
~eruana para
e mun 0

Reconocidos restaurantes y chefs siguen alcanzando renombre internacional.
Uno de los retos que tiene nuestra cocina es la integraci6n de una cultura

empresarial en los restaurantes.

La cocina peruana se
encuent ra ent re las
mejares rankeadas de

America Latina y tarnbien
empieza a sonar fuerte a ni
vel mundial. La gast ronomfa
es un sfmbo lo de nuestra
peruanidad. Una marca inde
leble que se puede senti r en
el anim o de la gente y que
lucha par ser el elemento
central en la idea de crear
una Marca Peru.



Pese a que las virtudes de nuest ra
gast ronomfa no estan en discusi6n,
el proceso de internacionalizaci6n
ha sido mas lento que nuestro en
tusiasmo. No solo se trata de que
nosot ros 10 sepamos, sino que ot ros
10 sepan. Eso demora un poco mas.
En este proceso, personajes como
Gast6 n Acurio estan siendo c1aves
para el sa ito . EI reconocido cocine
ro y empresario elev6 el nivel de
nuestra comida peruana, dandole
un toq ue de dist inci6n y llevando
la a los mejores lugares del mundo.
Promoc ion6 fuertement e el est ilo
fusion, aumentando aun mas la ori
ginalidad natural de nuestra comi
da. EI plus fue enorme. Por un lado,
Ie dio cierto reconocimiento a nues
tras comidas tfpicas, pero al mismo
tiempo nut ri6 de las form as mas tra
dicionales y populares a la comida
de restaurante. EI mensaje es claro:
la comida peruana se aprende en
las calles y, en los restaurantes, se Ie
agrega una dosis de modernid ad y
confort.

EN BUSCA DE LA CORONA
MUNDIAL
Aunque nuest ra coc ina esta en su
mejor momento, aun falta mu cho
po r hacer. EI mi smo Gast6 n Acurio
recapitul6 en una ceremo nia
ofic ial reciente tod o 10 hech o para
Ilegar al lugar qu e ocupamos,
pero tamb ien dej6 anotado tod o
10 qu e falt a por hacer."Prime ro, los
chefs tuvieron que dejar de lado

sus d iferencias. Ya no im portaba
qulenes eran clas icos. modern os y
popul ares, Luego de la un i6n, se
desarrol16 un d iscurso apoyado
en princ ip ios eticos. cuyo eje era
co mprender qu e la cocina es un
instrumento para promo cio nar
al Peru y para crear em pleos y

nuevas opo rt unidades", senalo.
Luego, indic6 que, tr as el boom ,
los nu evos retos qu e t iene
nu estr a coc ina son la expansio n
de un a cult ura em presarial en los
restaurant es, asf co mo el cuidado
de la salud de los co me nsales,
sobre todo si son ext ranje ros.



Efectivamen te, en la actualidad, la
gastro no mfa peruana es una fuen
te importante de ingresos y de
desarrollo en nuestro pafs. Aproxi
madamente, 5 mill ones de perua-

nos se yen beneli ciados de forma
directa e ind irecta por el empleo
que trae el secto r. A su vez, ent re el
4 y 5% del produ cto bruto inte rno
peruano, durant e el 2009, fue ge-

nerado po r los restaurantes. Pero,
tal como 10 senala Acur io, el sec
tor debe con solidarse alcanzando
mayor profesionalismo si es qu e
realmente apunta mo s a competir
de forma sostenida en las grandes
ligas mu nd iales.

Ouiza la principal diferencia con las
maxirnas industrias de cocina como
son la francesa,espano la0 mexicana
es que no hemos tenido en el pasa
do una verdadera estrategia polft ica
ni una planificacion educativa en el
sector. Lo primero esta relacionado
con el rol promotor y facilitador que
debe tener el Estado en la materia,
mientrasque 10 segundo esta vincu
lada con una necesaria intervencion
estatal en el sistema educativo y de
forrnacion en las escuelas de cocina.
Hoy, felizmente, hay visos de cam
bio, aunque parecen insulicientes.
Demos un vistazo al sector.

HAY 82 INSTITUCIONES EDUCATIVAS
QUE ENSENAN GASTRONOMiA

Un estudio realizado por
la Sociedad Peruana de
Gast ronomfa-Apega (2010) sobre
las escuelas de cocina nos da
cuenta de las transformaciones
que se vienen dando en
el sector. Se explica que el
posicionamiento de la industria
qastronornica ha producido
un acelerado crecimiento de
los cent ros de forrnadon; hace
quince aries, estos cent ros
eran escasos, mientras que hoy
proliferan. Ello no necesariamente
es bueno, dado que, a la fecha,
el Ministe rio de Educacion no
contaba con un directorio 0

regist ro general de la cantid ad
de instituciones formativas y
menos habra realizado un trabajo
de supervision curricular sobre
elias. EI estudio en mencion ha
intentadocorregird ichasfalencias,
haciendo una investiqacion de

las instituciones existentes, y ha
encon trado que, en varios casos, la
denorn inacion de las carreras no se
ajusta a la nom enclatura ofic ial, por
10 que se ha tenido que hacer una

recateqorizacion de las mismas
acorde con nuestra leqtslacion.

Se puede constatar que existen
82 instituciones educativas que



•Le Cordon Bleu tiene eutotizecion, pero este en proceso de reestructurecion intema para
dichos fines.

Sofisticadas: alta U. de Piura 3
Universidades infraestructu ra y U.5.1.L.

especializaci6n Le Cordon Blue*

Institutos De gran nivel, sin Ejemplos: D'Gallia, 18
superiores especializaciones Columbia,etc.

Centros de educaci6n Oferta variada e 25
CETPROS productiva. Perfil interesante

practico

Programas interme dios Lo ofrecen: 2
Casos entre los institutos y los - Senati

especiales Cetpros. - Cenfotur

Nivel
formativo

Caracteristicas Anotaciones ent rada al restaurante. Seconvier
te en un verdadero anfit ri6n yase
sor que ayuda a loscomensalesen
su elecci6n para una mayor sans
facci6n. EnFrancia a Alemania,par
ejem plo, hay diplomas de especia
lizaci6n para elias.

En los ultirnos arias, la situaci6n
viene cambiando. Algunas ins
ti tuciones, como Cenfotur a el
Cordontec (perteneciente a Le
Cordo n Bleu), han come nzado a
ofrecer carreras cortas para rnese
ros que son recomendables.

impar ten formaci6n gastron6m ica
en nuestro pars.Eliasseencuentran
dispersas en las ciudades de
Lima, Arequipa, Ayacucho, Cusco,
Lambayeque y La Libertad. Pero,
sin duda, nuest ra capital es la de
mayor diversificaci6n en la oferta
can 48 instituciones en el rubro.

Sin duda, podemos apreciar,en el
cuadra, ofertas educativas de bue
na calidad. Pero, tarnbien existen
ot roscentros marginales que care
cen del marco te6rico a de la in
fraestructura adecuada. Dado que
losestudios pueden Ilegar a costar
varios miles de sales, muchas ve
ces, el estudiante paga barato en
lugaresque no sirven.

Sequn el Instituto Peruano de
Gastronornla (IPG), mas de 15
mil estudiantes de gastronomia
egresan cada aria en Lima y la
demanda cada vez es mayor.
Por ella, se hace indi spensable la
supervisi6n estatal sabre losplanes
educativos de las nuevas escuelas
que surgen. Ouiza un punta que
merezca mayor atenci6n en el
fut uro inmediato es 10 relacionado
can nuestro sistema de formaci6n
en cocina. En el Peru, el sistema
educativo es exclusivamente
privado a diferencia de Colombia
a Mexico donde hay un sistema
publico que ofrece posibilidades
de formaci6n aclases popu lares.

Aca,han surgido muy pocos cent ros
que ofrecen formaci6n de calidad a
gente de estratos bajos.

Ot ro punta aun deb il en nuest ra in
dustria es el nivel de formac i6n en
el servicio. Nos faltan mozos y an
fitri ones preparados. La educaci6n
relacionada con la industria gast ro
n6mica no se limita a los cocineros.
Un buen camarero es la puerta de

EL PISCO
VELBOOM
Otro data inte resante que se
ha podi do notar en los ultirnos
arias es qu e se ha increment ado
la ven ta de beb idas alco h61 icas
nacion ales como nuest ro tradi 
cional pisco. Mientras antes en
los restaurant es y bares peruanas
mas im por tantes solament e se
contaba con w hisky y licores im 
portados, hoy, el pisco es la base
de los mejore s tr agos en di chos
lugares. Del mi smo modo, la pre
sencia creciente de l pisco ha ida
de la mana ca n un cambia en
el conce pto y la este t ica de los
restaurant es en boga, qu e aha ra
poseen un esti lo pro pio, de rei
vind icaci6 n de nuestr a identidad
nacional.

EI Ministerio de la Producci6n esta
impulsando un programa para las
pequerias empresas de comida,
enfocado en tres aspectos: la me
jo ra en la calidad de los productos,
marketing y atenc i6n al cliente, y
promoci6n a traves de ferias y ru
tas gastron6mi cas. Sin duda, un
buen paso, sabre todo sabiendo
las falencias que el secto r aun
mues tra en el factor servicio .

r
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LA INDUSTRIA GASTRONCMICA PERUANA
EN ELMUNDO

en el desarrollo actua l de nuestra
cocina, con cursos practices y ex
peri mentales, a traves de nuestras
escuelas mas preparadas. Para 10
segundo, se deberfan dar las fa
ci lidades a los empresarios para
obtener los insumos que perm i
ten elaborar nuestra gast ronom fa
y que no se consiguen en ot ras
partes del mu ndo: sea el lim6n
peruano para el cevic he 0 nuestro
ajf amaril lo para el aderezo. II

Sobre 10 prime ro, se deberfa n
ofrecer recu rsos para que los
cocineros puedan accede r a
capacitaci6n y entrenamiento

Algo que tam poco se deberfa
descuidar es la situaci6n de
nuestra gastronomfa en el
exterior. Los restaurantes y
chefs peruanos, radicados en
el extranjero, deberfan recibir
apoyo de l Estado, pues son
parte de la cadena industrial
qu e genera este secto r.

Hay dos principales limitac iones
con las que deben lid iar: 10
primero, el desconocimiento de
las nuevas tendencias del arte
culinario peruano; y segundo, la
falta de ingred ientes 0 recursos
para realizar nuestra com ida en
otra geog raf fa.

Restaurant Astrid & Gaston en Mexico, uno de los restaurantesperuanascan mayor presencia en el mundo.


