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LÍNEAS	
  DE	
  TRABAJO	
  PARA	
  EL	
  FUTURO	
  
	
  
Reunión	
  conjunta	
  Chefs	
  del	
  Patronato	
  y	
  del	
  Consejo	
  Internacional	
  	
  
05.07.2015	
  
	
  
Desde	
  la	
  perspectiva	
  de	
  la	
  gestión	
  empresarial	
  

	
  
− Reforzar	
   contenidos	
   de	
   modelos	
   de	
   negocio	
   y	
   referencias	
   de	
   éxito,	
  

elaborando	
  buenas	
  prácticas	
  
− Herramientas	
   para	
   la	
   actualización	
   profesionales,	
   listas	
   de	
   mejores	
  

aplicaciones	
  
− Impulsar	
  una	
  red	
  de	
  inversores	
  para	
  proyectos	
  de	
  estudiantes	
  y	
  graduados	
  

	
  
	
  
	
  
El	
   impacto	
  de	
   la	
   tecnología	
  y	
  de	
   lo	
  digital,	
   y	
   lo	
  que	
   ello	
   afectará	
   a	
   los	
  modelos	
  
educativos,	
  el	
  efecto	
  multiplicador	
  de	
  lo	
  digital	
  debe	
  ser	
  tenido	
  en	
  cuenta.	
  
	
  

	
  
La	
   importancia	
   de	
   desarrollar	
   la	
   visión	
   holística,	
   la	
   visión	
   global	
   de	
   la	
  
gastronomía.	
  Se	
  debe	
  continuar	
  dialogando	
  con	
  otras	
  disciplinas,	
  como	
  el	
  arte,	
   la	
  
creatividad,	
  la	
  ciencia	
  o	
  las	
  humanidades.	
  
	
  

	
  
La	
  salud	
  como	
  área	
  que	
  tiene	
  y	
  tendrá	
  una	
  gran	
  importancia	
  en	
  el	
  futuro.	
  Hay	
  que	
  
reflexionar	
  el	
  enfoque	
  que	
  deberá	
  tener	
  la	
  formación	
  que	
  debe	
  tener	
  un	
  Graduado	
  
en	
  gastronomía	
  respecto	
  a	
  la	
  salud.	
  	
  
	
  

	
  
Los	
  valores	
  que	
  forjan	
  a	
  un	
  profesional:	
  	
  
	
  

− La	
  importancia	
  de	
  la	
  ética	
  y	
  la	
  sostenibilidad	
  en	
  un	
  mundo	
  cambiante.	
  	
  
− Una	
   palabra	
   clave	
   es	
   la	
   responsabilidad	
   social,	
   que	
   se	
   concreta	
   en	
   tres	
  

colectivos:	
  los	
  clientes,	
  los	
  productores	
  y	
  los	
  colaboradores	
  o	
  empleados.	
  	
  
− Orientar	
  los	
  trabajos	
  y	
  proyectos	
  que	
  hacen	
  los	
  estudiantes	
  para	
  desarrollar	
  

proyectos	
  sociales.	
  
	
  



	
  

	
  
La	
  creación	
  de	
  procesos	
  de	
  cooperación	
  y	
  trabajo	
  conjunto	
  con	
  los	
  agricultores	
  y	
  
productores.	
  La	
  importancia	
  del	
  diálogo	
  con	
  el	
  productor	
  y	
  desarrollar	
  proyectos	
  
de	
  innovación	
  conjuntos.	
  
	
  

	
  
	
  
El	
   papel	
   de	
   la	
   mujer	
   en	
   la	
   gastronomía.	
   Hay	
   que	
   trabajar	
   para	
   introducir	
   la	
  
perspectiva	
   de	
   género	
   en	
   la	
   formación	
   y	
   también	
   poner	
   en	
   valor	
   la	
   esencial	
  
contribución	
  de	
  la	
  mujer	
  en	
  el	
  desarrollo	
  de	
  la	
  gastronomía.	
  
	
  

	
  
	
  
Seguir	
   insistiendo	
   en	
   los	
   valores	
   personales	
   de	
   humildad,	
   la	
   autonomía	
   y	
   la	
  
responsabilidad.	
  	
  La	
  importancia	
  de	
  la	
  formación	
  intelectual,	
  el	
  espíritu	
  crítico	
  y	
  el	
  
pensamiento	
  que	
  entienda	
  y	
  se	
  comprometa	
  frente	
  a	
  los	
  retos	
  sociales	
  actuales.	
  
	
  


