmicas fundamentadas en la confianza’ .

Manuel Carneiro (2008, p.14), agrega respecto a concepto de Responsabilidad Social
Empresarial, que: “Un primer acercamiento a concepto propuesto hace darnos cuenta de
manera obvia que estd compuesto por tres elementos: € fundamento en la idea de la
responsabilidad, su orientacion socia y por ultimo, la empresa, la cua es toda aquella
actividad humana de caracter econdmico que se disefia y se pone en marcha con el

objetivo de generar resultado através de larealizacion de transacciones economicas’.

Continda diciendo Carneiro (2008, p.18), “Las empresas deben tener claro que lo mas
preciado que tienen son las personas sin distingo étnico ni genérico, y, que sin elas las
empresas no existirian. Los clientes son personas a igual que sus trabajadores, por lo
tanto, son de suma importancia las personas para que las empresas existan, y por lo
mismo deben ser valoradas. En cuanto a la responsabilidad social empresarial, se debe
tomar en cuenta el bienestar externo y también el bienestar interno de la empresa. Por 1o

tanto, las empresas tienen tres responsabilidades importantes:
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Responsabilidad econdmica, lo cual eslaobtencion del méximo beneficio posible asi

como lograr el mayor valor que se pueda generar para el propietario.

Responsabilidad Sociocultural: serefiere alarealizacion de obras de interés social.

Responsabilidad Medioambiental: Conexion con el desarrollo sostenible, y tienen la

obligacion del cuidado del medio ambiente y entorno natural”.

Algunas mujeres figuran en empresas; es decir que no se han quedado como lasimple
cocinera del hogar, pero en muy bajo nimero, porgue como ya se dijo, laidea clésica a
respecto ha sido que la alta cocina esté bajo el dominio de hombres. La mayoria de casos
son chef mujeres aquellas que habiendo abrazado esta profesion, cuentan con recursos
econoémicos para haber creado su propio negocio, convencidas de la marginacion

existente en las empresas de alto nivel paratomarlas a su servicio.
I11.4 Cambiando mentalidad

Con la evolucién actual en todos los ambitos de la vida, se propone encontrar una
salida que contribuya a superar el estereotipo de que “todos los chef son o deben ser
hombres’, de manera que la mujer sea plenamente aceptada dentro del hacer culinario a

nivel profesional.

Inicialmente, o que se plantea como propuesta va dirigida a los haceres educativos,
es decir, que las autoridades del rubro educacion impulsen laigualdad de género dentro
de todas las actividades, de manera que los estudiantes alcancen a reconocer a la mujer
como un ser con inteligenciay con capacidades para desenvolverse en todo aquello en lo

que decida especializarse.

Se juzga de suma importancia, incluir en los programas educativos, contenidos
dirigidos a la vaoracién humana de la mujer y el reconocimiento de la posesion de
aptitudes que cada dia revela méas e género femenino, a pesar de las presiones
inutilizadoras para acanzar su realizacion como tal.
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Las escuelas culinarias por su parte, deben preocuparse aln mas, por promover la
igualdad entre géneros, de manera que haya equidad de oportunidades en e ambito
laboral, o que de cierta forma, contribuird a eliminar laidea que ha prevalecido de que
los chef tienen que ser hombres, para lograrlo de ser necesario, incorporar a sus

programas, alguna practica fisica especifica, en la preparacion delasy los alumnos.

Respecto a las empresas, principalmente en los hoteles, es necesario el cumplimiento
a un principio de humanidad de parte de las autoridades respectivas, reconociendo lo
valioso que en la actualidad son las mujeres que gjercen como chef; pues, dentro de su
preparacion profesional, tienen capacidad de desenvolvimiento, por lo que estén en
iguales condiciones con respecto alos hombres para trabgjar, procurandoseles el derecho
de la persona para trabgjar, de acuerdo a Articulo 101, Seccion Octava de la
Constitucion Politica de la Republica de Guatemala.

En lo que se refiere alas autoridades de trabajo, es necesario enfatizar la proteccion a
la mujer trabajadora, en términos de generalidad, mediante la creacion de medidas
protectoras para que las empresas organicen la creacion de salas cuna para favorecer a
las madres trabajadoras, cuyos bebés necesiten ese servicio. Asi también, la creacion de
jardines infantiles para los hijos de aquellas madres trabajadoras que por una u otra

razon no tienen quien los cuide.
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SINTESIS FINAL

El proceso de investigacion que permitio la realizacion de este ensayo, condujo a
establecer como la influencia de la cultura machista es tan general en la sociedad
humana, que esta presente hasta en los haceres que por tradicién han sido practicados
por las mujeres en los hogares, entre otras cosas la preparacion de alimentacion para €l
circulo familiar; sin embargo, cuando se habla en términos de profesiondidad, la
situacion es diferente, pues la mujer ha sido relegada, durante mucho tiempo, de los

centros comerciaes de cocina de alto nivel.

A través de la evolucion humanistica del ser humano se ha podido comprender que
las mujeres como tal tiene derechos, lo cua ha permitido que en la actualidad se esté
desenvolviendo dentro de haceres que le estaban vedados, teniendo como Unica
alternativa cuidar del hogar y de la educacion de los hijos. Con estos cambios se puede
observar a muchas mujeres ocupando cargos en los diversos niveles de muchas
especialidades. La especialidad de Chef de cocina no ha sido la excepcion, pues ya
incorpora en la actuaidad, la presencia de mujeres como chef gecutivo y en otros

niveles.

En Guatemala, de acuerdo a la investigacion, son los restaurantes las fuentes de
trabgjo que més posibilidades han permitido a las mujeres para desempefiarse como
chef, por lo que puede observarse a muchas de €ellas ordenando y tomando decisiones
para la gjecucion de su trabgjo. Con €ello esta desapareciendo la costumbre cultural de
qgue la practica de chef es exclusiva de hombres. De acuerdo a lo investigado
documentalmente, ésta tuvo su origen en los cocineros que por su fuerza fisica

acompafiaban alos g ércitos de la antigliedad.

Sin embargo, a pesar de lo sefialado, es en los hoteles en donde se observa que sigue
privando la idea de ocupar los puestos de chef, exclusivamente por hombres;
posiblemente por disposiciones muy especificas que no fue posible determinar en la
investigacion, o por conservar la costumbre tan arraigada de la preferencia masculina
para el efecto.
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GLOSARIO
Abstracto: Genérico, no concreto. Dificil de determinar.
Ambicién: Pasion desordenada por lagloria, € poder, o lafortuna

Autonomia: Facultad de gobernarse por sus propias leyes. Condicion de la persona que
no depende de otra.

Capacidad: Inteligencia, talento, aptitud, competencia

Competitividad: La posicidon relativa que tiene un competidor con relacion a otros
competidores.

Creatividad: Capacidad de crear.
Cualificativo: Que denota cualidad.

Cultura: Conjunto de conocimientos adquiridos, saber. Conjunto de estructuras

sociales, religiosas, de manifestaciones intelectual es, artisticas, etc.

Dignidad: indica apreciacion, una valoracion de alguien. La dignidad radica en el
poseer algo que se merece por si mismo (amor, respeto, y justicia). Es algo intrinseco de

la personay no se puede despreciar
Etimologia: Origeny derivacion de las palabras.
Etimoldgico: Referente ala etimologia

Género: Grupo formado por seres u objetos que tienen entre ellos caracteristicas

comunes.
Habilidad: Capacidad y disposicion por una cosa. Destreza. Cualidad de habil.
Iniciativa: Ideainicia paraemprender algo. Cualidad del que suele tener estas ideas.

Intuitivo: Relativo alaintuicion. Que obra guiado por laintuicion.
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Liderazgo: Proceso para dirigir e influir en actividades, relacionadas con las tareas, de

los miembros del grupo.

Menu: Conjunto de platos que constituyen una comida. Lista de platos o cartadel diaen

gue se indican en un restaurante |os platos que se puede escoger para hacer una comida.

Monopolio: Privilegio exclusivo parala venta, la fabricacion o explotacion de una cosa.

Posesion exclusiva
Patologia: Parte de la medicina que estudia las enfermedades.

Responsabilidad: Obligacién de responder a los actos que alguien gecuta o que otros

hacen
Rol: Intervencién en un asunto.

Status: Consideracién en gue se tiene a una persona desde el punto de vista econémico

o social.

Veracidad: Realidad.
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