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RESUMEN

El presente documento trata conceptos relacionados con negociacion efectiva, para
asi alcanzar nuevos procesos administrativos que incluya medicion por competencias
en estudiantes de Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador UIDE;
considerando nuevos formatos; para asi lograr una mejora en la parte administrativa de
manera sustancial; por ello el objetivo primario de la investigacion es sugerir nuevos
procesos administrativos de gestion empresarial, especialmente en las areas en las que
la carrera mostraba deficiencias, principalmente procesos de practicas y procesos

internos de desplazamiento de producto.

Posee analisis FODA con diferentes actores del rubro de alimentos y bebidas; entre los
cuales se considera chefs, docentes, estudiantes, empleadores y también de ex
estudiantes de la carrera, para considerar su decision de ejercicio profesional; adicional
se considera otros instrumentos para recopilacion de informacién; como son: focus
group y entrevista a empleadores; para de esta forma tener informaciéon veraz para
sugerir nuevos procesos considerando que la gestion empresarial es cambiante como
todos los procesos administrativos a través del tiempo, con esto la Escuela de

Gastronomia tiene la posibilidad de alcanzar una actual gestion empresarial.

PALABRAS CLAVES: procesos administrativos, gastronomia, negociacién efectiva,
UIDE.



ABSTRACT

This document deals with concepts related to effective negotiation, in order to achieve
new administrative processes that include measurement by competences in students
of gastronomy of the Universidad Internacional del Ecuador UIDE; considering new
formats; in order to achieve an improvement in the administrative part in a substantial
way; therefore, the primary objective of the research is to suggest new administrative
processes of business management, especially in the areas where the career showed
deficiencies, mainly processes of practices and internal processes of product

displacement.

It has SWOT analysis with different actors of the food and beverages sector; among
which are considered chefs, teachers, students, employers and also former students of
the race, to consider their decision of professional practice; Additional consideration is
given to other instruments for gathering information; such as: focus group and interview
to employers; in this way to have accurate information to suggest new processes
considering that business management is changing as all administrative processes over
time, with this the School of Gastronomy has the possibility of achieving a current

business management.

KEYWORDS: administrative processes, gastronomy, effective negotiation, UIDE.



INTRODUCCION

El presente documento que se titula “Procesos administrativos en la titulacion de
Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador UIDE: Propuesta de
mejoramiento empresarial, afio 2017” se desarrolla considerando los procesos de
acreditacion de las Instituciones de Educacién Superior en Ecuador, en los que se ha
evidenciado algunos procesos académicos adecuados; sin embargo se ha comprobado
que las carreras deben direccionar sus esfuerzos a mejorar su desempefio en la gestion
empresarial; es decir poder evaluar su entorno, medir sus fortalezas para el mercado

laboral, considerar los beneficios que posee tener cercania con empresas del sector.

Por ello el objetivo del presente documento es presentar una propuesta de mejoramiento
de gestién empresarial en la que incluya informacién sobre necesidades de formacion
de estudiantes y debilidades que han identificado docentes en la formacion; poder
evaluar los procesos actuales de negociacion, apertura de practicas pre profesionales y
elaborar una sugerencia de nuevos procesos de mayor efectividad; disefar nuevos
formatos de evaluacion basado en competencias gastrondémicas considerando tres
momentos en la formacion de estudiantes de la carrera de gastronomia UIDE; elaborar
nuevos formatos para evaluacion en las empresas que los estudiantes realizan
practicas. Para asi poder desarrollar nuevas formas de administracion empresarial; en
el caso de la Escuela de Gastronomia de UIDE, sus procesos se han relacionado
exclusivamente al area académica; por lo cual es pertinente desarrollar una sugerencia
de mejor de gestion empresarial buscando una medicién por competencias aplicables a
sus estudiantes; para asi poder mejorar sus procesos de negociacion de convenios,
mejora de gestion administrativa y solo asi buscar reducir lar brechas con sus
competidores directos, alcanzando un diferencial de funcionamiento que le puede

repercutir de buena forma al entorno gastronémico universitario en el Ecuador.

Por este motivo en el presente documento para cumplir con sus objetivos, se incluye
en los capitulos; informacion de UIDE, la infraestructura con la que cuenta, servicios
disponibles, estructura organizativa y recurso humano, ya que con dicha informacion es
posible establecer la informacion necesaria relacionada con negociacion, los tipos de
procesos que considera como valido la legislacién ecuatoriana, como son gobernantes,
sustantivos, adjetivos. En los capitulos siguientes se incluye la evolucién de la
gastronomia en Ecuador, en la que se incluye desde el mestizaje culinario desarrollado

en su territorio a través del tiempo hasta la profesionalizacion de los cocineros



ecuatorianos. Con dichos capitulos desarrollados se considera en el capitulo 1V incluir
andlisis FODA y considerando situaciones especificas en las cuales se genera el
presente estudio se evidencia informacion recopilada de los actores del rubro de
alimentos y bebidas. Habiendo evaluado la informacién obtenida, se procede en el
capitulo V presentar una propuesta de mejoramiento a nivel de Gestiébn Empresarial,
especialmente direccionado al avance de procesos administrativos relacionados con
negociaciéon y medicion por competencias. Para ello se considera la Gestion
Administrativa en la cual se desarrolla la UIDE y caracteristicas de la Educacién en la
Escuela de Gastronomia ademas de incluir un entorno conceptual en el que se incluya
negociacion efectiva; definiciones y tipos de procesos. Se busca documentar y
establecer cuales son los procesos que han afectado a la Gastronomia en el Ecuador y
su evolucion. Ademas de Diagnosticar la situacion actual de la Escuela de Gastronomia
de UIDE; para asi generar una propuesta de mejoramiento de Gestion Empresarial

aplicada a la Escuela de Gastronomia de la misma.

El presente documento una vez concluido, es una opcién real para la carrera de
Gastronomia de la UIDE y otras escuelas gastronémicas del pais, de nuevos procesos
de gestién empresarial aplicados especialmente a las areas de negociacion, que les
permitan ser mucho mas efectivas administrativamente, desde el rastreo de nuevas
posibles empresas que sean aliadas estratégicas hasta la finalizacién de las practicas
pre profesionales, evaluando mediante formatos basados en competencias, hecho que
actualmente no se lo realiza, simplemente se mide el desempefio operativo de los
estudiantes, mas no emite informacion real sobre la capacidad que poseen de
desarrollar sus talentos, por ello el presente documento sera un instrumento que se
pueda aplicar inmediatamente para incentivar el desarrollo de nuevos talentos, mas no

de simples operarios en los estudiantes.

Para el presente documento sin desvirtuar ninguno de los métodos clasicos de
investigacion, se incluye el método inductivo y deductivo para analizar los datos
pertinentes para el documento, pero de manera predominante para la presente
investigacion planteada se aplicara el método sintético, ya que se procedera a relacionar
hechos que se pueden considerar por separado. Ademas del método sintético se
aplicara el método de concrecion, ya que se formula abstracciones hasta llevarlo a un
plano tedrico, unificando los criterios de las diferentes partes de medicion de las
practicas pre profesionales para con ello lograr una sugerencia basada en teoria de

medicidn por competencias.



CAPITULO |

GESTION ADMINISTRATIVA Y EDUCACION EN LA UNIVERSIDAD
INTERNACIONAL DEL ECUADOR - GASTRONOMIA.



1.1. Introduccioén.

El presente capitulo tiene por objeto desarrollar los conceptos necesarios para
ensamblar el documento considerando los antecedentes de la Universidad Internacional
del Ecuador UIDE y la Escuela de Gastronomia EGUIDE, mencionando caracteristicas
administrativas de importancia con su decalogo, pentalogo, mision, vision, entre otras
caracteristicas especificas de la Escuela de Gastronomia; direccionado hacia los
procesos de mejora en Universidad Internacional del Ecuador UIDE — Gastronomia.

Para ello se conceptualiza de forma conjunta informacién de la carrera, bibliografica y
falencias detectadas a través del tiempo, ademas se toma como punto de partida las
caracteristicas del perfil profesional de la oferta vigente y los principios de la Universidad

Internacional del Ecuador UIDE para todas las carreras.

1.2. Antecedentes de la Universidad Internacional del Ecuador.

Como menciona (Universidad Internacional del Ecuador, 2014); En Octubre de
1992 y con el visto favorable del entonces consejo Nacional de Universidades y
Escuelas Politécnicas (CONUEP), la Universidad Internacional del Ecuador abre sus
puertas, en horario vespertino, en las instalaciones del Colegio San Gabriel.

Posterior el 24 de Julio de 1996, el Congreso Nacional aprueba la Ley de creacién de la
Universidad Internacional del Ecuador, que inicialmente cuenta con las carreras de
Administracion, Economia, Comunicacion, Ciencias Politicas, Turismo y Ecologia. El 30

de agosto del mismo afio se publica esta Ley en Registro Oficial N°15.

Habiendo incrementado las necesidades de mayor numero de profesionales en
diferentes areas permite la apertura de otras opciones, lo que conlleva a que se
mantengan en la actualidad como cifras oficiales segun informacién oficial de
(Universidad Internacional del Ecuador, 2017); tiene 4 programas académicos, 25
carreras, 88% de docentes con titulos de maestria o PhD, 118 publicaciones en los
ultimos 5 afios, 84% de graduados insertados en el mercado laboral, 15% contindan

estudios de maestria y 23% de graduados son emprendedores.

Lo que permite sin duda evidenciar el compromiso de la UIDE con alcanzar su Vision

(Ser una de las mejores universidades de América Latina para el afio 2035 y contribuir
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a la integracion del Continente Americano) y misién (Brindar educacion de calidad para

una vida exitosa). (Universidad Internacional del Ecuador, 2014)

1.3. Decélogo UIDE.

El decalogo de UIDE esté ligado a absolutamente todas las actividades en las cuales
participa la comunidad Universitaria, por lo cual los docentes, autoridades, y jefes de
area estan comprometidos con su aplicabilidad y viabilidad para q se mantenga vigente;
el decalogo menciona; La comunidad universitaria debe:

1. Luchar en favor de la paz, la libertad y la democracia.

2. Fomentar el desarrollo de las instituciones confiables en Ecuador, América latina y el
caribe.

3. Contribuir a crear una vision del futuro pais y de la persona.

4. Formar emprendedores, Impulsar la creatividad, innovacién, y la iniciativa
empresarial.

5. Respetar al derecho ajenoy a la Ley.

6. Luchar por la seguridad juridica en el Ecuador y en América Latina.

7. Promover la ética y la lucha contra la corrupcion.

8. Desarrollar el sentido de solidaridad.

9. Reconocer los méritos ajenos.

10. Promover el trabajo productivo.

Como se puede apreciar en el decalogo, todas las carreras incluida Gastronomia deben
promover una formacion que genere personas aptas para retos de su entorno, tanto
como empleador, empleado o emprendedor. Ademas siempre comprometidos con el

cumplimiento del orden constitucional y juridico del pais y el mundo.

1.4. Pentalogo UIDE.

El estudiante debe:

1. Aprender a aprender: adquirir los habitos de lectura, estudio e investigacion.

2. Vivir con valores.

3. Ser proactivo, positivo (Ejemplo: saluda antes que te saluden, sonrie, eleva tu
autoestima).

4. Dominar el idioma espafiol y tener suficiencia en el idioma inglés o en una segunda

lengua e informatica.



5. Ser corresponsable de su formacién: compromiso de estudio, puntualidad,

responsabilidad y ética.

El segundo gran pilar de la formacion en UIDE es su pentalogo, en el cual el estudiante
se convierte en un actor primordial para el cambio de su pais y mejora de procesos
productivos a futuro; es decir se compromete a mejorarse a si mismo por el bien de la

sociedad.

Considerando las caracteristicas en las cuales la Universidad Internacional del Ecuador
ha sido consolidada; para la carrera de Gastronomia resulta importante re pensar
algunos procesos administrativos mejorables; adicional en el siguiente apartado del
documento se incluye algunos conceptos necesarios para poder articular las
caracteristicas de la gestiébn empresarial de la carrera a mejorar; entre el que mayor
complicacién puede generar. Cabe mencionar que el FODA de la Escuela de

Gastronomia de UIDE se incluye el presente documento en el capitulo 111

1.5. Infraestructura de escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional
del Ecuador EGUIDE.

La infraestructura de la escuela de Gastronomia es la adecuada para el funcionamiento
de los laboratorios de cocina, considerando la forma de educacion que oferta la carrera,
es decir personalizada, por lo cual las clases se desarrollan con un maximo de dieciséis

estudiantes por aula.

La carrera de Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador, busca formar
profesionales con competencias laborales adecuadas, vinculadas al mundo cambiante
en torno a los avances tecnolégicos, como menciona la (Organizacién Internacional del
Trabajo, 1997) «la construccion social de aprendizajes significativos y Utiles para el
desempenfio productivo en una situacion real de trabajo que se obtiene no solo a través
de la instruccién, sino también —y en gran medida— mediante el aprendizaje por
experiencia en situaciones concretas de trabajo»; por ello la necesidad innegable que la

tecnologia se vincule en la consolidacion de aprendizajes.

En momentos actuales los problemas que se presentan dentro del contexto de la carrera
de Gastronomia, estdn expuestos en la satisfaccion de los objetivos del Plan de
Desarrollo, Nueva matriz energética, Nueva matriz productiva, Plan Nacional de Ciencia,

Tecnologia e Innovacion, Plan de desarrollo del distrito metropolitano, Plan provincial de
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Desarrollo del gobierno descentralizado de Pichincha, Plan y ejes de produccion
turistica del Ministerio de Turismo y tendencias locales y mundiales de la actividad
gastronémica. Por tal motivo se toma en cuenta estos aspectos para presentar la

aplicacion de tecnologias en el proceso de aprendizaje.

Asi entonces, tomando en cuenta el proceso de aprendizaje y los horizontes
epistemoldgicos propios de la rama gastrondmica el cual requiere del modelo
pedagdgico especial, critico investigativo, que motiva a la innovacién, la Escuela de
Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador, cuenta con diferentes tipos
de talleres laboratorios con el equipamiento propio de una planta procesadora de
alimentos con equipamiento de punta, involucrando un trabajo integrador de todas los

departamentos de produccion.

El objetivo de esta particularidad es que los estudiantes se familiaricen con la
manipulacién de equipo profesional de alta tecnologia para que sean portadores de una
experiencia y un conocimiento técnico que sea replicado al momento de desempefiarse

en los escenarios laborales.

Esto a su vez permitir4 que el graduado que esta habituado con el equipamiento idoneo,
sea un ente asesor en el &mbito laboral para tener las condiciones Optimas de los
espacios, infraestructura e implementacion para manipular alimentos. Para contar con
alimentos aptos para consumo humano y que sean saludables, se debe en gran medida
gracias a que los aprendizajes técnicos culinarios se llevardn a cabo en talleres
laboratorios donde se manipularan alimentos, estos poseen caracteristicas propias,

como son:

Espacios y equipamiento de laboratorios: Disponer de espacios de almacenaje para
productos, sistemas de ingreso a bodega, racionamiento, etiquetado, porcionamiento,
transporte, limpieza y desinfeccion. En el sector alimentario, se producen gran cantidad
y diversidad de productos para su distribucion y consumo; en respuesta a ello, la
Escuela de Gastronomia de la UIDE, cumple con la normativa de instalaciones de gas,
sefialética, iluminacion, ascensor para personas con capacidades especiales, entre

otros.

Con este antecedente se enumera los tipos de laboratorios que estaran a disposicion

de la actividad ensefianza-aprendizaje y sus caracteristicas de equipamiento:



Tabla 1. Laboratorios de escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional del

Ecuador.
TIPO FOTOGRAFIA CARACTERISTICAS
LABORATORIO
Aula Disefiada de tal forma que permite
demostrativa. visualizar las destrezas del docente,

Laboratorio de
Cocina
Caliente 1

mientras explica la clase y técnica a

desarrollar.

Posee espejos, camara de video
digital y tv led, de tal forma que los
estudiantes puedan visualizar la
técnica culinaria planteada.

Ademas permite llevar un archivo
digital de las clases planteadas; lo
que permite que el estudiante tenga
acceso a un archivo digital de las
clases recibidas.

Sefialética de voltaje, equipos y
cédigo de colores de uso de tablas

para alimentos.

Equipamiento para extraccion de

olores y trampas de grasa.
Horno de conveccién para clase.
Equipamiento culinario.

Mesones y pozos de acero
inoxidable.

Sistema de refrigeracién compartida.

Disefiado bajo reglamentacion para
alimentos, con baldosa de facil

lavado en piso y paredes.

Sefialética de voltaje, equipos y
codigo de colores de uso de tablas
para alimentos.
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Laboratorio de
Cocina
Caliente 2

Equipamiento para extraccién de
olores y trampas de grasa.

Horno de conveccién para clase.

Mesones y pozos de acero
inoxidable.

Sistema de refrigeracion compartida.
Cocinas a gas.
Licuadora.

Utensilios de acero inoxidable, aptos
para alimentos.

Bandejas bajo estandar gastronorm,
y reglamentadas bajo caracteristica
NSF.

Termo circulador (runner) para sous
vide.

Disefiado bajo reglamentacion para
alimentos, con baldosa de facil

lavado en piso y paredes.

Sefialética de voltaje, equipos Yy
cédigo de colores de uso de tablas

para alimentos.

Equipamiento para extraccion de

olores y trampas de grasa.
Horno de conveccién para clase.

Cocinas de induccién (coccion por

electromagnetismo).

Mesones y pozos de acero

inoxidable.

Sistema de refrigeracion dedicado a

cada estacion de trabajo.

Utensilios de acero inoxidable, aptos

para alimentos.
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Bandejas bajo estandar gastronorm,
y reglamentadas bajo caracteristica
NSF.

Embutidora.

Laminadora de fiambres.
Cutter industrial.
Licuadora.

Termo circulador (runner) para sous
vide.

Taller
produccién

de

Disefiado bajo reglamentacion para
alimentos, con baldosa de facil

lavado en piso y paredes.

Sefalética de voltaje, equipos y
cédigo de colores de uso de tablas
para alimentos.

Equipamiento para extraccion de
olores y trampas de grasa.

Horno de conveccién para servicio

de restaurante.

Alto Shaam para calentar platos de

servicio.
Horno a gas.

Parrilla con sistema de recoleccion

de grasa remanente.
Cocinas de gas.

Mesones y pozos de acero
inoxidable.

Sistema de refrigeracién compartido.
Licuadora.

Utensilios de acero inoxidable, aptos

para alimentos.
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Bandejas bajo estandar gastronorm,
y reglamentadas bajo caracteristica
NSF.

Laboratorio de
Panaderia 'y
Pasteleria

Espacio dispuesto para elaboracion,
leudado, refrigerado y servicio
propios del servicio de panaderia y
pasteleria, entre las diferentes
caracteristicas se incluye:

Horno para coccién por conveccion.
Céamara de leudo.

Racks para horneado y reposo de
producto.

Silpat (tapetes de fibra de vidrio y
silicona con micro poros para

distribucion de calor).

Batidora de 20lts.

Amasadora de 20Ibs.

Maquina para frapear y helado.

Mesones y pozos de acero
inoxidable.

Licuadora.

Mesones de granito para templado
de chocolate.

Turbo mixer manual.

Moldes de acero inoxidable para
elaboraciéon de nucleos de mousse.
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Laboratorio de
Bodega

Laboratorio de
Técnicas de

Servicio

Area destinada para entrenamiento
pre profesional de los estudiantes, en
la recepcion de producto,
porcionamiento, etiquetado,

almacenaje, contiene:

Cuarto para Congelacién (-21°C a -
18°C, rango normal de
funcionamiento), con estanterias con
certificado NSF aptas para

alimentos.

Cuarto refrigerado (5°C a 8°C, rango
normal de funcionamiento), con
estanterias con certificado NSF
aptas para alimentos.

Mesones y pozos de acero
inoxidable.

Estanterias NSF para guardado de

alimentos.

Empacadora de Vacio,
VACMASTER.

Refrigeracibn  compartida  para
descongelamiento  de  raciones

previo clase.

Gavetas para organizacion,

despacho y guarda de alimentos.
Bases de transporte para gavetas.
Racks para congelacion.

Area de almacenamiento de

productos secos (10°C).

Area destinada para experiencias
pre profesionales y de aprendizaje
dedicado en entorno controlado,

dispone:

Laboratorio - Restaurante para
80pax.
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Barra tipo bar profesional con
sistemas de enfriamiento de bebidas.

Exhibidores de licores.

Hieleras para servicio de champagne
(5°C).

Sistema de proyeccibn para

reuniones.

Posibilidad de conexién via wifi.

Mesones y pozos de acero
inoxidable.

Fuente: Escuela de Gastronomia UIDE.
Elaborado por: Galo A. Sanchez N.

1.6. Servicios de escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional del
Ecuador EGUIDE.

Los servicios que disponen la Universidad Internacional del Ecuador disponibles en el
campus Matriz; entre los principales se pueden mencionar:
Relaciones Internacionales.

Restaurante “Entre Valles”.

Cafeteria.

Clinica de Especialidades Odontoldgicas.

Consultorio Juridico.

Nivelacion Académica.

Centro Médico.

Pista de BMX.

Canchas de golf, futbol, basquet, Paint ball.

Equitacion.

Gimnasio.

1.7. Estructura organizativa y recurso humano de escuela de Gastronomia de

la Universidad Internacional del Ecuador EGUIDE.

A continuacién se incluye el organigrama disponible de UIDE; ademas de que la escuela

de Gastronomia tiene una organizacion jerarquica, la cual se muestra a continuacion:
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Figura 1: Organigrama UIDE.
Fuente y elaborado por: Universidad Internacional del Ecuador.
Nota: figura no editable por pertenecer a documentos de uso de UIDE.

Direccién
Gastronomia (1)

Asistente Escuela
Gastronomia (1)

Coordinacién de
Practicas y
Vinculacién (1)

Coordinacidn
Investigacion (1)

Coordinacién

Académica (1)

Chef de Eventos y

Adquisiciones (1) Bodega (1)

Figura 2: Organigrama Escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador.
Fuente: Escuela de Gastronomia Universidad Internacional del Ecuador.
Elaborado por: Galo A. Sanchez N.
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La Escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador, tiene una
estructura organizativa en la cual: Director de Carrera, es docente con formacion en
Entretenimiento y tiempo libre ademéas de Hoteleria; lo cual le permite conocer a
profundidad el funcionamiento del entorno laboral, ya que posee mas de 20 afios de

experiencia.

En Coordinacion de Précticas y Vinculacién se encarga un docente con formacion en
Alimentos y bebidas, chef con més de 10 afios de experiencia; por lo cual tiene a cargo
al personal de bodega y al chef de eventos y adquisiciones, el cual tiene experiencia en

produccion masiva de alimentos con formacién en cruceros y hoteles de lujo.

Coordinacién Académica al momento de realizar el presente estudio, esta vacante, ante
lo cual la Universidad Internacional del Ecuador se encuentra en analisis de fusionar con
la direccion de Carrera, por lo que existen procedimientos internos que podrian

integrarse los dos cargos.

Coordinacién de Investigacién esta a cargo de docente con formacion en investigacion,
con produccion cientifica, lo que permite direccionar la investigacion de la carrera
pensando en indexar articulos y estar en capacidad de empezar a publicar con mayor

frecuencia.

Una vez concluida la informacién que se considera como base para la ambientacion del
tema planteado y el funcionamiento de la Universidad Internacional del Ecuador;
ademas del organigrama estructural de la escuela de Gastronomia; por ello se incluy6
el decélogo y pentalogo de la universidad en la cual se desarrolla el estudio, la
infraestructura con la que cuenta, el equipamiento de los laboratorios, los diferentes
servicios disponibles, entre otros. De esta forma en el siguiente capitulo sera posible
establecer el funcionamiento empresarial de la escuela de Gastronomia en la

Universidad Internacional del Ecuador.
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CAPITULO I

FUNCIONAMIENTO EMPRESARIAL DE GASTRONOMIA EN LA UNIVERSIDAD
INTERNACIONAL DEL ECUADOR.



2.1. Introduccién

Para la Escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador, la cual
mantiene procesos de funcionamiento estandar; es decir, vinculadas a otras areas
académicas y financieras, lo que permite mantener control interno (horarios de
profesores, capacitacion, mantenimiento, entre otros); sin embargo se muestra
vulnerable respecto a sus competidores ya que estos son mas efectivos en sus procesos
de acercamiento al entorno laboral con sus estudiantes; considerando dicha diferencia
competitiva, la Escuela de Gastronomia UIDE se analiz6 la necesidad de mejorar dichos
procesos, para poder equiparar o intentar alcanzar a sus competidores en dicha falencia

empresarial.

El presente capitulo muestra diferentes conceptos respecto a negociacion efectiva, las
técnicas de negociacion, con lo cual se incluye algunas estrategias aplicables a la
Escuela de Gastronomia, considerando los tipos de procesos; con lo cual es posible
evidenciar caracteristicas para pensar una implementacibn de medicién por
competencias aplicado a los estudiantes de Gastronomia; para asi poder establecer un

diferencial de sus competidores.

2.2. Negociacion efectiva.

La Escuela de Gastronomia de UIDE mantiene cercania con algunas empresas, las
cuales confian en su desempefio en entrenamiento pre profesional; sin embargo a
través del tiempo con nuevos competidores en el mercado, los convenios y acuerdos
gue se mantienen vigentes, son mas complejos de mantener a través del tiempo; por
ello la diligente necesidad de mejorar los procesos de negociacion, direccionado hacia

mayor efectividad.

La negociacion efectiva, se ancla sin duda a los parametros previos de la comunicacion
efectiva, ya que si no se logra transmitir de una manera clara y entendible, puede
generar problemas de interpretacion en sus interlocutores; ante lo cual con informacion

poco entendible, clara o accesible y real, la comunicacion se ve quebrantada.

Por ello en la Escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador, se
pretende establecer pardmetros, para que su capacidad de negociacion sea lo mas

fuerte y positiva posible.
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2.3. Negociacion descrita en entornos laborales.

Existen diversas formas de conceptualizar la negociacién, en ocasiones se debe
ejecutar mediante la fuerza, en otras buscando puntos de convergencia para evitar
justamente conflictos. Para la Escuela de Gastronomia, la negociacion se fundamenta
en su fortaleza formativa, ya que los estudiantes tienen destrezas en areas operativas
gastronémicas y habilidad administrativa en operacion de alimentos y bebidas; para lo
cual se direcciona siempre los procesos hacia los requerimientos de las contrapartes
con las que se busca acercamientos; todo el proceso se desarrolla considerando la

legalidad del entorno y la Ley de Régimen Académico.

Cabe mencionar que entre las dificultades que tienen los estudiantes por consecuencia

la Escuela de Gastronomia UIDE, se encuentran:

¢ Ladistancia entre la Universidad hasta las dependencias de practicas.

¢ Necesidad de recorrer distancias largas entre sus hogares hasta las dependencias
gque se mantiene convenio.

e Dificultad de usar transporte publico por los horarios que las instituciones requieren;
especialmente para turno que empiezan 5:00 o 6 am; y el turno que concluye a las
23:00.

Para algunos autores la negociacion se define como:

La negociacion es una accidn que se encuentra presente en nuestra vida cotidiana.
(Puchol, 2010) Establece que “Una negociacion es una actividad en la que dos partes
Cuyos intereses son en parte complementarios y en parte opuestos, tratan de alcanzar
un acuerdo que satisfaga al maximo los intereses de uno y otro, al tiempo que facilita la

realizacion de nuevas negociaciones en el futuro.”

“Supone que intervienen al menos dos partes que tienen intereses complementarios,
lo que incita a la cooperacion e intereses contrapuestos, lo que supone cierto grado de
conflicto. Una y otra parte se necesitan mutuamente; ambos tienen cierto poder para
tomar decisiones, y ninguno de los dos tiene poder absoluto sobre la otra parte, porque

si asi fuera no negociaria: impondria.” (Puchol, 2010)

Por lo que se figura como la superacion o el intento de renunciar al recurso de la fuerza

para conseguir objetivos, buscando un compromiso o0 un acuerdo que satisfaga en parte
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las aspiraciones de dos o mas partes enfrentadas y que permita en el futuro la
convivencia pacifica de las mismas al tiempo que asegure la posibilidad de futuras
colaboraciones en temas de interés comun. (Puchol, 2010)

Segun menciona (Ochman, 2008) sefala que la negociacion “Es una actividad diaria
de cualquier ser humano, una forma basica de conseguir lo que se quiere de otros. En
esta definicibn mas amplia del proceso, la negociacion es una forma comun de
comunicacion, designada para llegar a un acuerdo, no solamente cuando los intereses

son opuestos, sino también cuando éstos son compartidos.”

La negociacion es un proceso que aplica a las situaciones y relaciones no reguladas por
un sistema de normas o procedimientos. Por ello, la negociacién es una herramienta
politica y diplomatica no juridica, razén por la cual si existe una ley o un procedimiento
estandarizado, la solucién al problema se dicta automaticamente, sin necesidad de

involucrarse en un proceso de negociacion. (Ochman, 2008).

“Si existe una ley o una norma, negociarla implica corrupcién y debilitamiento de la
cultura de legalidad. Ofrecer un soborno a cambio de que nuestra transgresion sea
aceptada, es también un proceso de negociacion, precisamente porque abrimos la
puerta a negar la validez de las normas. Solamente las normas o leyes injustas admiten

la renegociacion, dado que no existe un acuerdo sobre su validez.” (Ochman, 2008).

Se debe tener en cuenta que en cualquier negociacion existen elementos tangibles y no
tangibles. Los tangibles constituyen el contenido declarado del proceso: distribucién del
territorio, condiciones del trabajo, asi como también las percepciones y emociones como
el orgullo; mientras que los no tangibles frecuentemente determinan el resultado final de

la negociacion. (Ochman, 2008).

Negociar es el medio por el cual se resuelve innumerables conflictos de intereses.
Segun (Maubert & Buidan, 2009) “La negociacién puede ser la consecuencia de
acciones diferentes. En los dos extremos, o bien uno se compromete en la hegociacion,
con objeto de encontrar un acuerdo Optimo para sus propios intereses y los de la otra
parte, o bien uno se conforma con ellos porque es la mejor solucion posible, en un

principio, para preservar sus intereses.”

Para la mayoria de personas, la negociacion es el medio de resolver los

innumerables conflictos de intereses, en el sentido mas amplio del término, entre
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individuos o grupos de individuos. A todas las jerarquias de la vida social, la crisis de
poder le abre un campo cada vez mas importante, ya que lo que los individuos no
pueden imponerse a ellos mismos, deben negociarlo entre ellos. (Maubert & Buidan,
20009).

Como conclusioén, habiendo analizado las diferentes percepciones que tienen estos
autores, la negociacion es el procedimiento mediante el cual las partes involucradas
resuelven conflictos, determinan lineas de conducta, buscan ventajas o beneficios e
intentan obtener resultados de interés mutuo con el objetivo de manejar una relacion
interpersonal de la manera mas benévola y adecuada, evitando violencia o problemas

legales.

2.4. Técnicas de negociacién.

Resulta imprescindible para que el proceso en la Escuela de Gastronomia de la
Universidad Internacional del Ecuador pueda incrementar su capacidad de negociacion,
por lo cual se considera a continuacién algunos parametros para que el proceso se
desarrolle de la mejor forma posible; para lo cual se considera a continuacion

caracteristicas de técnicas de negociacion.

e No negociar con base a las posiciones:

Se debe negociar basandose en las posiciones, sin importar que la negociacion se
refiera a un trato de paz, desacuerdos familiares, contratos, etc. (Fisher, 2013) “Cada
lado asume una posicién, argumenta a su favor y hace concesiones para llegar a un

compromiso”. Esta técnica esta basada en los siguientes criterios:

e Ladiscusion sobre posiciones produce acuerdos insensatos.

e Ladiscusién sobre posiciones es ineficiente.

e Ladiscusién sobre posiciones pone en peligro una relacién.

¢ Cuando hay muchas partes, la negociacién basada en posiciones es todavia peor.
e Ser amable no es la solucién.

e Existe una alternativa.

e Las personas: “Separa a las personas del problema”.

e Los intereses: “Concéntrese en los intereses, no en las posiciones”.

e Opciones: “Genere una variedad de posibilidades antes de decidirse a actuar”.

e Criterios: “Insista en que el resultado se base en algun criterio objetivo.
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e Separar las personas del problema:

Los adversarios no deben ser considerados como enemigos, sino como miembros de
un solo equipo, recordar que se trata con seres humanos que tienen sentimientos,
valores, emociones; motivo por el cual se los debe tratar con respeto y sensibilidad,
buscando llegar a un acuerdo mutuo, establecer una amistad y construir un ambiente
de confianza. (Fisher, 2013).

“El negociador debe comprender la percepcién del otro, analizar los temores,
aspiraciones y esperanzas que estan en el trasfondo del objeto de la negociacién. Este
analisis debe buscar entender la percepcion del otro, nunca desacreditarla con
informacion objetiva.” (Ochman, 2008) . Esta técnica esta basada de los siguiente

criterios, segun (Fisher, 2013).

¢ Ante que todo, los negociadores son personas.

e Todo negociador tiene dos tipos de intereses: en la sustancia y en la relacion.

e Larelacion tiende a confundirse con el problema.

e Las negociaciones basadas en posiciones ponen la relacion y la sustancia en
conflicto.

e Separe la relacion de lo sustancial; enfréntese directamente con el problema de las

personas.
Percepcion:

e Pdngase en el lugar del otro.

¢ No deduzca sus intenciones con base en sus temores.

¢ No los culpe por sus problemas.

¢ Comente las mutuas percepciones.

¢ Busque oportunidades de ser inconsistente con sus percepciones

o Haga que les interese el resultado dandoles participacioén en el proceso

¢ Quedar bien: haga que sus propuestas compaginen con sus valores.
Emocion:

e Primero reconozca y comprenda las emociones, las de ellos y las suyas.

e Procure que las emociones se hagan explicitas y reconézcalas como legitimas.

¢ Permita que la otra parte se desahogue.

¢ No reaccione ante un estallido emocional.
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e Use gestos simbdlicos.

Comunicacion:

Escuche atentamente y reconozca lo que dicen.

¢ Hable con el fin de que se le entienda.

Hable sobre usted mismo, no sobre ellos.

Hable con un propdsito.
Es mejor prevenir:

e Establezca una relacion de trabajo.

¢ Enfréntese con el problema, no con las personas.

Concentrarse en los intereses no en las posiciones:

El problema de una negociacién es el conflicto entre las necesidades, deseos,
preocupaciones y temores de las partes, razon por la cual se debe buscar los intereses
opuestos para encontrar una solucién alterna que satisfaga los intereses propios y los
de la contraparte. Esta técnica esta basada de los siguiente criterios, segun (Fisher,
2013).

Para que la solucién sea prudente, concilie los intereses, no las posiciones.

e Los interese definen el problema.
e Tras las posiciones opuestas hay intereses compartidos y compatibles, ademas de

los conflictivos.
¢, Coémo se identifican los intereses?

o Pregunte: “; Por qué?”

e Pregunte: “4 Por qué no?” Piense sobre la opcion del otro.

o Dese cuenta de que cada parte tiene intereses mdltiples.

e Los intereses mas poderosos son las necesidades humanas.

¢ Haga una lista.

La discusion sobre los intereses:

e Haga que sus intereses sean vivos.

e Reconozca que los intereses de ellos son parte del problema.
e Exprese en problema antes que su repuesta.

e Mire hacia delante, no hacia atréas.

e Sea concreto pero flexible.
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e Sea duro con el problema, y suave con las personas.

Inventar opciones de mutuo beneficio:

Preparar alternativas con anticipacién pensando en ambas partes, es aconsejable
realizar esta proceso en equipo. Dichas opciones deben pasar por un juicio prematuro
para poder evaluarlas, ademas de incentivar toda clase de ideas seleccionando las mas

prometedoras para ambas partes. (Fisher, 2013).

Parar encontrar beneficios mutuos no solo se debe tomar en cuenta los intereses
comunes, sino también las diferencias, debido a que estas ofrecen soluciones mucho
mas satisfactorias para ambas partes. La estrategia esta en generar una gama de
opciones antes de decidirse por una de ellas. Esta técnica esta basada de los siguientes

criterios, segun (Fisher, 2013):

Diagndstico.

Juicio prematuro.

La busqueda de una Unica respuesta.

El supuesto de un pastel de tamafio fijo.

La creencia de que “la solucion del problema de ellos es problema de ellos”.
Remedio; Separar el acto de inventar opciones, del acto de juzgarlas:

e Antes de la tormenta de ideas, definir su propésito; seleccionar unos pocos
participantes; modificar el ambiente; disefiar un ambiente informal y seleccione un
facilitador.

o Durante la tormenta de ideas, acomodar a los participantes uno al lado del otro y
frente al problema; aclarar las reglas, incluyendo la regla de que no sea critica;
suministrar las ideas y registrar las mismas de manera que todos lo vean.

o Después de la tormenta de ideas, sefialar las ideas mas prometedoras; inventar
como mejorar las ideas prometedoras y reservar un tiempo para evaluar las ideas y
decidir.

e Pensar en la posibilidad de una tormenta de ideas con la otra parte.
Ampliar las opciones en discusion en vez de buscar una Unica respuesta.

e Multiplicar sus opciones partiendo de lo especifico a lo general, y viceversa.

25



e Mirar a través de los ojos de varios expertos.
e Inventar acuerdos de diferente intensidad.

¢ Cambiar el alcance del acuerdo propuesto.
Buscar beneficios mutuos.

¢ |dentificar los intereses comunes.
e Complementar los intereses diferentes.
e Preguntarles que prefieren.

e Hacer que para ellos sea facial decidir.

Insistir en que los criterios sean objetivos:

Los patrones deben ser equitativos y establecidos a través de analogias, lo que evita
ceder ante la presién o sobornos; para evitar dichas situaciones se debe basarse en la
negociacién segun los principios, debido a que se convierten en un compafero
incondicional para no ceder ante la presion. (Fisher, 2013; Ochman, 2008). Esta técnica

est& basada en los siguientes criterios, segun (Fisher, 2013):

La decisiéon con base a la voluntad es costosa.
Necesidad de usar criterios objetivos.

La negociacién basada en principios produce acuerdos prudentes en forma amistosa y

eficiente.
Identificacién de criterios objetivos.
Criterios equitativos.

Procedimientos equitativos.

Negociacidn con criterios objetivos:

e Formular cada aspecto como una busqueda comun de criterios objetivos.
e Ser razonables y escuchar razones.

e Nunca ceder ante la presion.
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2.5. Estrategias para negociacidn efectiva aplicable a la gestion empresarial de

Escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador EGUIDE.

Una vez que se tiene presente los parametros bajo los cuales debe desarrollarse la
negociacién es requerido aplicarla a la gestibon empresarial de la Escuela de
Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador y las formas para sortearla de
la mejor forma posible; cabe ahondar en el tema identificando las estrategias de
negociacion efectiva. Para ello a continuacion se incluyen formas de negociacion las
cuales se encuentran en diversos escenarios con el entorno en el cual se desarrolla el

actuar de la carrera;

¢ Negociacion con confrontacion:
“Se concibe como el juego de ganar-perder, las concesiones se interpretan como signo
de debilidad y las estrategias mas usadas son de resistencia (ocultamiento de

posiciones, amurallamiento, entre otros)” (Ochman, 2008).

e Negociacion subordinada:

“Consiste en subordinar los intereses propios y los de la contraparte. Por lo general, es
el estilo utilizado cuando el poder de negociacion es asimétrico o cuando una de las
parte tiene mayor urgencia de llegar a un acuerdo. Sin embargo, no es el estilo exclusivo

de negociadores débiles” (Ochman, 2008).

e Negociacion con inaccion: “dada la imposibilidad de llegar a un acuerdo se decide
aplazar las negociaciones” (Ochman, 2008)

¢ Negociacion colaborativa: “es negociacion tipo ganar-ganar, cuando las partes estan
dispuestas a intercambiar la informacién, buscar soluciones flexibles y comparten el
interés por acuerdos justos y positivos para ambas partes” (Ochman, 2008).

e Negociacion razonada: “consiste en intercambio de argumentos basados en criterios

objetivos, legales, cientificos, referentes a usos y costumbres, etcétera”
Segun el Modelo Harvard, disefiado por Roger Fisher Y William Ury en 1984

e Negociacion por posiciones: conocida como Negociacion distributiva, suma cero o
ganar-perder; consiste en que cada parte toma una posicién, discute desde esta y
hace concesiones para llegar a un acuerdo, ésta posicion permite informar a la
contraparte sobre nuestras demandas y puede ser un punto de partida para un

acuerdo. Es una negociacion destinada a fracasar (Ochman, 2008).
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Desventajas:

¢ “Mientras mas se compromete uno con una posicién, mas dificil es cambiarla. Las
posiciones se identifican con el ego del negociador y no permiten tomar en cuenta
las preocupaciones de la contraparte”

e ‘“Implica negociacion larga. La posicion inicialmente extrema, como parte de
estrategia de presion, el negociador intenta aparentar la intransigencia y la mantiene
durante el tiempo largo, haciendo concesiones pequefias” (Ochman, 2008).

o ‘“Implica enfrentamiento de voluntades, que a su vez incentiva al surgimiento de
resentimiento y tension en relaciones interpersonales” (Ochman, 2008).

e Mientras mas partes intervienen, mas lento y complicado es el proceso, es
practicamente imposible llegar a un acuerdo por posiciones en una negociacion
multilateral, en organismos internacionales como Naciones Unidas o la Organizacion
Mundial de Comercio”

e “Su éxito practicamente exige que el estilo sea suave, lo cual no siempre es lo mas

inteligente o aceptable para los publicos internos”.

A pesar de las diversas maneras de negociacion mencionadas; para la Escuela de
Gastronomia es necesario fortalecer su relacion que se ha visto debilitada con sus
contrapartes privadas que le brindan la posibilidad de entrenamiento de sus estudiantes;

por ello se debe considerar;

¢ Negociacion integrativa: Conocida como ganar-ganar, negociacion por intereses, por
méritos o por principios; busca beneficios mutuos, considerando que los conflictos
de interés deben ser resueltos sobre principios justos. Se parte aqui de la conviccién
de que todas las partes involucradas deben considerarse ganadoras, para asegurar
una implementacién exitosa de los acuerdos y una relacién constructiva a largo
plazo. (Ochman, 2008).

¢ MAAN (Mejor alternativa a un acuerdo negociado)

Toda propuesta se debe juzgar bajo esta estrategia, debido a que lo protege de aceptar
intereses desfavorables, utilizando al maximo sus ventajas para llegar a un acuerdo. La
habilidad para mejorar los intereses de un acuerdo negociado, esta basado en la calidad
del MAAN, sin olvidar tomar en cuenta el MAAN de la contraparte para estudiar sus

posibles alternativas (Fisher, 2013)

Para lograr un buen MAAN, se necesita tres operaciones:
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¢ ‘“Inventar una lista de acciones que se pondrian realizar en caso de no llegar a un
acuerdo.”

e “Mejorar algunas de las ideas mas prometedoras y convertirlas en alternativas
practicas.”

o “Seleccionar, en forma tentativa, la mejor de estas alternativas.” (Covey, 2003)

(Covey, 2003) Propone 6 paradigmas de interaccion humana:

e Ganar/ganar.

Su objetivo es el beneficio mutuo, lo que significa que las soluciones o acuerdos
benefician a ambas partes, debido a que su escenario es cooperativo y no competitivo.
Su defecto es basarse en el poder y la posicién, dejando a un lado los principios pero
buscando una tercera alternativa para que todas las partes se sientan satisfechas con

la decision tomada. (Covey, 2003).

e Gano/pierdes.

Se basa en la frase “Si yo consigo lo que quiero, ti no consigues lo que quieres”, las
personas que optan por esta alternativa se basan en un escenario competitivo y a su
vez son propensas a utilizar la posicion, el poder, los titulos, las posesiones o la
personalidad para lograr sus objetivos sin importar los intereses de la contraparte, ya

gue solo les importa el beneficio propio. (Covey, 2003).

¢ Pierdo/ganas.

Negociadores que optan por conservar la paz, sin importarles sus intereses, ya que
buscan agradar o apaciguar a la contraparte. Se basan en ceder o renunciar; este tipo
de negociadores suelen representar un gran problema en el futuro, debido a que
constantemente reprimen sus sentimientos e intereses que salen a relucir mas adelante

y de la peor manera. (Covey, 2003).

e Pierdo/pierdes:

Basada en la filosofia del conflicto y la guerra, las personas que optan por ésta
alternativa son “dependientes sin direccién interior, que son desdichadas y piensan que

todos los demas también deben serlo”. Estos negociadores son obstinados y egoistas,
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razon por la cual se vuelven vengativos y quieren recuperar lo que les quite o

“hacérselas pagar”. (Covey, 2003).

e Gano.

Negociadores a los cuales lo Unico que les importa es conseguir lo que quieren por lo
gque no necesariamente quieren que la otra parte pierda. Estas personas buscan
asegurar sus propios intereses y permiten que la contraparte logre también sus
objetivos, ademas. Esta alternativa es mas probable cuando no existe un escenario de
confrontacion o competencia. (Covey, 2003).

e Ganar/ganar o no hay trato.

Cuando no se llega a un acuerdo mutuo, se opta por disentir y no hay lugar a un trato.
Esta alternativa se presenta cuando no se pudo llegar a una solucion, por lo cual se
puede decir con honestidad que solamente le interesa un acuerdo ganar/ganar, razén
por la cual, de no llegar a un acuerdo ganar/ganar, es preferible no forzar la situacién y
ponerse de acuerdo en no se dard lugar al trato. (Covey, 2003).

2.6. Administracién de procesos empresariales de Escuela de Gastronomia de

la Universidad Internacional del Ecuador EGUIDE.

El mundo cambiante exige que las organizaciones estén altamente dispuestas a generar
procesos propios, que busquen sintetizar y maximizar su produccion, por ello resultan
obsoletas teorias de estructura dura de viejas combinaciones de administracién, es decir
es altamente importante que los resultados sean flexibles segun la situacion a la cual se
someten. Es necesario para poder abordar el tema en el capitulo IV; esclarecer en el

presente numeral diversos conceptos que se desarrollaran en el documento posterior;

2.6.1. Conceptos de procesos.

Segun (Maldonado, 2011) define al proceso como el “conjunto de actividades
interrelacionadas entre si que, a partir de una o varias entradas de materiales o
informacion, dan lugar a una o varias salidas también de materiales o informacion con
valor anadido.” Estas actividades buscan conseguir un fin, el cual va desde la produccion
de un objeto o prestacion de un servicio hasta la realizacion de cualquier actividad

interna. “Un proceso es una secuencia de pasos dispuesta con algun tipo de l6gica que
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se enfoca en lograr algun resultado especifico. Los procesos son mecanismos de
comportamiento que disefian los hombres para mejorar la productividad de algo, para
establecer un orden o eliminar algun tipo de problema. El concepto puede emplearse en

una amplia variedad de contextos.”

El proceso administrativo es el flujo continuo e interdependiente de las actividades de
planeacion, organizacion, direccion y control, desarrolladas para lograr un objetivo
comun: aprovechar los recursos humanos, técnicos, materiales y de cualquier otro tipo,
con los que cuenta la organizacion para hacerla efectiva, para sus stakeholders y la
sociedad.

Se le ha identificado como la estructura basica de la practica administrativa, otorgandole
a ésta una capacidad de abstraccién mas amplia y la posibilidad de generar conceptos
tedricos cada vez mas particularizados a las necesidades de las organizaciones, el cual
fue desarrollado y utilizado a finales del siglo XIX y principios del XX por Henry Fayol.

(Universidad Autbnoma de México, 2006).

(Hernandez, 2014) Establece que el proceso es el grupo de actividades que le
dan vida a un proyecto y gue mediante el uso de herramientas y la aplicacion de técnicas
transforman los insumos en un producto, servicio o resultado final, lo cual eleva su valor
y proyecta mayor satisfaccion a los participantes. Los procesos estan presente en el
ciclo de vida del proyecto.

2.6.2. Tipos de procesos.

Los procesos particularmente en el arte de la negociacién se deben delimitar en las
acciones u objetivos a alcanzar especialmente en el entorno de gestion empresarial,
como bien lo definen algunos textos, cada actividad profesional tiene su propio conjunto
de procesos, por ello para el desarrollo de este apartado es importante desarrollar los
conceptos de procesos gobernantes y dependientes, para que se pueda concatenar la
informacién a desarrollar en los mapas de proceso de apertura de practicas que

administra la Escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador.

En el planteamiento original del documento se considerd clasificarlos como
dependientes o gobernantes, pero para alcanzar un proceso de mejoramiento y
adaptabilidad en el medio publico por el aporte a la estructura organizacional de las

Universidades, se aplicara la clasificacion del diccionario de la Gestién Publica,
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proveniente del Acuerdo Ministerial No. 1580, RO-S No. 895: Febrero 20 2013; en el
cual los tipos de procesos son:

2.6.2.1. Procesos gobernantes.

Son aquellos que proporcionan directrices, politicas, planes estratégicos para la

direccién y control de la institucion.

2.6.2.2. Procesos sustantivos.

También llamados “agregadores de valor”; son aquellos que realizan las actividades
esenciales para proveer los servicios y los productos que ofrece a sus clientes una

institucion. Los procesos sustantivos se enfocan a cumplir la mision de la institucion.

2.6.2.3. Procesos adjetivos.

También llamados “habilitantes de asesoria y apoyo”; son aquellos que proporcionan

productos o servicios a los procesos gobernantes y sustantivos.

Habiendo analizado el componente de los tipos de procesos, para la Escuela de
Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador, los procesos especialmente
de negociacion y medicién en los cuales se sustenta el presente documento, se deben
anclar a procesos sustantivos y adjetivos, para que el perfil de formacién profesional se

direccione y aplique hacia una excelencia profesional constante y alcanzable.

2.7. Mediciébn por competencias para estudiantes de EGUIDE aplicado a

gestién empresarial.

Para UIDE la educacién de calidad es parte de su actuar, por ello la formacién no se
limita a conocimiento, va mas alla busca ofertar una experiencia de aprendizaje, debido
a este antecedente, la forma de evaluar difiere de otros entornos, con lo cual se busca
de igual forma en su proceso de practicas pre profesionales, por parte de sus
empleadores se direccione hacia una evaluacién por competencias, no solo por

apreciaciones poco objetivas para la estrategia de la escuela y su perfil profesional.
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2.7.1. Concepto de competencias.

Segun (Gutiérrez, 2010), sefiala que se empez6 hablar sobre las competencias al
menos hace cien afios, cuando Alemania e Inglaterra querian definir los requisitos que
debian cumplir las personas que aspiraban obtener una certificacion oficial que les
permitiera realizar oficios especificos. Con el tiempo este criterio se ha ampliado, pero

sigue siendo parte del concepto de competencias.

Sin embargo, (Tobo6n, 2006), expone que “El concepto de competencias emerge por
primera vez con interés académico y cientifico a partir de los estudios linguistico de
Chomsky y la estructuracion de la teoria de la gramatica generativa transformacional en
la década de los afios setenta, pasando luego a ser objeto de estudio de otras
disciplinas”. A continuacion se presenta una serie de definiciones de varios autores que

(Méndez, 2016) cita en su investigacion:

¢ “Para Meirieu una competencia es un saber identificado, que pone en juego una o
mas capacidades dentro de un campo nocional o disciplinario determinado. El autor

precisa que ese saber exige el control de los materiales que se va a utilizar.

o “ElI CEPEC define la competencia como un sistema de conocimientos conceptuales
y procedurales, organizados en esquemas operatorios, que permiten la identificacion
de una situacién-problema, al interior de una familia de situaciones, y su resolucion
eficaz (performance o desempefio). La competencia esta entonces constituida por

capacidades y conocimientos.

e “Segun De Ketele la competencia es un conjunto ordenado de capacidades
(actividades) que se ejerce sobre los contenidos de aprendizaje, y cuya integracion
permite resolver los problemas que se plantean dentro de una categoria de
situaciones. Se trata pues de ejecutar una tarea complejo, 0 un conjunto de tareas

mé&s 0 menos del mismo tipo, dentro de una familia de situaciones”.

e “Le Boterf define la competencia como un saber-entrar en accion, lo cual implica

saber integrar, movilizar y transferir un conjunto de recursos (conocimientos,
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saberes, aptitudes, razonamientos, etc.) en un contexto dado, a fin de realizar una

tarea o de hacer frente a diferente problemas que se presenten.

“Beckers explica que la competencia moviliza diversos recursos al servicio de una
accion con finalidad precisa. Segun esta autora, la competencia es la capacidad que
permite a sujeto movilizar, de manera integrada, sus recursos internos (saberes,
saber-hacer, actitudes) y externos, a fin de resolver eficazmente una familia de
tareas complejas para él.”

“Legendre presenta la competencia, definida en el campo de la didactica y de la
pedagogia, como una habilidad adquirida gracias a la asimilacion de conocimientos
pertinentes y a la experiencia; dicha habilidad permite detectar y resolver problemas

especificos.”

“El Decreto “Misions”; art.5. define la competencia como la aptitud de poner en
accion un conjunto organizado de saberes, de saber-hacer y de actitudes para

realizar cierto tipo de tareas.

Perrenoud se refiere a la competencia como la capacidad de actuar eficazmente en
una situacién de un tipo definido, capacidad que se apoya en los conocimientos,
pero que no se reduce a ellos. Para hacer frente, lo mejor posible, a una situacion,
debemos poner en juego y en sinergia varios recursos cognitivos, entre ellos los
conocimientos. el autor explica que las competencias movilizan diferentes

conocimientos que, por lo general, son disciplinarios”.

“Para Roegiers, la competencia es la posibilidad que tiene un individuo de movilizar,
de manera interiorizada, un conjunto integrado de recursos con el fin de resolver una

familia de situaciones-problemas”.

“En opinién de Scallon, se puede hablar de competencia cuando un individuo es
capaz de movilizar adecuadamente sus saberes y su saber-hacer en diversas
situaciones. Lo esencial de la competencia reside en la movilizacién de recursos por

el individuo, tanto de sus recursos propios como de otros que le son externos”.
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e (Tobdn, 2006) Establece que “el concepto de competencia otorga un significado de
unidad e implica que los elementos del conocimiento tienen sentido solo en funcion
del conjunto. En efecto, aunque se pueden fragmentar sus componentes, éstos por
separado no constituyen la competencia: ser competente implica el dominio de la

totalidad de elementos y no sélo de alguna de las partes.

e Mientras que (Jiménez, 2013) define a las competencias como “el conjunto de
conocimientos, habilidades, cualidades, aptitudes, que tienen las personas y que les
predispone a realizar un conjunto de actividades con un buen nivel de desempefo”.
“Las competencias, asi entendidas, son caracteristicas de las personas, estan en

las personas.

e Contradictoriamente (Blas, 2014), establece que “definir la competencia como un
conjunto de conocimientos, capacidades y otros atributos puede resultar equivoco,
y que la naturaleza de la competencia no reside en ellos, sino en su adecuada
aplicacion.”, debido a que sefala “la existencia de tres componentes basicos —

expresados con unos términos u otros” para definir las competencias, los cuales son:

Primer componente: formado por las cualidades de una persona (valores, habilidades,
conocimientos, capacidades, aptitudes, motivos, actitudes, saberes, etc.), razén por la
cual, la mayoria de definiciones sobre competencia comienza con el siguiente
enunciado: “la competencia es un conjunto de conocimientos, capacidades”. (Blas,
2014) .

Segundo componente: menciona a las acciones que movilizan o ponen en juego las
cualidades de las personas (conducta, realizacién, ejercicio de actividades, desempefio,
operacionalizacion, rendimiento, ejecucion, desempefio, etc.), por lo que se intuye como

una finalidad de las cualidades (para realizar, para rendir, etc.) (Blas, 2014).

Tercer componente: “alude al objetivo de esta movilizacion de atributos, el cual se

define en términos de: exigencias de la produccion y el empleo, resultados esperados,
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tarea, funcion requerida, desempefio satisfactorio, eficiente y eficaz, exitoso, etc.” Este

componente es el menos controversial. (Blas, 2014).

Para entender el concepto de competencias gastronémicas aplicables en un entorno
empresarial, es necesario que las escuelas de gastronomia del Ecuador hacen procesos
de medicién de aprendizaje mas no de competencias; se debe tener claro que las
destrezas o habilidades generalmente son facil de evaluar pero no de desarrollar, ya

que para lograrlo usualmente se requiere de mucho tiempo de préctica.

Por ello; las competencias laborales son el grupo de habilidades, actitudes y
conocimientos que al ser demostradas o aplicadas en situaciones del medio productivo,
se traduce en resultados practicos que ayudan a lograr objetivos de negocio u
organizacion, lo cual es aplicable “en una unidad para la generacién de ingreso por

cuenta propia”, asi como también en su empleo, como menciona (Tobon, 2006).

Las competencias profesionales forman parte de las competencias laborales, ya que
hacen posible el desempefio creativo, flexivo y competitivo en un campo profesional
especifico, impulsando “el mejoramiento continuo del ser, del saber, y del hacer”; lo cual
prepara “al individuo para la profesion, la sociedad, la familia y también para e trabajo,

pero no exclusivamente para este”. (Tobdn, 2006).

Se define a las competencias ciudadanas como el “conjunto de conocimientos, actitudes
y habilidades cognitivas, emocionales y comunicativas que, articuladas entre si, hacen
posible que el ciudadano actué de manera constructiva en una sociedad democratica”.
Los estandares de esta competencia, se basa especificamente en “lo que se debe saber

y en lo que se debe saber hacer”.

Se requiere verificar el desarrollo de las competencias en la practica “mediante la
ejecucion de criterios de desempefio establecidos. Los criterios de desempefio son los
resultados esperados en términos de productos de aprendizaje (evidencias) que
establecen condiciones para deducir el desempefio; el criterio y la evidencia, son la base

para evaluar si la competencia ha sido alcanzada. (Tobon, 2006).
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Las competencias se deben medir en diferentes momentos y por diferentes motivos,
para esto recurrimos a dos de las herramientas mas utilizadas, que son “las Fichas de
evaluacion y los Assessment-término de uso generalizado que designa al método
denominado Assessment Center Method (ACM)”, misma que esta disefiada de acuerdo

a cada organizacién. (Martha, 2009) .

2.7.2. Formas de establecer mediciones por competencias.

Antes de explicar las formas de establecer las mediciones por competencias, se debe

tener conocimiento sobre los siguientes conceptos:

e Cargo:

“Los cargos se crean, definen y establecen buscando la efectividad de la organizacion
en procura de sus resultados tanto colectivos como individuales”. Es el detalle de
actividades desempefnadas por el trabajador y la serie de resultados, conocimientos,
cometidos y responsabilidades, que constituye el trabajo asignado y los diferencia de
otros. (Torres, 2014).

e Puesto:

Papel o posicion formal que desempefia una persona en la organizacién. “Se compone
de todas las actividades que desempefia una persona (el ocupante), que se engloban
en un todo unificado y que aparece en cierta posicién formal en el organigrama de la
compania”, por lo que cualquier persona que ejerza un puesto, debe tener una posicién
definida. (Chiavenato, 2009).

En resumen, (Chiavenato, 2009) establece que “Un puesto constituye una unidad de la
organizacion y consiste en un conjunto de deberes y responsabilidad que lo separan y
diferencian de los demas puestos, ya que son los medios que la empresa emplea para

asignar y utilizar sus recursos humanos, para alcanzar ciertos objetivos.

e Posicion:

(Torres, 2014) Cita lo siguiente “Es el conjunto de tareas y responsabilidades que

desempefa una persona. Existe una posicion para cada persona en la organizacion.
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Ejemplo: en un grupo integrado por un jefe, dos supervisores y cinco operarios de

mantenimiento existen tres puestos y ocho posiciones.”

e Tarea:

(Torres, 2014) Cita que la tarea es “Elemento basico del trabajo que consiste en dar un
paso légico y necesario a la hora de realizar el mismo. Son las actividades individuales
que ejecuta el ocupante de un puesto (Alles, 2004).” Se realiza una tarea cuando se

realiza con una finalidad esfuerzo fisico o mental.

e Trabajo:

(Hernandez, 2014), define al trabajo como el “conjunto de decisiones acompafiadas de
las acciones requeridas para implementarlas”. El trabajo se puede ser fisico 0 mental,
en el fisico se toman decisiones casi mecanicas y en el trabajo mental es variado, “tanto

en su complejidad como en la profundidad del conocimiento requerido para ejecutarlos”.

Se debe tener en cuenta que se debe definir cuatro condiciones basicas para disefiar
un puesto (Chiavenato, 2009):

e “El conjunto de tareas o atribuciones que el ocupante debe desempenar (cual es el
contenido del puesto).”

e “La manera en que las tareas o atribuciones se deben desempenar (cuales son los
métodos y los procesos de trabajo).”

e “Con quién se debe reportar el ocupante del puesto (responsabilidad), es decir,
quién es su superior inmediato.”

e “A quién debe supervisar o dirigir el ocupante del puesto (autoridad), es decir,

guiénes son sus subordinados o las personas que dependen de él para trabajar.”

Para establecer dichas mediciones, se debe considerar el modelo del disefio de puestos,
gue especifica métodos de trabajo, las relaciones con los demas y contenido de cada
posicion, lo que exige que cada ocupante maneje ciertas competencias para
desempenar con éxito su puesto. “El disefio de puestos es la manera en que cada uno

se estructura y dimensiona.” (Chiavenato, 2009).
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El modelo ideal para esta tarea es el modelo situacional o contingente, porque se basa
en la hipotesis de que “el disefio del cargo debe tener un enfoque sistémico. Esta
compuesto por entradas con las que funciona el sistema (materia prima, informacion,
recursos); los procesos de trasformacion y las salidas que son el resultado del trabajo
del ocupante. (Torres, 2014).

Considera tres variables: las personas, la estructura de la organizacion y la tarea, razén
por la cual representa el enfoque mas amplio y complejo; su nombre se deriva “la
adaptacion del diseno de puestos a esas tres variables”, mismas que al adjudicar
caracteristicas diferentes desarrollan resultados relativos y contingentes, lo que quiere
decir que no es fijo ni estandar. “El disefio del puesto no parte del supuesto de
estabilidad y la permanencia de los objetivos y los procesos de la organizacién, sino,
por el contrario, es dindmico y se fundamenta en el cambio continuo y la revisién del
puesto como una responsabilidad basica en manos del gerente o de su equipo de

trabajo.” (Chiavenato, Gestién del Talento Humano Tercera Edicion, 2009).

(Torres, 2014) Sefala que el enfoque situacional o contingente se adelanta a los
posibles cambios y concede flexibilidad para poder adaptarse de forma creativa y
efectiva a las rivalidades de un medio dinamico, intenso e incierto. “Una muestra
fehaciente de la necesidad de disefar los cargos con enfoque situacional es la

flexibilizacion laboral y de las organizaciones”.

“El modelo de las contingencias se basa en coco dimensiones esenciales que debe

poseer todo puesto, en mayor o menor grado” (Chiavenato, 2009).

e Variedad:

Numero y diversidad de habilidades que exige el puesto; se habla de variedad, cuando
en el puesto se presenta una serie de operaciones y el uso de varios equipamientos y
procedimientos, logrando que el puesto sea menos repetitivo y monétono. El ocupante
utiliza distintas habilidades y conocimientos, diversos equipos y procedimientos y

ejecuta diferentes tareas.
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Cuando el puesto es contingente y monétono, cuando otras personas programan
rigidamente su trabajo, cuando los insumos en el trabajo dependen totalmente del
gerente, cuando no pude mantener una conversacion con sus compafieros y cuando es

limitada su area de trabajo, no existe variedad, debido a la falta de diversidad.

En resumen, se presenta cuando el ocupante usa distintos métodos de trabajo, equipos;
operaciones diferentes y suministra sus insumos con creatividad y diversidad; “Un
puesto con variedad elimina la rutina, el aburrimiento y la monotonia y se vuelve
desafiante, porque el ocupante debe utilizar distintas habilidades y capacidades para

realizar el trabajo con éxito”.

e Autonomia:

Grado de independenciay criterio personal que tiene el ocupante para ejecutar y planear
su trabajo. Se relaciona con el tiempo que dispone el ocupante, antes de la supervision
directa del gerente. “Cuanto mayor tiempo sea la autonomia, mayor sera la extension
de tiempo que el ocupante deja de recibir supervision directa y mayor sera la

autoadministracion de su propio trabajo.

Cuando los métodos de trabajo se presentan previamente, la movilidad fisica de una
persona es restringida, los insumos de su trabajo dependen de la gerencia o de terceros
y los intervalos tienen control rigido, son signos de falta de autonomia, ya que ésta,
genera libertad de métodos, de programar el trabajo, movilidad fisica ilimitada y deja de

depender de terceros.

e Significado de las tareas:

(Chiavenato, 2009) Lo define como “Es el conocimiento del impacto que el puesto
provoca en otras personas 0 en la actividad de la organizacion. Es la nocion de las
interdependencias del puesto con los demas puestos de la organizacién y de la
contribucién del trabajo en la actividad general del departamento o del a organizaciéon

como un todo.”
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Mientras mayor sea la nocidn que tiene sobre el significado de las tareas que se realiza,
también mayor sera la eficacia que perciba en su trabajo, por lo que su contribucién sera
mayor y su responsabilidad elevada. El puesto es valioso cuando se puede diferenciar
lo mas prioritario e importante entres las cosas que se realiza para alcanzar los objetivos
de la organizacion. Se habla de falta de significado en las tareas cuando el ocupante
“solo recibe 6rdenes e instrucciones que debe cumplir, pero ninguna aclaracion respecto
a la finalidad o los objetivos del trabajo”. La importancia de las tareas necesita de una
completa explicacion de los objetivos, del trabajo e importancia de su interdependencia

con otros puestos de la organizacion.

e I|dentidad con la tarea:

“Grado en que el puesto exige que la persona ejecute o termine una unidad integral de
trabajo”. Se relaciona con la oportunidad que la persona tiene para realizar un trabajo
entero o global y de su capacidad para poder identificar claramente los resultados de
sus esfuerzos. “El ocupante se identifica con la tarea en la medida en que la ejecuta

integramente.”

La falta de identidad se presenta cuando una persona realiza actividades parciales e
incompletas, debido a que ignora para qué sirven y cuando es el trabajo determinado
por la gerencia; un claro ejemplo que (Chiavenato, 2009) cita, es “La persona que aprieta

tuercas el dia entero no puede saber exactamente para qué sirve su trabajo.”

e Realimentacion:

“Es el grado de informacion de regreso que recibe el ocupante para evaluar la eficiencia
de sus esfuerzos para producir resultados.” Funciona como informacion de regreso que
recibe la persona mientras trabaja, la cual revela el desempefio en su tarea, en otras
palabras, revela que tan bien o mal, marcha su actividad. Se debe proveer la
realimentacion por el resultado propio del trabajo, ya que ésta permite una
“autoevaluacion continua y directa del desempefio, sin necesidad de un juicio periddico
de su superior ni de otro érgano externo cualquiera”. No se reconoce los resultados del

trabajo personal, cuando se mezcla la produccién de ocupante con la de otras personas.
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“La realimentacion se presenta tan solo cuando el ocupante conoce los resultados de
sus propio trabajo o cuando su produccién por hora o dia es perfectamente visible y
palpable.”

Habiendo considerado los criterios desarrollados en el presente capitulo como son la
negociacion efectiva, la negociacion descrita en entornos laborales, las diferentes
técnicas de negociacién; en el cual se esclarece aspectos sobre separar las personas
del problema, concentrarse en los intereses no en las posiciones, inventar opciones de
mutuo beneficio, insistir en que los criterios sean objetivos; con lo cual es claro sobre
como se puede implementar dicha informacién en la mejora de la gestion empresarial

en la carrera de gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador.

Con lo cual poder asi establecer las estrategias para negociacion efectiva aplicable a la
gestion empresarial de la escuela de Gastronomia, lo que inevitablemente conllevé a la
inclusién de informacion sobre administracion de procesos empresariales de la EGUIDE,
lo que permite establecer claramente las caracteristicas sobre procesos, tipos de

procesos; en el que se incluye procesos gobernantes, adjetivos, sustantivos.

Considerando la informacién en el capitulo que concluye se establece ya un primer
inciso de mediciones por competencias para estudiantes de la escuela de gastronomia
de EGUIDE, considerando conceptos sobre competencias segun lo mencionan algunos
autores, para asi tener sustento suficiente para en los siguientes capitulos establecer
parametros de medicion basados en competencias, ademas de la forma en la que se

realiza dicha medicion.
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CAPITULO 1Nl

GASTRONOMIA EN EL ECUADOR



3.1. Introduccion

El presente capitulo tiene por objetivo analizar la evolucién de la gastronomia en el
Ecuador, como esté ha ido evolucionando a través del tiempo, por lo cual se ha incluido
informacion proveniente de diversas fuentes de opinién y bibliograficas, cabe mencionar
que la gastronomia al ser un rubro cambiante y competitivo es complicado levantar una
auténtica informacion respecto a afios exactos, sin embargo se incluye en la parte
historica los siglos en los que sucedi6 dicho proceso, y en la Ultima etapa en la que se
dispone de afios exactos se los incluye.

Sin embargo es posible ubicar en periodos de tiempo. Cabe mencionar que el Ecuador
aun no ha tenido procesos histéricos fuertes a nivel gastronémico como si lo han tenido
otras sociedades como la francesa, espafola, rusa o italiana, en la cual la monarquia
ejercio poder a todo nivel y la cual tenia chefs que transcendieron en el tiempo e incluso

cambiaron el rumbo de la gastronomia mundial.

La cocina ecuatoriana se cimenté sobre los procesos de mestizaje sufridos en su
evolucién social, anclada a una tradicién familiar fuerte, por lo cual se desarrolla el
presente capitulo en la evolucion de la cocina ecuatoriana, cual fue su cambio posterior
a la llegada de espafioles a territorios del actual Ecuador, una vez que la época
republicana se fortalecio; la cocina sufrié una nueva transicion con la llegada de nuevas
influencias gastrondmicas y por ultimo la profesionalizacion de los cocineros
ecuatorianos, con lo que los requerimientos del mercado son cada vez de mejor nivel,
requieren de mayor técnica, mejor conocimiento y mejor formacion laboral en torno a

competencias laborales.

3.2. Entorno y mestizaje de la Gastronomia Ecuatoriana.

El Ecuador posee una variada y abundante cultura gastronémica debido al contraste
entre la autenticidad, proceso de mestizaje de la misma, que le han otorgado un caracter
peculiar y anico. Empezando por su ubicacién privilegiada en la linea ecuatorial, su poca
extension terrestre, la cordillera de los Andes, sus variaciones de altura, su temperatura
estable, sus 4 regiones (Costa, Sierra, Amazonia e Insular), las corrientes oceanicas
como la de Humboldt y la composicion del suelo, por mencionar algunas caracteristicas,

hace que sea una locacién sumamente fértil en cualquier época del afio. (Ayora, 2013).
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Cada una de las cuatro regiones del pais se ha visto influenciada por su entorno y se
diferencia de las demas por su gente, sus tradiciones y costumbres, presentando varios
productos y platos auténticos que han nacido por el ingenio de las mujeres ecuatorianas
cuyo rol en la sociedad era la recoleccion y preparacion de alimentos, incluso después
de la época de la colonia. Es asi que la comida ecuatoriana, sus sabores, colores y
texturas han sido asimilados a lo largo de los siglos, a través de la percepcion de las
personas, donde los secretos familiares han sido transmitidos verbalmente y la practica
ha reforzado las tradiciones culinarias. (Ayora, 2013 et al).

Por ello se debe incluir los términos populares que se utilizan para describir a la cocina
ecuatoriana, entre los mas populares se encuentran “comida tipica o comida criolla”.
Tomando en cuenta que “Criollos” se les llamaba a los descendientes de espafoles
nacidos en el Ecuador y que después pasé a describir lo que es propio del territorio. Por
otro lado, “Tipico” se usa para la representacion de algo peculiar o caracteristico de un

lugar, persona o cosa.

3.3. Caracteristicas de entrono de cocina ecuatoriana.

La historia de la gastronomia ecuatoriana se remonta a las épocas de las comunidades
indigenas conformadas desde el Periodo Prehistérico (2.500 a.C) hasta el Periodo de
Integracion. En este lapso de tiempo, las tribus pasaron de estar conformadas por
grupos némadas a establecerse en sectores especificos del territorio. Entre los grupos
étnicos que se encuentran dentro de este periodo estan la cultura Valdivia, Chorrera,
Jama Coaque, Mantefios, Huancavilcas, Caranquis, Quitus, Cafaris, Paltas, etc.
(Guanganato, 2013). La caza, la pesca y recoleccion era el principal sustento de la
sociedad en esas épocas, partiendo de ahi, su tipo de alimentacion fue a base de
animales silvestres como el cuy, la llama, el pato y el perro sin pelo. Asi como también
de frutos de la regién respectiva, en el caso de la sierra, contaban con diversos pisos
ecoldgicos que favorecieron al cultivo de maiz, fréjol, quinua y papa, estas Ultimas en
hoyas interandinas. En la costa a su vez se alimentaban de pescado, mariscos, papaya,
pifia, guayaba y badea, siendo todos estos alimentos que se siguen consumiendo en la
actualidad. (Ayora, 2013).

En lo que respecta a la Amazonia las tribus indigenas como los Shuar, Siona, Secoya,
Cofén, entre otros, se alimentaban de especies silvestres como la guanta y el mono,
utilizan la tilapia para preparar el popular Maito o envuelto de pescado en hojas de bijao,

a la brasa. Adicionalmente, poseen una de las bebidas méas controversiales hoy en dia,
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Ayahuasca o0 Yagé, esto por su caracter alucindgeno y medicinal. EI nombre Ayahuasca
proviene del quechua “Aya” que significa espiritu y “wuasca” que significa liana o soga,
y es utilizada hasta la actualidad para rituales ancestrales, meditar, encontrarse con uno
mismo, comunicarse con los dioses y para la limpieza espiritual. Es un preparado de
dos plantas: la enredadera Ayahuasca y el arbusto Chacruna que contiene el
alucinégeno DMT (dimetiltriptamina), sin embargo, el consumo de este ultimo es ilegal
en Estados Unidos y el Reino Unido. Aunque los beneficios del consumo de la
Ayahuasca son limitados, hay especialistas que aseguran que es un buen tratamiento
para la depresion, ansiedad y trastornos de estrés aunque muchas de las personas que
se aventuran a esta experiencia lo hacen Unicamente por curiosidad. (Thelwell, 2014).

Aproximadamente en el siglo X1V, los indigenas aborigenes de Ecuador ya habian
desarrollado métodos de agricultura, pesca, caza y recoleccion hasta la llegada de los
Incas desde Peru en ese afio, quienes se fueron estableciendo desde las regiones
surefias del Ecuador hasta construir su capital en lo que es ahora la ciudad de Quito.
Los Incas fueron una de las civilizaciones mas poderosas y desarrolladas de América
Latina, por ello también han sido considerados como un gran influyente gastronémico
en todo el mundo, sin dejar de lado la influencia que tuvieron por parte de las culturas

pre incaicas.

Entre los aportes de los Incas en cuanto a gastronomia encontramos: el desarrollo de
una raiz que dio lugar a las 650 especies de papas que se conocen hoy en dia, y con
ellas a una gran variedad de formas de consumirlas como la Kuai, Cashquiy Chufio. De
igual manera consumian algunas especies de frijoles y, sin lugar a dudas, la Quinua

muy valorada y cotizada en algunos paises por su alto contenido de proteinas.

Para esa época ya el maiz era de alta producciéon y consumo en gran cantidad en
Ecuador, y se cree que los Incas fueron los descubridores de las actuales palomitas de
maiz al evidenciar como explotaba un grano de maiz al sol. Algunas preparaciones con
maiz que se han vuelto famosas mundialmente han nacido en el imperio Inca como el
Vino de Maiz, la Humita y los Pasteles de Choclo. Otros productos que pertenecian a la

dieta Inca son el paico, chirimoya, coca, pepino, shiraca y lacayote. (Chefuri, 2015).

El popular aji de gallina se cree que tuvo su origen en el imperio Inca, derivado de una
especie de gallina llamada Hualpa preparada con el fruto de la planta del aji, teniendo
gran importancia entre la comunidad porque la gallina llevaba el nombre del rey

Atahualpa.
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Considerando que las tribus indigenas no eran muy diferentes a los Incas y partiendo
de sus rituales ancestrales, los Incas empezaron a preparar alimentos relacionados con
la religion y las deidades existentes. Platos como la ensalada Hachana con flor de
campanilla, leche, miel y aji que era consumida frente a la deidad. Entre los dioses que
adoraban se encuentran el dios Inti (Sol), Pachamama (tierra), Mama Quilla (luna),
Viracocha (dios creador), Mama Sara (Madre Maiz), entre otros. De la adoracion de
estos dioses nacen algunas festividades centradas en los festines preparados con maiz,
cuy, papas y chicha (jugo fermentado de maiz) como el Inti Raymi para agradecer al
dios sol por las buenas cosechas. (Discoveringecuador, 2017). Esta y muchas mas
festividades que giran en torno a la adoracion de dioses siguen celebrandose en la

actualidad, con los alimentos como simbolo de unién.

3.4. Llegada de espafoles aterritorios de actual Ecuador.

En mediados del siglo XV, los espafioles llegaron a territorios ecuatorianos, donde
encontraron un imperio divido por la lucha de poder de Atahualpa y su hermano
Hudscar, por este motivo y por las armas que traian a América, fue mas facil la conquista
de todo el territorio a su paso. Esto dio como resultado un choque de civilizaciones
totalmente diferentes. Posteriormente, una fusién entre culturas. Los espafioles trajeron
consigo una gran variedad de productos nuevos para el continente, empezando por los
productos agricolas como la cafia de azucar, trigo, arroz, cebada, ajo, cebolla, habas,
lentejas, higos, manzanas, limones, naranjas, uvas y vino, aceitunas con sus aceites,
orégano, mostaza y perejil. En lo que respecta a los animales que trajeron a América,
se puede encontrar: el ganado vacuno, cerdo, pollos, caballos, bueyes, ovejas, cabras,
perros y ratas. Una de las costumbres caracteristicas del pueblo espafiol es el consumo
del cerdo, preparado como pernil, chorizo, morcilla y embutidos de todo tipo, lo cual se

consume hasta la actualidad.

Nuevos sabores y recetas iban circulando por las colonias americanas que, al mudarse
al nuevo continente, fueron cambiando de nombre y de ingredientes, adaptandose al
medio. Se han registrado las primeras sopas de los conquistadores en base a sus
ingredientes como las hierbas nativas, papas, arracacha, mazorca y carne de ave, un
ejemplo es el cocido espafiol que paso a ser el famoso sancocho criollo, naciendo asi

lo que diferencia a la cocina ecuatoriana, las sopas.
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3.5. Evolucién sostenida del mestizaje culinario.

En el siglo XVIII, el desarrollo del transporte en la colonia contribuy6 a tener un transito
sostenido, lo que permitia abastecer a Quito de panes de trigo, roscas, y cajas llenas de
frutas provenientes de Ambato. En Latacunga se preparaban galletas, rosquillas,
guesadillas, alfajores, hallullas, entre otros bocaditos que igualmente se enviaban a la
capital.

El desarrollo de la tecnologia en esa época de igual manera contribuyé a la coccion de
alimentos, en ese entonces se utilizaban grandes cocinas de hierro fundido que
funcionaban con lefia y calentaban el tanque de agua en ella. Los utensilios de cocina
estaban hechos de barro, bronce, hojalata y madera hasta que se inventé el plastico y
la utilizacion del aluminio a mediados de ese siglo. (Ayora, 2013). Sin embargo, los
métodos de coccion tradicionales como la coccién al carbon, lefia, en fogones, en
hornos de bdveda o en ollas de hierro y bronce aportan con un sabor caracteristico a

los alimentos.

Sin duda el aji era ya un acompafiante imprescindible en la alimentacion de los Incas,
de ahi que en la época colonial se popularizé atun mas. Segun el Dr. Carlos Freile, un
famoso historiador ecuatoriano, el aji era muy consumido en los hogares ecuatorianos,

como pasta para la familia o salsa para los invitados.

Las bebidas y postres no se quedan atras en la época colonial. De las culturas indigenas
se rescataron las bebidas a base de hierbas como la Guayusa por sus propiedades
energizantes o el té de mate o yerba de Paraguay, que se consumia antes del desayuno
0 antes de acostarse. Después se gané gran popularidad el chocolate caliente servido
con queso, recalcando asi la importancia del Cacao, el cual fue el principal producto de

exportacion para el Siglo XVII.

En cuanto a bebidas alcoholicas se consumia mucho las mistelas, una mezcla de
aguardiente con azucar adicionada fruta; el ponche que es una mezcla de ron, agua,
azucar, limén y huevo. Es asi que para el siglo XVII se monopoliza el aguardiente y

empieza la cultura de la embriaguez en el pais. (Cérdova, 2014).

Los europeos fueron considerados muy golosos trayendo consigo ejemplares de dulces
gue se empezaron a preparar en las tierras conquistadas, entre estos dulces se

encuentran los enconfitados, confituras, pastas dulces, conservas y confitados, estos
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ultimos nacieron de la falta de equipo de enfriamiento en esa época, por eso la Unica
forma de mantener los alimentos era mediante conservas, arropes y jarabe como las
confitadas que se hacian a base de pulpa de cascaras de naranja y almibares; de esta
manera podian preservarse por mucho tiempo. Adicionalmente, trajeron su costumbre
de consumir helados, los cuales se empezaron a preparar con frutas de una manera
artesanal, evolucionando hasta construir la tradicion de los helados de paila que
continua hasta la actualidad.

Considerando la informacién que se genera durante la colonizacion; cabe recalcar el
papel de la religiosidad para las culturas pre incaicas y pre hispanicas, siendo
igualmente de gran importancia para los Espafioles, en este caso, el catolicismo en la
gastronomia mestiza. Partiendo de las celebraciones religiosas han nacido varias
recetas especificas para cada fecha, entre ellas podemos encontrar: la Colada Morada
y guaguas de pan para el dia de los difuntos que consiste en un brebaje espeso
considerado “come y bebe” preparado con una gran variedad de frutos y harinas para
darle su color caracteristico morado; en cuanto a la guagua de pan es una figura hecha

de harina de trigo con relleno de mermeladas al gusto, haciendo alusion al difunto.

Otra preparacion muy famosa es la tradicional Fanesca, la cual se pensaba que surgio
por la llegada de un chef francés obligado a crear un plato pesado que sirviera como
penitencia en Semana Santa, 0 que una mujer llamada Juana la cre6 en un monasterio
en Quito llamandola Juanesca. Sin embargo, el estudio realizado por el Chef Carlos
Gallardo para su libro “Rescate de los Sabores Tradicionales del Ecuador” sostiene que
el origen de este plato data de las etapas posteriores a la llegada de los espafioles. La
Fanesca es una sopa a base de una gran variedad de granos tiernos y bacalao seco,

preparada en la época de la cuaresma o Semana Santa.

Tomando en cuenta que la historia es recurrente, en la época de la colonia se manifiesta
con mayor fortaleza el rol de la mujer como conocedora del arte culinario aprendido en
los conventos. De aqui parte la culinaria mestiza conformada por recetas encontradas
en monasterios ecuatorianos, espafioles y cémo se relacionan entre si dentro de las
recetas de las madres, abuelas y bisabuelas que han guardado tales recetas como

reliquias que se van pasando de generacion en generacion. (Cérdova, 2014).

Pero los espafioles no fueron los Unicos extranjeros que llegaron al Ecuador en la época
de la colonia, por esto es importante recalcar la importancia de la influencia de la cultura

africana en la gastronomia ecuatoriana, puesto que muchos esclavos negros llegaron al
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territorio con los espafoles y se asentaron en las zonas costeras, escapando de sus
amos, produciendo asi un choque de culturas y modificacion de las costumbres como
ocurrio anteriormente. Los africanos se alimentaban principalmente de arroz rociado con
aceite de palma acompafnado con una masa formada de carne, gallina y pescado, muy
sazonado con pimienta y especias. Se cree que de este plato ha evolucionado el cocido
de res. De igual manera utilizaban los platanos asados, fritos o molidos, formando
acompanado con carne y salsas. (Robalino, 2014).

El aporte gastronémico de los esclavizados de Africa fue principalmente la utilizacion de
desperdicios animales en sus composiciones, asi las carnes que mas consumian eran
la de vaca, cabrito, cordero y pollo y, lo que caracterizaba a sus comidas era la
exageracion en cuanto al fuerte sabor de las especias que usaban como clavo de olor,
curry, canela, comino y pimienta picante, estas consideradas un alifio que atenuaba el
sabor de las carnes que se echaron a perder. Entre las sopas que consumian se podia
evidenciar el coco, el aceite de palma y el mani, ingredientes que hoy en dia son muy
importantes en la comida costefia. Sin lugar a dudas, la gastronomia de los esclavos
africanos también se vio influenciada por la de sus amos espafioles, creando un

sincretismo bastante fuerte entre las culturas de ambas partes. (Robalino, 2014).

3.6. Llegada de nuevas influencias a Ecuador.

En el siglo XIX, al Ecuador llegan nuevas influencias con la llegada de franceses e
ingleses, quienes trajeron su influencia gastronOmica aplicada a toda clase de
ingredientes y platos. En ese entonces, la cocina francesa era lo mas preciado para
Europay sus tierras conquistadas, cambiando asi la perspectiva de la comida tradicional
al imponer una comida bien vista en todo el mundo. La primera delegacion de cientificos
franceses llegd en el afio 1736 formando parte de la Mision Geodésica Francesa
encargada de la investigacion de la verdadera forma de la tierra, midiendo un arco de
meridiano terrestre desde el Ecuador. Pero no fue hasta la década de los noventa que
se empezd a adoptar las costumbres, técnicas y platos franceses en la cocina

ecuatoriana. (Coérdova, 2013).

Es asi que para el siglo XIX llegaron varios ejemplares de libros-menus franceses en los
que se evidenciaba la evolucién de su gastronomia, influenciando fuertemente a la
cocina ecuatoriana y siendo tomada como base para la alta cocina de la época. Un
ejemplo son las cenas ofrecidas a Simon Bolivar en Quito y Cuenca en las que, segun

el libro de Pazos, se ofrecieron varios platos franceses copiados de la cocina de la época
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como las gelatinas, foie gras 6pera, aves, animales de caza y otras preparaciones. Otro
ejemplo se puede evidenciar en el libro de Violeta Molina llamado “La Etiqueta”, que
habla sobre un banquete llevado a cabo en Loja para el Mando Supremo de la Republica
en 1935 donde se ofrecieron mas platos franceses y adaptaciones con ingredientes
locales.

La autora Violeta Molina habla sobre la influencia francesa y cdémo esta se ha extendido
desde la gastronomia, decoracion, utensilios y modales, lo que le llevé a ser el pais mas
reconocido por su influencia del ceremonial que preside la mesa. Al Ecuador se
introdujeron utensilios que hoy en dia son considerados de mal gusto como el borriquete
de cristal o de plata que se utiliza para sostener los cubiertos usados, o el palillero como
elemento de mesa. Sin embargo todavia se utilizan elementos como aro para las
servilletas, centro de mesa, candelabros, copas ya puestas, musica ambiental, la
eleccién del menu y la seleccién de vinos que vayan acorde a la comida. (Cérdova,
2014).

Para la segunda mitad del siglo XX, muchas innovaciones tecnolégicas marcaron el
rumbo de la gastronomia, se adoptaron equipos como congelador, microondas, hornos
de calor, giratorio y mixtos, el empaguetamiento al vacio, las placas de induccién, entre
otros. Para los afios 1975 hasta 1980, aparece la “Nouvelle Cuisine” y con ella la
apreciacion por las recetas tradicionales. Se empieza a controlar la innovacion en la
cocina y las recetas son rescatadas de las antiguas técnicas culinarias en medida de lo

posible, puesto que se consideran mas sanas y nutritivas.

Por ello la gastronomia ecuatoriana es verdaderamente un mestizaje de culturas,
técnicas, sabores y colores, sin dejar de lado el hecho de que cada region tiene sus
platos estrellas totalmente diferentes a los demas. Debido a la gran influencia de Francia
en la gastronomia global, su caracter de alta cocina, los grandes chefs como Escoffier
han publicado libros que han trascendido en el tiempo y adn se usan para fines
didacticos en las instituciones gastronémicas educativas. De igual manera, las técnicas
e ingredientes utilizados en la cocina francesa son la base para aprender sobre

gastronomia para los aspirantes a convertirse en grandes chefs.

Es por esto que varios chefs de Ecuador han optado por estudiar Gastronomia en
Francia o en Argentina, pais muy influenciado por la cultura europea, para después
retornar al Ecuador e incursionar en sus negocios propios, como es el caso del chef

Juan Sebastian Pérez, especializado en la alta cocina, tiene su propio restaurante
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llamado Urko en Quito. (Latitud Cero, 2015), La combinacion de técnicas actuales y
ancestrales como medio para preservar la cultura del Ecuador es lo que le diferencia de
los otros restaurantes. Un ejemplo de los platos que ofrece es el Maito, cocido en hojas
de bijao sobre la brasa, o un pollo organico acompafiado con vegetales encurtidos,
vinagreta de ajo rostizado y espinaca marinada. Sin embargo, el cliente ecuatoriano
esta muy interesado en lo extranjero y piensa que la alta cocina ecuatoriana no se puede
comparar con la francesa, italiana, espafiola o peruana. Por este motivo, chefs
reconocidos y con una larga trayectoria en la cocina europea estan impulsando una
perspectiva mas elaborada de la gastronomia local. En sus cartas ofrecen platillos
interpretados con técnicas vanguardistas como el acervo criollo, aprovechando los
productos oriundos de las tierras muy diversas del Ecuador como las hierbas

amazonicas, frutos, pescados y tubérculos.

El chef Mauricio Acufia dirigia uno de los restaurantes mas influyentes en la actualidad,
Patria. Es importante recalcar su preparacion a las 6rdenes de Ferrdn Adria y Martin
Berasategui y darle el reconocimiento debido por sus creaciones vanguardistas sin
perder la identidad ancestral en lo que respecta a su oferta gastronémica. Uno de sus
platos es la lengua de res cocida al vacio y acompafiada con una guarnicién a base de
tubérculos andinos, cada uno con una diferente coccién. Por otro lado el Chef Edgar
Ledn se reconoce su investigacion desarrollada para publicar “Sopas, la identidad del
Ecuador” en el que habla de sus hallazgos a lo largo del tiempo, llegando a documentar
4.754 recetas de sopas autdctonas del pais, haciéndole acreedor del segundo lugar en
el Gourman World Cookbook Awards.

Por ello se entabla el debate para buscar la razon por la cual el Ecuador no ha salido a
la escena de la gastronomia mundial si tiene tanta riqueza, tanto de productos como de
tradiciones. Por ello Chef Edgar Ledn en una entrevista menciona que; “al Ecuador le
falta perder la verglienza gastrondmica tal y como la perdieron Pert y México muchos
afios atras”. Pero todo esto viene al hecho de que los ecuatorianos prefieren la comida
de otros paises y tienen la mentalidad de que la comida tipica tiene que ser en grandes
cantidades, barata y solo se la puede comer en comedores o picanterias, mentalidad
heredada desde tiempos inmemorables en la historia. Es interesante analizar la clientela
del restaurante Urko mencionado anteriormente, netamente ecuatoriano, que esta
ubicado en el barrio de la Floresta compitiendo con muchos restaurantes de comida
internacional, pues sus clientes son, en mayor parte, extranjeros residentes en Quito y

turistas de paso por el pais.
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Cambiar la idiosincrasia ecuatoriana en cuanto a todo lo que conlleva ser mas
nacionalistas y dar a conocer que en el Ecuador si se puede preparar alta cocina en
base a la comida tradicional es un trabajo que lo han venido haciendo en los ultimos
afos, que todavia tiene un largo trayecto para poder alcanzar lo que los paises vecinos
han logrado, construir una identidad gastrondémica entre los nacionales para después

venderla al exterior.

3.7. Profesionalizaciéon de cocineros ecuatorianos.

A pesar de ser uno de los oficios de mayor antigiedad en las sociedades humanas,
siempre se ligb a una tradicion oral familiar mas que profesional, sin embargo en 1500,
fue creada la Orden de los Caballeros del Espiritu Santo, dicha orden fue conocida por
sus extravagantes y lujosos banquetes, llamados Cordon Bleu, y a pesar que se
terminaron dichos banquetes con la revolucion francesa, el nhombre siguié siendo

conocido como sinénimo de excelente comida.

Es decir la escuela de cocina de mayor antigliedad en el mundo se creé en el afio de
1895, en la cual se ensefiaba una larga tradicion de la cocina francesa, sin embargo en
Ecuador no fue sino hasta los afios 70’s con la llegada de chefs extranjeros que se
fundan los primeros centros de formacion culinaria, aunque siempre direccionados a

tener buenos operarios, mas no profesionales de alto nivel.

Posterior la Universidad Tecnolégica Equinoccial, en ese momento ITE (Instituto
Tecnoldgico Equinoccial), acepta el reto de profesionalizar oficialmente la Hoteleria,
mas no la Gastronomia y sin existir informacién anterior disponible; existié un poco de

informalidad en la formacién profesional.

Posterior aparecen nuevas opciones de Universidades que brindan dicha oferta, una
vez que UTE decide separar gastronomia de hoteleria (afio 1995) y permitir su
desarrollo independiente; sus competidores sin perder oportunidad en un mercado
creciente y en el exterior cada vez mas técnico, cientifico y social; deciden ofertar dicha
carrera, entre las cuales se puede mencionar: Universidad San Francisco de Quito
USFQ, Universidad Internacional del Ecuador UIDE; Universidad de las Américas UDLA,
Universidad Espiritu Santo UEES; Universidad de los Hemisferios, Universidad Técnica

del Norte UTN, entre otros.
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En un mundo cambiante, con mejor y mayor acceso a informacion moderna y
actualizada; recién en la década de los 2000 en Ecuador, se perfila ya un prospecto de
cocinero ideal apto para la cocina de nivel mundial; es decir con formacion técnico
cientifica, vinculada a la historia, quimica culinaria, investigacion cientifica,
administracién, recursos humanos, interesado en investigar la culinaria vinculada a la
agricultura, esmerado en tener alimentos sanos, justos, de mejor agro calidad, agro

ecoldgicos y sobre todo justos.

Una vez iniciada la profesionalizacion definitiva a finales de los 2000, los cocineros que
salian al mercado al tener un perfil profesional de mayor nivel, sin duda habian superado
a sus antecesores, y solo asi se logr6 que los puestos de chefs ejecutivos,
desarrolladores de productos, chefs experimentales, entre otros cargos destinados a
personal empirico o de otras vacantes que normalmente habian sido cubiertas por

extranjeros sean ocupadas por ecuatorianos.

Habiendo logrado la transicion a la profesionalizacion de la formacién es necesario dar
el siguiente paso hacia un vinculo completo con la parte teérica administrativa y
comercial de los estudiantes de gastronomia, ya que a pesar de los procesos estatales
de acreditacion y perfeccionamiento universitario, se ha generado un vacio respecto a
la medicion por competencias, las cuales ya se aplican a otras areas de conocimiento,
por lo cual es absolutamente necesario dejar solo de medir notas sino empezar a

generar gestion empresarial gastronémica mediante competencias.

Con la informacion concluyente de la importancia de la gastronomia como parte cultural
ademas de su proceso de profesionalizacion en Ecuador como se evidencia en el
presente capitulo, se puede establecer que conjugando la informacién proveniente de
los primeros capitulos es posible establecer el diagnéstico de la escuela de gastronomia

de UIDE en el siguiente capitulo.
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CAPITULO IV

DIAGNOSTICO DE LA ESCUELA DE GASTRONOMIA EN LA UIDE.



4.1. Introduccion.

El capitulo cuatro tiene por contenido el diagnéstico de la Escuela de Gastronomia, en
el cual se parte desde un andlisis FODA, del cual se puede obtener informacion
necesaria para verificar lo desarrollado en los capitulos anteriores, adicional se realiza
un resumen del andlisis para asi poder considerar los aspectos relevantes para el
presente estudio, para seleccionar de la mejor forma posible los aspectos a mejorar mas
importantes; con lo cual el FODA genera parametros para cimentar la propuesta.

Considerando la informacion se aplicara diferentes herramientas (como son analisis
FODA, mediciones histdricas de practicas, tabla comparativa de avance de practicas,
focus group y entrevista) para recopilar informacién de los actores del rubro de alimentos
y bebidas, de los cuales se obtuvo informacién para proceder a realizar una propuesta
en firme aplicable para la Escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional del
Ecuador; para de esta forma fortalecer la gestion empresarial administrativa de
practicas pre profesionales; para asi definir los procesos de gestion empresarial que la
carrera requiera mejorar de una forma mas especifica, sin desvincular la informacion
alcanzada en los capitulos anteriores, de tal forma que con la informacién proveniente
del presente capitulo completar el documento para tener una propuesta clara de

mejoramiento en la gestion empresarial de la Escuela de Gastronomia.

4.2. Andlisis FODA de Escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional del
Ecuador EGUIDE.

El andlisis FODA generado en el estudio y la informacién que se muestra a continuacién
se recopila conjuntamente entre cuatro docentes y veinte estudiantes de la Escuela de
Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador EGUIDE, en dos talleres en

los cuales se alimentd, compararon y clasifico la informacion obtenida.

El macro entorno influye en el trabajo de la gestion empresarial de la Escuela de
Gastronomia, otras empresas que estan en el mismo rubro; en este caso se puede
mencionar: Universidad de las Américas, Universidad Tecnologica Equinoccial,
Universidad San Francisco de Quito, Universidad de Especialidades Turisticas, entre
otras; las cuales tienen variadas ofertas de contenidos, ya que la homologacién de
titulos que tuvo Ecuador, todas las carreras de Gastronomia deben otorgar el titulo de

“Licenciado/a en Gastronomia”; ante lo cual su capacidad monetaria para invertir en
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publicidad es crucial al momento de desarrollar una oferta atractiva para nuevos

estudiantes.

Los actores a los cuales se les da el poder de decisién para levantar esta informacion
son los estudiantes; ya que ellos al ser actores principales en el proceso educativo y si
no encuentran satisfaccion en la oferta se transfieren a la competencia, este fenémeno
se genera desde que se oficializé la movilidad estudiantil, ante lo cual cada vez mas las
unidades académicas deben esforzarse més para fortalecer su gestion empresarial para

asi mejorar la retencion estudiantil.

Considerando dichas caracteristicas de entorno la informacion alcanzada se obtienen

los siguientes resultados:

FORTALEZAS:

o Edificio e Infraestructura fisica propia; independiente de otros edificios de aulas.

e Clases personalizadas.

e Ambiente amigable con trato familiar; con sentido del humor.

e Convenios de pasantias vigentes con hoteles y clubes 5*.

e Se ofertan cursos internacionales una vez al afio.

e Costo de insumos dentro de la matricula.

e Giras gastronémicas econémicas.

e Parqueadero propio junto al edificio donde funciona la carrera de Gastronomia, se
tiene delimitado parqueaderos para profesores y estudiantes.

e Campus con paisaje atractivo.

e Ordeny aseo en el campus.

e Restaurante propio; para uso como aula.

e Cordon blue de Pera, convenio vigente.

o Docentes con experiencia laboral.

OPORTUNIDADES:

e Mercado creciente que requiere gastronomia de mejor nivel, con formacion
universitaria.

e Convenios Internacionales.

e Posicionamiento de la carrera paulatino de parte del departamento de marketing.

e Creacion de extension en Guayaquil.

e Concursos anuales.
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Pasantias que se acomoden a los horarios de los estudiantes, dato recurrente en
los talleres.

Demanda estudiantil.

Pasantias internacionales.

Implementar o acoger nuevas y mejores técnicas.

Mejorar la infraestructura; ampliacion de edificio.

DEBILIDADES:

Distancia-ubicacion desde Quito.

Valor de la carrera es mas elevado respecto a su competencia directa, lo que la
vuelve menos competitiva.

Competencia con Institutos de gastronomia.

Carga laboral excesiva de los docentes.

Incertidumbres de procesos y burocracia.

Servicio de transporte publico escaso.

Falta de motivacién por generar nuevas ideas o emprendimientos.

Retraso tecnoldgico en equipos para cocina profesional, como Paco jet, rotaval,
entre otros equipos que se tiene un plan de compra pero muestra retraso en la
adquisicion.

Equipos menores tecnoldgicos no actualizados ni en numero suficiente.

Falta de presupuesto o presupuesto irreales sin acceso.

Se requiere planes de estudio disefiados para generar investigacion.

Falta de procesos de medicion y caracteristicas de comunicacion interna y con
empresas.

No obtener una calificacion por horas practicas.

Ausencia de asistencia médica cercana.

AMENAZAS:

Universidades con costos menores a UIDE.

Publicidad permanente de la competencia.

Institutos con propuestas diferentes y costos bajos.

Normas del estado frente a las IES (Instituciones de educacion superior).
Universidades de competencia que ofrecen doble titulacion.

Falta de informacion o socializacion del perfil profesional entre los aspirantes.
Sueldos atractivos en otras IES.

Infraestructura inadecuada: camino de ingreso en malas condiciones.

58



4.3.

Servicio de transporte de la UIDE a la Marin, a Conocoto o hacia destinos donde se
puedan realizar los enlaces con unidades de transporte.

Situacién econémica nacional.

Conclusiones globales del anélisis FODA.

Existen factores que afectan a la carrera, que no son posibles cambiar, como la
ubicacion respecto al DM de Quito, el nimero de parqueaderos asignados, falta de
transporte publico, politicas estatales o situacién politica del Ecuador; ya que son
factores que la UIDE no puede controlar por ser externos a su alcance de decision

0 ejecucion.

La renovacién e implementacién de equipos se realiza segun se tiene planificada,

aungue no a la velocidad a la que los estudiantes perciben como adecuada.

Los nuevos competidores en el rubro son los INSTITUTOS; sin embargo los posibles
estudiantes optan por dicho competidor por la falta de informacion; ya que dicho
competidor no dispone de la fortaleza de una titulacion en la que se incluye
aprendizaje de procesos administrativos vinculados a Alimentos y Bebidas.

Los convenios algunos existentes, pero de poca aplicabilidad por los horarios de los
estudiantes, o fechas de convocatorias al exterior, obligan a la mejora obligada de
la gestién administrativa de esa area y sobre todo a la forma en la cual se les designa
o programa el desarrollo de las mismas; dicha conclusién permite tener desde la
perspectiva de los estudiantes de ESCUELA DE GASTRONOMIA DE LA
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR EGUIDE su percepcion de las
areas a mejorar y como se planteé en la primera parte de este documento la parte
académica es adecuada o satisface en gran medida a las expectativas de los

estudiantes.

4.4. Antecedentes y explicacion de la gestion empresarial administrativa de

practicas pre profesionales en Escuela de Gastronomia de la Universidad

Internacional del Ecuador EGUIDE.

Una vez clara la informacion proveniente del andlisis FODA, se procede a desarrollar

los

antecedentes respecto a las practicas pre profesionales, ya que ese es uno de los
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puntos a mejorar mas importantes para la EGUIDE a nivel de gestién, por lo cual se

procede a consolidar informacion respecto al tema.

Las practicas pre profesionales han tenido una evolucion a través del tiempo, por los
que se requiere cada vez mas estudiantes con mejores y competencias reales, como se
menciona en capitulos anteriores respecto a la profesionalizacion de cocineros
ecuatorianos, cada vez se busca tener cocineros con entrenamiento de primer nivel,
ademas de considerar el FODA desarrollado en el cual los estudiantes aportaron
informacién valiosa sobre una de sus mayores preocupaciones, esto permite que el
documento tenga validez en la gestion empresarial de Escuela de Gastronomia de la

Universidad Internacional del Ecuador EGUIDE.

Es importante mencionar que como punto de partida se selecciond considerar
informacién situacional proveniente desde 2013, ya que desde ese punto se empieza a
documentar de una forma mas efectiva informacion respecto a cantidad y lugares en los
cuales se desarrollan las practicas pre profesionales; en dicho afio se realiz6 el primer
filtrado; el cual evidenciaba resultados deficientes, ante lo cual se reclasificé y categorizo

los archivos, los resultados iniciales fueron:

e Estado del estudiante, el mismo que fue clasificado:

e Egresado. Los Estudiantes que cuentan con los requisitos de egreso, lo cual incluye
cumplir la totalidad de horas préctica.

e Matriculado. Estudiantes que el sistema presenta como matriculado.

e Activo. Estudiantes que aun no egresan; o estudiantes que se encuentran en
proceso de aprobacion de plan de tesis; o estudiantes que ain no completan sus
horas practicas.

e Graduado. Estudiantes que cumplieron todos los requisitos solicitados por la UIDE,
para graduarse como Ingenieros en Gastronomia.

e Retirado. Retirado.

Ademas de la clasificacién de Estudiantes se realiz6:

e Cuantificacion de horas Internas cumplidas y por cumplir; Cuantificacion de horas
Externas cumplidas y por cumplir; Total de Horas Actual de cada estudiante.
e Total de Horas ingresadas al SADUI; total de horas hallado en archivo fisico; total

de Horas por cumplir de cada estudiante; observaciones.
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Considerando los datos obtenidos se resume:

TOTALES HORAS PRACTICA, MAYO -JUNIO 2013

Horas Internas
realizadas.; 30930,89

Total de Horas por
realizar.; 50153,92 4

Horas Internas pot
realizar.; 19829,11

__—

Horas Externas
realizadas.; 26075,11

Horas Externas por realizar;/
30324,81

Figura 3: Totales Horas préactica, mayo —junio 2013.
Fuente: Escuela de Gastronomia Universidad Internacional del Ecuador.

Elaborado por: Galo A. Sanchez N.
Conforme a los datos que muestra el total de horas por realizar, se procede a:

e Realizar acercamientos con dependencias vinculadas a gastronomia.

e Hoteles, restaurantes, catering y demas empresas relacionadas con el sector.

e Revisar las solicitudes de practicantes anteriores, para confirmar la apertura por
parte de dichas empresas.

Para proceder a la apertura de nuevas plazas para que los estudiantes de Gastronomia,
puedan realizar practicas pre profesionales, con lo cual se buscara acercarse a la meta
de 50153.92 horas por realizar. Se adjunta el listado de Estudiantes completo, con la

informacioén individual actual.
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T ASid - -7

4|Aguirre Celi Jorge Luis Matriculado 361.82 0
5|Aldas Cabascango Francisco Javier Matriculado 0 0
6|Almeida Cherrez Pablo Roberto Matriculado 171 0
9|Alvarez Cuadros Estefania Divina Matriculado 0 0
10|Alvarez Llerena Augusto Gabriel Matriculado 642.34] -102.34 499
21|Cando Viteri Roberto Daniel Matriculado 370.82 0
23|Carpio Chavez David Fernando Matriculado 233.31 0
25|Carrion Barragan Esteban Andrés Matriculado 202.39| 0
26[Carrion Sarango Juan Carlos Matriculado 159 0
28|Castillo Soria Andrés Felipe Matriculado 0 0
31|Cevallos Davila Wilson David Matriculado 370 0
33|Chuquilla Mendoza Dayana Elizabeth Matriculado 115.5 0
34[Conde Vicente Lucas Activo 739.65 -199.65 137.8]
36|Coyago Guaman Christian David Matriculado 65.5 0
42|Eguez Hervas Valeria Estefania Matriculado 485.85 0
45|Espin Londofio Juan Ricardo Activo 896.98| -356.98 0|
48|Espinoza Pabdn Claudia Patricia Activo 423.27 0
49|Falconi Moreno Angel Fernando Matriculado 20 0
51|Fernandez Yépez Fernando Andrés Matriculado 930.91 -390.91 250
54|Flores Alban Pedro Martin Matriculado 108 0
55|Flores Rodriguez Jean Carlo Matriculado 0 0
60|Garcia Martinez Santiago Ricardo Matriculado 574.96| -34.96 0
62|Garrido Torres David Israel Activo 452.13 0
66 Matriculado 0 0|
68|Guano Singafa Andrea Isabel Matriculado 0 0
69|Guerrero Ortiz Paola Valeria Matriculado 238.16 0
70|Gutierrez Cisneros Julio Roberto Matriculado 130) 0
71|Gutierrez Mufioz Melanie Andrea Matriculado 118.5 0
73|Hidalgo Mantilla Ana Belen Matriculado 0 0
74|Huayama Garcés Carmen Azucena Activo 635.75 -95.75 0|
77|Jijén Achig Ivonne Dayana Activo 543.09| -3.09 534
79|Lara Rivaneira Andrés Alexander Matriculado 9% 0

600

361.82 361.82 454.59 778.18]
0 0 0 0 1140

171 171 171 0 969

0 0 0 0 1140
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Figura 4. Cuadro resumen con estudiantes a 2015.

Fuente: Escuela de Gastronomia de Universidad Internacional del Ecuador.

Elaborado por: Galo A. Sanchez N.

80|Larrea Jara Ana Gabriela Matriculado 220.5 220.5 220.5 0] 919.5

81|Lema Castillo Cythia Paulina Matriculado 689.47, 689.47| 689.47 0 450.53

84|Maldonado Cueva Carlos Arturo Matriculado 511.88 511.88 558.2 628.12

85/Maldonado Fandino Carlos Arturo Matriculado 289.66 289.66 286.66 850.34

86/|Manrique Proafio Rainiero Alberto Matriculado 563.33| 563.33 563.33 0 576.67
100{Moltalvo Orbea Martha Cecilia Activo 185.93 185.93 185.93 0] 954.07
103|Morales Pereira Diego Roberto Matriculado 0 ) 0| ) 1140|
105/Moya Alulema Marco Steven Matriculado 165.58 165.58 165.58 0 974.42
108|Narvaez Rubio Evelyn Vanessa Activo 1111.22 1111.22 1074.68 -36.54 28.78]
113[Noboa Pérez Lisset Alexandra Matriculado 74 74 74 0] 1066
114|Nufiez Morején Cinthya Antonella Matriculado 122.5] 122.5 122.5 0| 1017.5]
115|0Ojeda Villacis Francis Andrés Matriculado 656.95! 656.95! 657.4 483.05
118|Pachacama Veldsquez [Tamara Jhosset Activo 563.42. 549.63| 563.42 13.79 576.58
119|Padilla Cervantes Ana Maria Matriculado 769.05! 769.05, 769.6) 370.95
125 Matriculado 0| 0 0 0 1140
128|Pérez Ruiz Franklin David Matriculado 78.5 78.5 78.5 0] 1061.5]
134[Placencia Cabezas Gabriela Stefania Matriculado 137, 137, 137| 0] 1003
141{Rodriguez Salinas Alexis Vladimir Matriculado 163 163 163 0| 977,
142|Rojas Moreta Paul Alexander Matriculado 74 74 74, 0 1066

Rossignoli Burbano de

144|Lara David Francisco Matriculado 429.79 429.79 469.79 710.21
145(Ruales Benavides César Andrés Matriculado 0 0] 0| 0] 1140
147|Ruiz Ferndndez Camilo José 0 682.66 0] -682.66 1140]
148|Ruiz Santillan Javier Sebastian 0 401.92| -401.92 1140
149(Sédenz Mufioz Maria Laura Matriculado 108, 108| 108| 0] 1032
157[Sudrez Benavides Francisco Xavier Matriculado 76) 76| 76 0] 1064
160[{Tamayo Pérez Jenny Alejandra Matriculado 903.32] 903.32 903.32 0 236.68
165(Torres Cifuentes Elias Matriculado 82.5 82.5 82.5 0] 1057.5
166(Torres Jativa Paul Gabriel Activo 155.49 155.49 155 -0.49 984.51
174|Vallejo Vallejo Angeles Matriculado 120.5 120.5 120.5 0 1019.5
175|Vargas Lapo Verodnica Cristina Matriculado 548.3 525.34 548.3 22.96 591.7
183|Villa Valencia Kerly Elizabeth Matriculado 521.55 521.55 521.55 0| 618.45
184|Villafuerte Panchi Paul Sebastian Matriculado 15 15 15| 0] 1125
185|Villegas Silva Carolina Salomé Activo 787.29 787.29 641.49 -145.8, 352.71
188|Vinueza Baez Luis Alberto Matriculado 90 90| 90 0] 1050
189|Vinueza Hernandez Diego Andrés Matriculado 33.5! 51 33.5] -17.5 1106.5|
193|Vizcaino Narvdez Maria Cristina Matriculado 170 170 150 970)
194|Yanez Pazmifio Norma Estefania Activo 970.38] 1119.26 970.38|  -148.88 169.62
196 Matriculado 0| 0 0 0 1140
197|Zuiiiga Jijon Andrés Alejandro Activo 509.73! 509.73‘ 19.27 630.27
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Se evidencia que existen problemas resultados de la gestion, evidenciando estudiantes
con cero horas practicas internas y externas, ante lo cual fue imperiosa la necesidad de
establecer procesos de mejora, para lo cual el autor de la tesis tomo la decision de llevar
a cabo un seguimiento de tres afos, para evaluar el proceso y la forma de detener la
tendencia cercana a cero, antes que el problema se precipité a indicadores peligrosos
en procesos de acreditacion.

4.5. Porcentaje actual de avance de préacticas pre profesionales interno y externo.

Al cabo de tres afios de seguimiento y posterior a la firma de cerca de 8 convenios y
cartas de intencién de practicas con empresas del ramo de alimentos y Bebidas, se pudo
determinar los problemas recurrentes entre los practicantes, entre los que se puede
mencionar como relevantes: distancia excesiva entre hogar y lugar de pasantia, ley no
clara respecto a afiliacion a IESS, poco entusiasmo por parte de los practicantes, entre

otros.

Se realiz6 9 cortes de seguimiento para poder verificar los resultados durante el proceso,
los mismos que se realizaron en las fechas:

e 19/01/2015.

e 13/03/2015.

e 16/03/2015.

e 08/11/2015.

e 21/09/2015.

e 15/12/2015.

e 11/01/2016.

e (01/03/2015.

e 29/08/2016.

e 04/01/2017.

Se puede apreciar que en 2014 no hubo cortes, ya que en ese periodo se realizd
acercamientos con los actores del sector de Hospitalidad y Restauranteros. Con el
acercamiento a hoteles, restaurantes, moteles, Servicios de Catering Industrial, entre
otros actores del ramo, se evidencio la necesidad de levantar procesos de negociacion
efectiva y especialmente cierre efectivo de la negociacion, para no solo lograr acercarse

sino firmar o cerrar un acuerdo de préacticas.
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Los datos han sido fluctuantes a través del tiempo, por ello para este estudio; la mejora
alcanzada a 04/01/2017; se considerara como corte final para obtener los datos y poder
medir el proceso; es de:

Tabla 2. Total de horas practica a 2017 UIDE.

ITEM TOTAL

Estudiantes (incluye activos, matriculados y egresados) | 65

Estudiantes graduados 50

Horas internas realizadas. 50468.35
Horas internas por realizar. 11631.65
Horas externas realizadas. 92355.39
Horas externas por realizar. -23355.39
Total de Horas practica por realizar. -11723.74

Fuente: Universidad Internacional del Ecuador Escuela de Gastronomia.
Elaborado por: Galo A. Sanchez N.
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Para establecer un comparativo de la tendencia, se confronta a 2013 y 2017:

Comparativa Horas practica UIDE entre 2013y 2017

100000
80000
60000
40000
_+
20000
0
Estudiantes (incluye Horas Internas Horas Internas por Horas Externas Horasxternas por Total de Horas por
20000 activos, graduados, realizadas. realizar. realizadas. re realizar.
matriculadosy
egresados)

-40000

=—8—TOTAL 2013 =—@—TOTAL 2017

Figura 5. Comparativa Horas practica UIDE entre 2013 y 2017.
Fuente: Universidad Internacional del Ecuador, Escuela de Gastronomia.
Elaborado por: Galo A. Sanchez N.

Se puede apreciar claramente que la carrera ha tenido mejoras en el aspecto que plantea el presente documento, sin embargo aun existe
estudiantes con porcentaje cero o cercano a cero, ante lo cual se plantea la estrategia de mediciones por competencias.
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El cuadro totalizado a la fecha de cierre es:

T Escuela de
Gastronomia

HORAS INTERNAS

INTERNAS POR (IORAS EXTERNA:XTERNAS POR {

Aguiar Meza Maria de los Ang|Activo 554.29 -14.29 777 -177
Alvarez Llerena Augusto Gabriel [Matriculado 549.34] -9.34] 600 0
Alvarez Maya Diego Javier Matriculado 116! 424 0 600
Aragdn Ruiz Erick Santiago  |Matriculado 112 428 137 463
Avyala Gualotufia Sofia Berenice |Matriculado 515 25 299 301
Buitron Carrillo Bryan Andrés Activo 334.25 205.75 1320 -720
Cadena Lemus Andrea EstefanialEgresado 541 -1 2138 -1538
Carrién Sarango Juan Carlos Activo 365 175 640 -40
Carvajal Quinteros Fabricio Bladimir|Activo 110.85 429.15 0 600!
Cevallos Dévila Wilson David Egresado 541 -1 1213 -613]
Chauvin Chavez Nadya Activo 31 509 0 600!
Chuquilla Mendoza Dayana ElizabetHMatriculado 380 160 830 -230
Conde Vicente Lucas  [Activo 739.65] -199.65 137.8 462.2
Coyago Guamdn Christian David |Matriculado 541 -1 1483 -883
Cueva Lastra Edison Bryan Matriculado 60 480 0 600!
De la Cruz Mediavilla Cristian OswaldgMatriculado 159 381 80 520
Eguez Hervas Valeria EstefanialEgresado 540.85! -0.85] 2193 -1593]
Endara Marcillo Josué Vinicio Matriculado 138 402 0 600
Erazo Cabezas Karen Pamela  |Matriculado 95 445 0 600
Flores Albdn Pedro Martin Matriculado 502! 38 490 110
Flores Rodriguez Jean Carlo Matriculado 178 362 0 600
Galeas Romero Bryan Sebastian |Matriculado 168 372 0 600
Garcia Fernandez Carlos Gabriel |Matriculado 70 470 0 600
Garcia Martinez Santiago Ricardo|Activo 582.96 -42.96 0 600
Garrido Torres David Israel Matriculado 452.13 87.87 0 600
Guano Singafia Andrea Isabel  [Matriculado 174 366! 0 600
Gutierrez Cisneros Julio Roberto Matriculado 358.5] 181.5 0 600
Gutierrez Mufioz Melanie Andrea |Matriculado 384.5 155.5, 0 600
1za Nacato Anderson Daniel |Activo 234 306 120 480
Jara Chavez Pablo Aurelio Egresado 540 0 6180! -5580
Landivar Chacon Grace Andrea  |Matriculado 559 -19 80 520
Lara Rivaneira Andrés Alexande|Matriculado 197 343 0 600
Larrea Jara Ana Gabriela Matriculado 541 -1 624 -24
Lima Campoverde Luis Alberto Egresado 396.37 143.63 810 -210
Lopez Medina Melanie Michell |[Matriculado 257 283 113 487
Maiguashca Quintana Alexander Nicola|Matriculado 613 -73 712 -112
Maldonado Cueva Carlos Arturo Egresado 540.88 -0.88 600 0
Maldonado Tipan Segundo AugustdActivo 541 -1 1176 -576
Masacela Atupafia Jessica Magali |Matriculado 217 323 112! 488
Palacios Jarrin Daniel Esteban |Egresado 540 0 960.84| -360.84
Pérez Pozo Flavio Andrés Matriculado 452 88 75 525
Quiroz Diaz Viviana Carolina |Matriculado 374 166 0 600
Quispe Almeida Carlos Andrés  |Matriculado 136, 404] 0 600
Rodriguez Salinas Alexis Vladimir |Activo 353.5 186.5 0 600!
Rojas Moreta Paul Alexander [Matriculado 288! 252 700 -100
Ruales Benavides César Andrés Matriculado 19 521 0 600
Saltos Ledn Miguel Angel Matriculado 540 0 600 0
Salvador Puente Diego Felipe Matriculado 260 280 0 600
Santacruz Ramos Adriana Lizeth |Matriculado 180 360 0 600
Sudrez Benavides Francisco Xavier |Matriculado 278 262, 0 600!
Suntaxi Tulcan Jairo Javier Activo 67 473 0 600
Torres Cifuentes Elias Matriculado 100 440 640 -40
Torres Jétiva Paul Gabriel Activo 155.49 384.51] 0 600
Ulloa Montesdeoca José Carlos Matriculado 167 373 0 600
Urvina Salvador Diego Fernando |Activo 548.99 -8.99 1635 -1035
Vallejo Vallejo Melissa de los A{Matriculado 300 240 392 208
Vera Villavicencio Alexandra Egresado 540 0 1716 -1116
Villa Valencia Kerly Elizabeth |Activo 494.5] 45.5 0 600
Villafuerte Panchi Paul Sebastian |Activo 15 525 0 600
Vinueza Alarcon Cristina Matriculado 171 369 0 600
Vinueza Baez Luis Alberto Matriculado 79 461 0 600
Vinueza Herndndez Diego Andrés Matriculado 541 -1 635 -35
Vizcaino Narvaez Maria Cristina  |Matriculado 633 =93 600 0|
Zapata Sanchez Alfonso Andrés [Matriculado 142 398 103| 497
Zufiiga Jij6n Andrés AlejandrgActivo 509.73 30.27 0 600




£ ~ | Escuela de
UI I) lt Gastronomia HORAS INTERNAS NTERNAS POR (IORAS EXTERNA:XTERNAS POR {
Aguirre Celi Jorge Luis GRADUADO 541.32 -1.32 600 0
Aldas Cabascango Francisco Javier [GRADUADO 550 -10 1894 -1294
Almeida Cherrez Pablo Roberto  |GRADUADO 541.5 -1.5 900 -300
Alvarez Cuadros Estefania Divina |GRADUADO 541.5 -1.5 3948 -3348
Analuisa Pichucho Pablo David GRADUADO 540 0 600 0
Cando Viteri Roberto Daniel |GRADUADO 540.32 -0.32 1442 -842
Carpio Chdvez David Fernando |GRADUADO 551.31 -11.31 840 -240
Carrera Barragén Rafael Rodrigo |GRADUADO 579.95 -39.95 740 -140
Carrién Barragan Esteban Andrés |GRADUADO 541.39 -1.39 1497 -897
Castro de la Torre Juan Sebastidn |GRADUADO 561.44 -21.44 600 0
Cruz Viteri Maria Gabriela |GRADUADO 548.62 -8.62 600 0
Espin Londofio Juan Ricardo GRADUADO 896.85 -356.85 2240 -1640
Espinosa Astudillo Omar Alejandro [GRADUADO 540.34 -0.34 628.5 -28.5
Espinoza Pabdn Claudia Patricia |GRADUADO 540.27 -0.27 688 -88
Falconi Moreno Angel Fernando |GRADUADO 560 -20 2158 -1558
Ferndndez Yépez Fernando Andrés|GRADUADO 580.91 -40.91 600 0
Fuentes Lara Hugo Alejandro |GRADUADO 735.95 -195.95 960 -360
Granizo Martinez Alex David GRADUADO 541.5 -1.5 3329 -2729
Guerrero Ortiz Paola Valeria GRADUADO 543.16 -3.16 600 0
Huayama Garcés Carmen Azucena |GRADUADO 575.75 -35.75 600 0
Iturralde Meneses Martin Javier GRADUADO 540 0 3398 -2798
Jijon Achig lvonne Dayana |GRADUADO 543.09 -3.09 1238 -638
Lema Castillo Cythia Paulina [GRADUADO 578.47 -38.47 600 0
Maldonado Fandino Carlos Arturo GRADUADO 550.66 -10.66 605 -5
Manrique Proafio Rainiero Alberto [GRADUADO 562.33 -22.33 718 -118
Miranda Salgado Valeria Estefanial GRADUADO 540.71 -0.71 618 -18
Montalvo Orbea Martha Cecilia |GRADUADO 540.93 -0.93 1369 -769
Morales Pereira Diego Roberto |GRADUADO 541.5 -1.5 609 -9
Narvdez Rubio Evelyn Vanessa |GRADUADO 552.22 -12.22 600 0
Nufiez Morejon Cinthya Antonell[{GRADUADO 567.5 -27.5 640 -40
Ojeda Villacis Francis Andrés |GRADUADO 675.95 -135.95 610 -10
Pachacama Velasquez Tamara Jhosset [GRADUADO 563.42 -23.42 5760 -5160
Padilla Cervantes Ana Maria GRADUADO 540.05 -0.05 637 -37
Pérez Ruiz Franklin David [GRADUADO 541.5 -1.5 1644 -1044
Pérez Valle Gabriela Fernand GRADUADO 558.38 -18.38 624 -24
Pinos Flores Patricio Xavier |GRADUADO 824.5 -284.5 600 0
Placencia Cabezas Gabriela Stefanid GRADUADO 564 -24 954 -354
Rodriguez Albornoz Maria Cristina |GRADUADO 542.44 -2.44 684 -84
Roman Serrano Gonzalo Javier GRADUADO 554.3 -14.3 2049 -1449
Rossignoli Burbano de Lara David Francisco [GRADUADO 561.79 -21.79 600 0
Sdenz Mufioz Maria Laura GRADUADO 540.5 -0.5 725 -125
Stacey Lépez Andrés SebastiaGRADUADO 540.78 -0.78 3058 -2458
Tamayo Pérez Jenny Alejandra |GRADUADO 614.32 -74.32 600 0
Toapanta Herrera Erik Israel GRADUADO 540 0 1771 -1171
Toapanta Jdcome Luis Javier GRADUADO 541.02 -1.02 1095.9 -495.9
Ulloa Ojeda Juan Fernando |[GRADUADO 506.51 33.49 713 -113
Vargas Lapo Verodnica Cristinal  GRADUADO 548.3 -8.3 730 -130
Villegas Silva Carolina Salomé |GRADUADO 638.49 -98.49 1120 -520
Villegas Silva Diego Esteban |GRADUADO 540.45 -0.45 677.35 -77.35
Yénez Pazmifio Norma Estefania| GRADUADO 648.38 -108.38 922 -322
50468.35 11631.65 92355.39  -23355.39
HORAS INTERNAS NTERNAS POR (IORAS EXTERNA:XTERNAS POR

Figura 6. Cuadro totalizado UIDE Gastronomia.
Fuente: Escuela de Gastronomia de La Universidad Internacional del Ecuador.

Elaborado por: Galo A. Sanchez N.

Es importante mencionar que los cuadros anteriores pertenecen a un solo cuadro, pero
se encuentra filtrado para poder considerar los estudiantes que se encuentran

graduados al momento de realizacion del presente estudio.
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4.6. Porcentaje de estudiantes cercano a cero por ciento de horas externas y

motivos para que ello suceda.

Considerando la informacién necesitada para el estudio, se evidencia que el problema
inicial cercano a méas del 50% de la carrera se logré reducir a 23 estudiantes con horas
practicas cercanas a cero es decir por cumplir, lo que representa 20% del total; para
dicho corte se considerd exclusivamente a estudiantes que tengan 350 horas 0 mas por
cumplir; ya que los que tienen menos horas estan en el comportamiento normal de la
tendencia, que es avanzar sus horas hasta un sexto semestre; la evidencia del proceso

se documenta a continuacion:

HORAS INTERNAS

HORAS INTERNAS POR CUMPLIR

HORAS EXTERNAS

HORAS EXTERNAS POR CUMPLIR

B Columna2

B columnaz B

Alvarez Maya Diego Javier Matriculado 116 424 0 600!
Aragdn Ruiz Erick Santiago  |Matriculado 112! 428 137 463
Carvajal Quinteros Fabricio Bladimir|Activo 110.85 429.15, 0] 600
Chauvin Chavez Nadya Activo 31 509 0] 600
Cueva Lastra Edison Bryan Matriculado 60 480 0 600)
De la Cruz Mediavilla Cristian OswaldgMatriculado 159 381 80 520
Endara Marcillo Josué Vinicio Matriculado 138, 402] ) 600
Erazo Cabezas Karen Pamela  [Matriculado 95 445 0] 600
Flores Rodriguez Jean Carlo Matriculado 178, 362 0] 600
Galeas Romero Bryan Sebastian |Matriculado 168| 372 0 600)
Garcia Fernandez Carlos Gabriel |Matriculado 70 470 0] 600
Guano Singafia Andrea Isabel  [Matriculado 174 366 0] 600
Quispe Almeida Carlos Andrés  |Matriculado 136 404 0 600
Ruales Benavides César Andrés Matriculado 19 521 0 600
Santacruz Ramos Adriana Lizeth |Matriculado 180| 360) 0 600]
Suntaxi Tulcan Jairo Javier Activo 67 473 0 600)
Torres Cifuentes Elias Matriculado 100, 440 640 -40
Torres Jativa Paul Gabriel Activo 155.49 384.51 0 600)
Ulloa Montesdeoca José Carlos Matriculado 167| 373 0 600
Villafuerte Panchi Paul Sebastian _[Activo 15 525, 0 600
Vinueza Alarcon Cristina Matriculado 171 369 0] 600
Vinueza Bdez Luis Alberto Matriculado 79 461 0 600]
Zapata Sdnchez Alfonso Andrés |Matriculado 142! 398 103 497,

Figura 7. Estudiantes con cero o cercanas a cero horas practica a enero 2017.
Fuente: Escuela de Gastronomia Universidad Internacional del Ecuador.
Elaborado por: Galo A. Sanchez N.

4.7. Encuesta sobre necesidades de formacion por parte de estudiantes para

mejoria en su desempefio externo.

Se desarrolla una encuesta la cual tiene por objeto establecer las experiencias que han
tenido los graduados respecto al entorno laboral, para asi considerar dicha informacién
al momento de disefiar los formatos de evaluacién por competencias. A continuacion se
incluye un cuadro comparativo de graduados entre afio 2013 y 2015, los cuales fueron

los participantes para dicha recopilacion de informacion.
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Tabla 3. Cuadro Comparativo de Graduados

Cuadro Comparativo De Graduados

Afno 2013 2014 2015

Estudiantes Graduados 6 9 22

Fuente: Escuela de Gastronomia Universidad Internacional del Ecuador.
Elaborado por: Galo A. Sanchez N.

Se realiz6 una actividad para todos los graduados el dia 20 de agosto del 2015, con el
proposito de recopilar informacion para redisefio curricular. Asistieron 12 personas las
cuales intervinieron en dos momentos, el primero durante un focus group para alcanzar
a recopilar sus opiniones sobre experiencial profesionales que habian tenido. Luego la

informacion fue sintetizada para usarla con el objetivo planificado.

Se crea un grupo en la red social FACEBOOK con el nombre de ALUMNI
GASTRONOMIA UIDE, para socializar temas varios de interés para los ex estudiantes,
entre ellos solicitudes de empleo. En el mes de septiembre y octubre de 2015 se realiz6
una encuesta a los graduados mediante la pagina Web con la ayuda del departamento
de Marketing; la cual tiene por objetivo recolectar informacién desde otra fuente para
poder contrastar la informacién y tener mejor criterio para incluirla en el presente

documento.

La encuesta ha sido disefiada y aplicada de tal forma que pudo obtener informacién de
graduados, su capacidad de insercion laboral, ademas si la formacién que recibieron
corresponde de la mejor forma posible para que su desempefio sea el adecuado en el
medio de alimentos y bebidas. Este es un proceso que se elabora con fines de
acreditacion ante los entes de control a nivel universitario, por ello la relevancia de la
informacién obtenida como fuente para la mejora planteada en el presente documento,
para fomentado en la informacién recopilada, plantear mas adelante en el documento
los formatos de medicion aplicados a Gastronomia de la Universidad Internacional del

Ecuador. Dicha encuesta se encuentra en el ANEXO 1y la tabulacion en el ANEXO 2.
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Se consideré a profesionales graduados de la carrera de gastronomia. Se crea un grupo
en la Red social Facebook con el nombre de “ALUMNI GASTRONOMIA UIDE”, para
socializar temas varios de interés para los ex estudiantes, entre ellos solicitudes de
empleo. En el grupo del Facebook se publicé la encuesta dirigida a profesionales
graduados en la escuela de gastronomia de lo cual se puede desprender:

Un porcentaje relevante decide emprender en el rubro, aunque no tenga la experiencia
suficiente para participar en el mercado de una forma activa; en muchos casos decide
el profesional ejercer por un tiempo prudencial su profesion; cabe recalcar que de este
28% tres trabajan en el exterior; el 6 % estudia otra carrera, el 13 % esté& haciendo una
maestria en el exterior, el 2 % esta cursando un posgrado en Ecuador, y por ultimo el 9
% esta desempleado; este Ultimo grupo cuando fue indagado, comenta que es por falta
de formacién en entornos laborales lo que percibe como su falencia para insertarse
laboralmente de una mejor forma; ante lo cual entrega una informacion valiosa para
poder fortalecer la gestién empresarial de la carrera, buscando que futuras cohortes no

tengan esta deficiencia al momento de ejercer su profesion.

4.8. Focus group con docentes paraidentificar debilidades en gestion empresarial

Escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador EGUIDE.

Se realiza un focus group a siete docentes especialistas en el rubro de alimentos y
bebidas y Hosteleria, a los cuales se les puso a consideracién el contenido de la malla
curricular vigente y los contenidos de las asignaturas, ante lo cual su apreciacion se
direccioné hacia las materias de Panaderia, chocolateria, reposteria y pasteleria, ante
las cuales evidenciaron que se requeria potenciar competencias gastrondmicas
mediante la aplicacion de nuevas herramientas culinarias, es decir aplicar nuevas

tendencias en lo que respecta a la ejecucién del programa educativo.

Conclusiones focus group y andlisis de la informacidon obtenida del focus group.

En el focus group realizado se han encontrado debilidades existentes en el programa
de panaderia y pasteleria principalmente, se puede concluir que el programa de
reposteria y chocolateria es bastante completo y esta acorde a las demandas y

requerimientos actuales del mercado, por lo tanto, el plan de mejora estara direccionado
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a complementar los conocimientos y resultados del aprendizaje en las catedras de

panaderia y pasteleria especificamente.

Acciones: Las acciones que se ejecutardn para mejorar los contenidos del programa

analitico de las asignaturas de panaderia y pasteleria seran las siguientes:
En la citedra de panaderia:

e Aumentar en el programa analitico la utilizacion de masas madres y fermentos
previos.

¢ Incluir como parte de las recetas que se van a preparar panes y masas especiales
gue requieren la utilizacion de poolish, biga, masas madres o esponjas.

o Diferenciar las variedades de masas madres existentes identificando porcentajes de
hidratacion de cada una, usos y aplicaciones, resultado final obtenido y ventajas y

desventajas de su utilizacién.

En la catedra de pasteleria:

e Incluir en el programa analitico tortas saborizadas con tubérculos (remolacha,
papas, yuca, camote, zanahoria, etc.) reconociendo puntos de batido y mezclado de
ingredientes.

o Reforzar la aplicacion e identificacién de batidos livianos y pesados diferenciando
cantidades de ingredientes, procesos, tiempos y temperaturas de coccion de cada
masa.

e Reforzar la aplicacién y elaboracion de galletas de molde, laminadas y de manga,
hacer hincapié en texturas y humedad de cada masa identificando tiempos y

temperaturas de coccion.

Las acciones implementadas para modificar los contenidos del programa analitico de
las catedras de panaderia y pasteleria en la malla curricular vigente de la Carrera de
Gastronomia ofertada por la UIDE responde a una necesidad de cambio derivada de la
retroalimentaciéon obtenida en el focus group realizado con docentes, actores y
profesionales de la rama. Con la informacién obtenida se procede a ejecutar dichos
cambios para brindar los conocimientos y competencias necesarias a fin de que los
futuros gastronomos se puedan desenvolver de manera eficiente en cualquier empresa
de alimentos y bebidas tanto en el area operativa como de disefio y planificacion. Se ha
tenido en cuenta que en algunas de las recetas se repiten técnicas o procesos que

pueden obviarse y en lugar de ello aumentar preparaciones que incluyan diferentes
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métodos de elaboracion importantes para los resultados de aprendizaje con los que los
estudiantes van a tener una idea y vision mas clara de lo que demandan y requieren las

empresas en el mercado laboral.

La modificacién planeada en los contenidos del programa analitico de las asighaturas
de panaderia y pasteleria responde a la necesidad y requerimientos actuales de los
empleadores que contratan profesionales en el area gastronémica. En la catedra de
panaderia se han suprimido dos preparaciones de la sesién 11 (pan de maiz y figacitas
de aceitunas) para adicionar preparaciones trabajadas a partir de poolish y biga las
mismas que corresponden al trabajo y utilizacion de masas madres, esa informacion fue
obtenida del focus group realizado. De igual manera en la sesion 13 de la asignatura
panaderia, se han eliminado dos preparaciones realizadas a partir de masa de hojaldre
(empanadas de carne, volovan de pollo y camarén) en virtud de que en la catedra de
pasteleria los estudiantes aprenden a elaborar y laminar el hojaldre, de tal manera que
no es relevante mantener dichas recetas en el programa analitico de panaderia. En la
catedra de pasteleria lo que se realiza en el plan de accién es eliminar preparaciones
que tienen las mismas técnicas y procesos de otras tortas o que los estudiantes
aprenden en diferentes sesiones en el transcurso del semestre, y en lugar de ello
aumentar preparaciones elaboradas utilizando tubérculos en procura de complementar
los conocimientos que adquieren los estudiantes y que producto de ello puedan lograr

un mejor desempefio cuando salen al mercado laboral.

Especificamente en la sesion 13 se aumento la elaboracién de una torta de calabaza,
en la sesion 14 se suprimid la elaboracién de merengues puesto que corresponde a
preparaciones realizadas por los estudiantes para diferentes tipos de postres como
mousses, bavaroises y helados, todos ellos propuesto en el programa de reposteria.
Para concluir en la sesion 15 del programa, se aumenta la elaboracién de una torta de
camote y por otro lado de elimina la torta de manzana y nuez en virtud de que al
implementar torta saborizadas con tubérculos las técnicas utilizadas son més avanzadas
y complejas que para dicha torta de manzana, es decir que los estudiantes estan en
capacidad de crear y desarrollar sus propias recetas tomando como base los
conocimientos impartidos en el taller. Con este focus group se estable un estandar mas
elevado de lo que la Escuela de Gastronomia de UIDE consideraba como aceptable en

el transcurso dela formacion profesional.
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4.9. Entrevista a supervisores de dependencias gastrondémicas con las que la
Escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador EGUIDE

mantiene convenios empresariales.

Se realizé la entrevista — encuesta, la cual es el ANEXO 3; cabe mencionar que la
informacién compilada permite generar informacién para el documento, no es solo un
instrumento aislado, ya que el conjunto de apreciaciones de los actores es lo que
establece pardmetros para generar una propuesta de mejora en la parte de algunos
procesos administrativos de la Escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional
del Ecuador; el presente instrumento se aplicé a los empleadores y se logré recaudar
las respuestas, es importante considerar que los empleadores son especialistas en la
rama de alimentos y bebidas, por los cual su apreciacion de la formacion que reciben
los estudiantes UIDE es altamente importante; para lo cual se incluye la pregunta y la
explicacion de la tabulacion; considerando dichos aspectos la informacion sobre los

resultados son:

1. La presencia de valores como respeto, honradez, puntualidad, solidaridad,
compafierismo, entusiasmo al trabajo, tolerancia, confiabilidad en el desenvolvimiento
laboral, asertividad en las labores encomendadas, proactividad, liderazgo, etc. En las
personas es muy importante en el desarrollo de toda actividad profesional. El
colaborador que labora con Ud. y forma parte de los graduados de la Escuela de
Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador, muestra un comportamiento

enmarcado en las reglas de la armonia y el buen desempefio personal.

En la pregunta nimero uno se evidencia que 100% estan satisfechos con los valores
que se les inculcé a sus trabajadores en el tiempo en que estudiaron en la UIDE, lo que
evidencia que la malla desarrollada es adecuada y cumple los requisitos minimos de las
organizaciones y su adaptabilidad al mundo laboral; por lo que se considera mantener
el funcionamiento de las demostraciones culinarias en las cuales se inculca y fortalece
valores y especialmente se fortalece el trabajo en equipo lo que permite una mejor
insercion laboral del graduado de la Escuela de Gastronomia de la Universidad

Internacional del Ecuador.
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2. Al evaluar al colaborador en mencion. Ud. se siente satisfecho con el nivel técnico
demostrado con sus destrezas y aptitudes para desarrollar las funciones y/o proyectos

encomendados.

Se aprecia que 100 % estan satisfechos con el nivel técnico y las destrezas que sus
colaboradores adquirieron basadas en las estrategias metodologias aplicadas por el
cuerpo docente de la Escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional del
Ecuador, en cada una de las asignaturas; ante lo cual se considera presentar los
diferentes tipos de conocimiento y resultados para la EGUIDE considera de mayor

relevancia:

Cognitivos: Los conocimientos cognitivos son aquellos que pertenecen o que estan
relacionados al conocimiento. RESULTADO: Los resultados de aprendizaje cognitivos
son aquellos que daran al estudiante un sustento tedrico con el cual podran analizar y
sintetizar los ingredientes que construyen un producto de panificacion. En qué forma o
de qué manera influye la materia grasa, harina y sus variedades, sal, azUcares, los
fermentos, entre otros; y como esto afecta en el resultado final de un producto de
panificacion; para asi poder apreciar de la mejor forma posible los cambios térmicos que
sufre los almidones cuando se los satura de agua o se los estabiliza hasta desarrollar

gluten.

Actitudinales: Son conocimientos relacionados con cosas que sabe hacer pero de
manera inconscientemente, este tipo de conocimientos se adquiere gradualmente a
través de la practica y esta relacionado con el aprendizaje y desarrollo de destrezas.
RESULTADO: El comportamiento, actitud y manejo del estandar alimentario que se
genera en los estudiantes de EGUIDE que debe tener una persona que se desenvuelve
en el area de pasteleria ante los diferentes retos de produccién: ser proactivo, ordenado,
limpio, creativo, metddico, entre otros. Solo de esta manera el estudiante se puede

transformar en un ente adecuado y apto a nivel actitudinal para el entorno laboral.

Procedimentales: Es aquel conocimiento que se refiere a la ejecucion de
procedimientos, estrategias, técnicas, habilidades, destrezas, métodos, entre otros. Se

puede decir que a diferencia del saber qué, que es de tipo declarativo y tedérico, el saber
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procedimental es de tipo practico, porque estd basado en la realizacion de varias
acciones u operaciones. RESULTADO: Es importante saber coordinar y combinar los
conocimientos cognitivos con los actitudinales, los resultados de aprendizaje
procedimentales llevardn al estudiante a aplicar sus conocimientos para elaborar y
evaluar un producto para asi poder concretar su insercion laboral adecuada y de la mejor
forma posible como supieron mencionar los empleadores incluidos en la recopilacion de

informacion.

3. El sustento tedrico que presenta las actividades laborales profesionales
encomendadas, ¢Demuestran un componente académico bien desarrollado en las

aulas de la Escuela de Gastronomia?

En esta pregunta se observa que 100% de los empleadores consideran que el
componente académico de la Escuela de Gastronomia estd bien disefiado para el
aprendizaje de los estudiantes, ya que sus colaboradores demuestran sélidos
conocimientos tedricos; sin embargo las competencias deben ser fortalecidas, ante lo
cual recomiendan que se fortalezca procedimientos de ejecucién respecto al estandar
alimentario, es decir considerar que se acrecienten competencias laborales las cuales

pueden sin duda ser mejoradas en el transcurso de la titulacién.

4. Cree Ud. que es importante desarrollar habilidades investigativas dentro de la carrera
estudiantil, para luego ser replicadas en el ambito laboral y dar soluciones con valor

agregado a los problemas cotidianos.

En la ultima pregunta los empleadores consideran de suma importancia desarrollar
habilidades investigativas dentro de la carrera; ademas menciona que los estudiantes
deben tener evaluaciones intermedias de sus competencias laborales para que mientras
desarrollan su practica, se pueda apreciar una adhesion a la organizacion aprovechando

su formacién.
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Més alla de la informacidn inicial obtenida se realizé una consideracion extra para la
elaboracion del presente documento, en la cual se considera la entrevista desarrollada
requerida para poder evidenciar cual es la mejora sugerida de algunas de las materias
a perfeccionar para la implementacion de un mejor perfil profesional, en el cual el
estudiante se transforme en un actor principal el cual sea medible y evaluable sus
competencias, ademas de que algunos de los procesos administrativos de la EGUIDE
sean levantados . Se detalla los contenidos de las asignaturas nombradas anteriormente
para lograr la retroalimentacion de los contenidos que forman parte del micro curriculo
y en funcién de ello incluir o sustituir temas que se identifican como prioridad o

requerimientos del mercado actual en el ambito gastronémico.

Habiendo considerado la informacién alcanzada durante el desarrollo del presente
capitulo, es viable gracias a los ex estudiantes y empleadores tener un panorama de
mejor claridad para sugerir implementar mejores formas de gestion empresarial en la
Escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador; gracias al analisis
FODA fue posible tener informacion e identificar las fortalezas que tiene la carrera y los
docentes y estudiantes actuales perciben como oportunidades; para asi estimar una
probabilidad real de implementacion de nuevos modelos de gestion por competencias
en practicas pre profesionales; especialmente considerando la posibilidad de mejorar la
capacidad de negociacion de convenios de la carrera en el entorno laboral del rubro de

alimentos y bebidas en el cual se desarrolla.

Considerando la informacion antecesora de los capitulos en los cuales se desarrolld
caracteristicas sobre el funcionamiento de UIDE, la evolucion de la gastronomia en el
Ecuador, el funcionamiento empresarial de Gastronomia en la universidad Internacional
del Ecuador; y el diagnoéstico de la escuela de gastronomia, y se ha podido recopilar
informacion de diversos actores, considerarla, contrastarla, analizarla y evidenciarla; es
viable sugerir una propuesta de mejoramiento de gestion empresarial aplicada a la

realidad de la escuela de Gastronomia de UIDE.
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CAPITULO V

PROPUESTA DE MEJORAMIENTO DE GESTION EMPRESARIAL APLICADA A LA
ESCUELA DE GASTRONOMIA DE UIDE.



5.1. Introduccion.

Considerando que los capitulos anteriores prefijjan informacién suficiente para
considerar que la parte de gestion empresarial en la cual la Escuela de Gastronomia de
la UIDE debe mejorar sus procesos e implementar nuevas soluciones aplicables al
entorno, para agilizar su actuar, es el area de negociacion de convenios para
implementar nuevos procesos de medicion por competencias, para asi poder cerrar el
ciclo formativo y poder satisfacer de mejor forma posible a sus estudiantes que en este
caso son los actores principales del proceso.

Por ello considerando la informacion alcanzada en el capitulo anterior de parte de
empleadores, docentes y ex estudiantes de la Escuela de Gastronomia UIDE, es posible
proceder a dimensionar y estimar el mejoramiento de la gestiobn empresarial de la
Escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador EGUIDE, el
proceso a disefiar los formatos de evaluacién por competencias, ademas de establecer

el proceso para apertura de practicas incluido negociacion.

Siendo asi que en el presente capitulo se desarrollan temas como la apertura de plazas
pre profesionales, especialmente en la propuesta en concreto a aplicar en la gestion
empresarial de la unidad académica, por ello se aborda temas como procesos de
negociacién, politicas, y especialmente procesos de medicion por competencias
aplicables a estudiantes de la carrera de Gastronomia, considerando siempre la

busqueda de mejorar la gestion administrativa.

Cabe mencionar que la carrera de Gastronomia de la Universidad Internacional del
Ecuador tiene establecido procesos de recursos humanos (contratacion y escalafon),
entre otros pre establecidos que se consideran CONFIDENCIALES; por lo cual no es
posible documentar en la presente tesis; sin embargo se incluye los procesos sugeridos
por el autor, los cuales son los procesos faltantes o requeridos en la gestion de la carrera
para la implementacién de nuevos procesos administrativos pensados considerando la

Ley Organica de Educacion Superior y en el Reglamento de Régimen Académico.
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5.2. Apertura de plazas para practicas pre profesionales; proceso actual.

Los procesos a continuacién son la propuesta de gestién de parte del autor; para lo cual
se considera el proceso actual de negociacién (el mismo que es inexistente el mapa de
proceso), ademas se verifica el proceso de apertura de practicas, ya que con dicho
instrumento considerando la informacion, se puede desarrollar el proceso de

negociacion y nuevos formatos para mejora de gestion.
A continuacion el proceso actual de apertura de préacticas:

I ESCUELA
( DE GASTRONOMIA

APERTURA DE PRACTICAS PRE PROFESIONALES

ESTABLECIMIENTOS
ACTUALES

l Revision de
Seleccién de posibles ESTABLECIMIENTOS, Envian ACUERDOS
ESTABLECIMIENTOS solicitudes para practicantes.
NO

VIGENTE

Universidod Inferacional el Ecuador

ESTABLECIMIENTOS
NUEVOS

Realizar ACERCAMIENTO / r
telefénico, mail, redes sociales. |-

r s.

NEGOCIACION . v
e Namero de Vacantes. Proceso ASIGNACION DE
e  Fechas. PRACTICAS SIN
e Horarios. ACUERDO
s Condiciones.

Enviar MAIL con Borrador
de ACUERDO

APROBADO
Sl

Firma ACUERDO

NO

Proceso ASIGNACION DE|
N PRACTICAS CON

ACUERDO

Elaborado Por: Lic. Galo A. Sanchez N.
Coordinador de Précticas.
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Como parte de su estructura, en el mapa de proceso a continuacion se puede evidenciar
gue permite la cercania con la empresa, a pesar de los procesos y posibles variantes
intermedias que puede presentar la negociacion.

[
UIDE | () %00

Universidad Infemacional del Ecuadar

PROCESO PRACTICAS CON ACUERDO

Inicio

Estudiante realiza matripula- toma
créditos TALLER PRACTICO

v

Direccién carrera Coordinacién Practicas PLANIFICA
APRUEBA CREDITOS dependencias / plazas.

ASIGNACION DE PRACTICAS —
DEPENDENCIAS.

I

Desarrollo Practica 8 SEMANAS /
Primer Bimestre.

v

Desarrollo Practica 8 SEMANAS /
Segundo Bimestre.

Entrega Documentos
HABILITANTES / Incluido >
Evaluacion.

SUPERVISION DE PRACTICA /
Visita a dependencia A & B.

Entrega Documentos
HABILITANTES / Incluido »
Evaluacion.

Abandona la
practica o falta 2
dias

Retiro de Documentos
HABILITANTES / Incluido

Estudiante Concluye

Evaluacion y Certificado P o
con Total horas, fechas Practica 100% NO
en hoja membretada.
Entrega de documentos en
Coordinacion Précticas v
» REPRUEBA “TALLER PRACTICO”
APRUEBA “TALLER PRACTICO”
Se registra 100% de horas v
realizadas / Digital y Fisico. Se registra 75% de horas
realizadas / Digital y Fisico.
v
FIN v

FIN

Elaborado Por: Lic. Galo A. Sdnchez N.
Coordinador de Précticas.

81



o
’ n ESCUELA i
‘ DE GASTRONOMIA
Universidad Intemacional del Ecuadar

PROCESO PRACTICAS SIN ACUERDO

Inicio

Estudiante realiza ACERCAMIENTO
con Establecimientode A & B.

'

Establecimiento emite CARTA DE
SOLICITUD, incluye datos del
estudiante, fecha de inicio y fin.

\_/f_\

Coordinacion Practicas APRUEBA _| Busca apertura de MAS
dependencia y plaza. i plazas.

y
Entrega Documentos
HABILITANTES / Incluido
Evaluacion.

|

Desarrollo Practica.

SUPERVISION DE PRACTICA /
Visita a dependencia A & B.

A

Estudiante Concluye NO

Préactica 100%

Practica NO se registra

Retiro de Documentos
HABILITANTES / Incluido
Evaluacion y Certificado A 4
con Total horas, fechas EIN
en hoja membretada.

!

Entrega de documentos en
Coordinacién Practicas

v

Se registra 100% de horas
realizadas / Digital y Fisico.

A 4
FIN

Elaborado Por: Lic. Galo A. Sanchez N.

Coordinador de Practicas.
Los mapas de proceso que se utiliza como parte del transcurso en la apertura y
validacién de préacticas resulta ser medianamente amplia; de tal forma que los
estudiantes de Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador tienen a

disposicion algunas opciones para legalizar sus pasantias, entre las cuales se considera
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incluir en el reglamento de practicas algunas opciones propias de la naturaleza de la

carrera:

a) En los diferentes establecimientos instalados en la propia Universidad Internacional
Del Ecuador, incluido eventos internos.

b) Dependencias o Establecimientos con los cuales la escuela tiene acuerdos vigentes
0 convenio debidamente aprobado y regularizado, cada uno de ellos.

c) En los diferentes eventos culinarios / gastrondmicos, seminarios, congresos
gastronémicos, ferias o en los que se sirva alguna variedad de alimentos y bebidas, que
tenga vinculacioén con la UIDE.

d) En los establecimientos hoteleros y gastrondmicos que realicen contacto
directamente el o los estudiantes. Este tipo de practicas seran validadas mediante un
certificado del establecimiento dirigido a la Escuela de Gastronomia, previo al inicio de
las practicas, documentos habilitantes, ademéas de un segundo certificado cuando el
estudiante haya finalizado su periodo de pasantia, en el que se sefale el nimero de

horas realizadas y las areas en las que se desempefié.

Considerando las diversas formas de vinculacién al entorno laboral y la politica de
adaptabilidad que se ha implementado en la Escuela de Gastronomia, se ha
considerado como valederas diversas formas de desarrollo de practicas pre
profesionales, y claro entre las que se validan son:

Informacion incluida en el reglamento de la carrera:
Art.13: Para validacion y transferencia de horas practica.

a) Internas:

Cuando excedan las horas internas se podran hacer paso de estas a las horas externas.
Como el reglamento de UIDE indica son 540 horas internas, este traspaso se lo podra
realizar hasta del 25 % (135 horas).

b) Externas:

Para las horas externas se consideraran situaciones validas:

a) Horas administrativas, considerando la naturaleza de especialidad vy
profesionalizacion que exige estas horas de caracter DEPENDIENTE, el estudiante
podra cumplir hasta 100% (600horas), las cuales se validara como horas externas,

siempre y cuando lo certifique el docente que le seleccioné y autorizé para dicha
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b)

d)

actividad administrativa; para dicha validacién la certificacion debe incluir el total de

horas realizadas.

Ayudante de catedra, considerando que dicho perfil requiere de compromiso,
lealtad, distincion, apego a la profesionalizacion de la Gastronomia y trabajo con
ética, dicha actividad se validara como horas externas, siempre y cuando lo certifique
el docente que le seleccioné y autorizé para dicha actividad administrativa; para
dicha validacion la certificacién debe incluir el total de horas realizadas.

Convalidacion; cuando un estudiante se transfiere de otra Universidad y tiene un
certificado debidamente legalizado, aprobado. Previa verificacion para su validacion
por parte de la coordinacion de practicas de la Escuela de Gastronomia, dichas

horas seran unica y exclusivamente consideradas como externas.

Desempenio laboral actual, relacion de dependencia; Si el estudiante da fe, que
trabaja, en uno o mas establecimientos de alimentos y bebidas y que ha completado
el total de horas practicas exigidas por el reglamento, seran registradas, en su
archivo, en un cien por ciento, dichas horas seran consideradas como internas y

externas:

Para lo cual el estudiante debe adjuntar su historial laboral del IESS;
Certificado laboral, el cual sera evaluado por la coordinacién de practicas, para
garantizar su autenticidad, posterior a ello se dara por valido y se ingresara al

sistema de control vigente.

Desempefio laboral anterior, relacion de dependencia; Para aquellos
estudiantes, con experiencia laboral en establecimientos de alimentos y bebidas y
gue han escogido la carrera de Gastronomia, se tomara en cuenta los certificados
de hasta con tres afios de antigiedad a su fecha de ingreso a la escuela, para ser
tomados en consideracion para su registro de practicas, en un cien por ciento, dichas

horas seran consideradas como internas y externas.

Para lo cual el estudiante debe adjuntar su historial laboral del IESS.
Certificado laboral, el cual sera evaluado por la coordinacion de practicas, para
garantizar su autenticidad, posterior a ello se dar4 por valido y se ingresaré al

sistema de control vigente.
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f) Desempenfo laboral anterior o actual, negocio propio; Se consideraran validas
dichas horas practica, cuando el estudiante tenga forma de evidenciar el
funcionamiento del negocio propio, considerando que debe cumplir todos los
requisitos para validar dichas horas:

e Tener aprobado el 50% de sus créditos académicos.

e Tener aprobado las materias de, Matematica Aplicada, Bases de Administracion,
Contabilidad General, Costos de Alimentos y Bebidas e Informatica basica; o
equivalentes.

e Qué el negocio, micro emprendimiento o pyme, tenga evidencia de legalidad,
considerando como evidencias validas, una o algunas, asi como: SRI(respaldado
por las ultimas 6 declaraciones), Registro de Constitucién de la Empresa, contratos
de Servicios que preste el negocio en entidades publicas o privadas, Certificados de
Clientes, siempre que exista respaldo de facturacion.

Dicha informacion serd validada por la coordinacion de préacticas, verificando su

veracidad.

5.2.1. Proceso Actual de negociacion.

Para establecer el listado de prioridades de las empresas posibles a incluir en el
proceso, se filtra la base de datos disponible (previo seleccionarla, se evidencia que
exista el restaurante, hospital, catering, hotel, motel, entre otros, que tenga procesos de
BPM, y en algunos casos en proceso de implementacion de Hazard Analysis Critical
Control Points HACCP), ante lo cual se evidencia que las posibles contra partes son
416, sin embargo, se considera como grupo prioritario a los de mayor volumen y
especializacion, como son los hoteles de mayor categoria, en la cual se evidencia que
se considera a 26 (incluido un Hotel en el exterior con el cual ya se mantuvo

practicantes):

85



“II ESCUELA )
UI DE ( DE GASTRONOMIA

Hotel Dann Carlton Quito X X
ALAMEDA Hotel Mercure

Best Western Premier Cplaza Hotel
Codehotel SA

Hotel Akros

Hotel Apart Los Quipus

Hotel Apart Walther

Hotel Barnard

Hotel Casa Gangotena

Hotel Embassy

Hotel Holyday Inn Express

Hotel Howard Johnson Quito
Hotel JW Marriott Quito

Hotel Le Parc

Hotel Lugano

Hotel NH Collection Quito Royal
Hotel Patio Andaluz

Hotel Quito

Hotel Republica

Hotel Rio Amazonas Internacional
Hotel Sebastian

Hotel Sheraton Quito

Hotel Swissotel Quito

hotel Tambo Real

Hotel Whyndam UIO

Hoteles PLAZA EL BOSQUE / Chile

XXX XXX XX XX XX XXX [X|X[X|X[X]|X[X|X[X]|X
NXUIX XX [X|X[X[|X[X|X[X|X[X[X|X[X|X[X|X|[X|X[X|X|[X]|X

Figura 8. Listado de empresas para practicas.
Fuente: Escuela Gastronomia Universidad Internacional del Ecuador.

Elaborado por: Galo A. Sanchez N.

El proceso actual de negociacién se lo desarrolla con menor formalidad del requerido,
no se tiene pre establecido un libreto guia, se adapta de parte del coordinador de
practicas segun cada empleador, en las entrevistas se desarrolla el siguiente proceso,

aun no estandarizado:

e Paso 1. Evadir los filtros duros de las empresas: esto resulta clave, ya que en
muchos negocios del medio no se dispone de un contacto para esta accion de
apertura y entrenamiento practicantes en formacién profesional; esto se logra con
estrategias diversas de contacto, asi como puede ser contacto via Facebook, twitter,
mails de servicio al cliente, mails a recursos humanos, entre otros (en algunas

ocasiones se visita y consume en el restaurante u hotel, y se conversa con el
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supervisor encargado, para asi poder identificar a la persona clave dentro de la

organizacion), hasta alcanzar un primer acercamiento, nombre de contacto o correo

valido para establecer el siguiente paso.

- Posible problema, empresas tienen community manager que no dispone de
dicha informacion, ante lo cual bloquea la comunicacién, lo que dificulta
concretar un primer acercamiento.

- Tiempo estimado de duracion: hasta 3 meses.

Paso 2. Establecer un trato menos formal: esto se logra mediante conversacion

telefénica, mail, Facebook Messenger, Skype, entre otros; para medir un primer

grado de pre disposicién o interés de parte del empleador en colaborar con la

Escuela de Gastronomia UIDE, si dicho empresario muestra interés, se procede,

caso contrario se finaliza el acercamiento.

- Posible Problema: El contacto obtenido no es el indicado y se debe re programar
el acercamiento.

- Tiempo estimado de duracion: hasta 2 semanas.

Paso 3. Envio de mail de parte de Escuela de Gastronomia UIDE al empleador,

explicando la modalidad de préactica, duracion minima aceptable, areas en las que

se busca generar competencias, borrador de convenio.

- Posible Problema: Filtros internos del servidor, lo que evita que ingresen mails
al servidor que no pertenezcan a la misma organizacion.

- Tiempo estimado de duracion: hasta 48 horas.

Paso 4. Cita para Negociacién: momento y lugar donde es crucial la imagen de la
Escuela de Gastronomia mostrarse como la mejor opcién, para asi buscar negociar
los términos del convenio, si existen correcciones de parte del empleador. De parte
de UIDE que los estudiantes tengan parqueadero disponibles o transporte nocturno,
flexibilidad de horarios, beneficios para su practica (alimentacién, lavanderia para
uniformes, lockers, tiempos de descanso), dias libres, posibilidad de generar
informacién e indole académico (tesis, articulos cientificos, procesos de
estandarizacion de documentos, manuales de procesos para bodega, restaurantes,
cocinas, areas de produccion, entre otros); para asi alcanzar un ambiente de
aprendizaje adecuado para desarrollo de competencias. Es importante considerar el
proceso de ganar — ganar, solo asi la negociacion avanza y se busca cerrarla; si el
negociador de parte de la empresa plantea un escenario ganar (empresa) - perder

(UIDE) y dicha postura se plantea en inquebrantable la empresa es descartada. En
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algunas ocasiones especialmente aquellos lugares pertenecientes a multinacionales

0 grupos econdmicos cerrados, es imposible de parte del negociador de la empresa

doblegar dichas politicas y estandares.

- Posible Problema: Filtros internos del servidor, lo que evita que ingresen mails
al servidor que no pertenezcan a la misma organizacion.

- Tiempo estimado de duracion: hasta 48 horas.

e Paso 5. Ante Convenio: envio de mail con el convenio corregido, incluido las
clausulas requeridas por las partes, para revision de parte de departamentos
legales.

- Posible Problema: departamentos legales altamente burocraticos, para lo cual
se firma una carta compromiso para poder empezar la ejecucion mientras se
corrige estilo del documento.

- Tiempo estimado de duracion: hasta 6 meses por parte del departamento legal
(Convenio).

- Tiempo estimado de duracion: hasta 48 horas la carta compromiso de parte de

la Escuela de Gastronomia UIDE.

e Paso 6. Cierre de Negociacién de convenio (aprobacion y firma): una vez aceptado
por las partes, se procede al cierre de la negociacién y empieza la ejecucién lo mas
pronto posible.

Dicho proceso en la mayoria de las situaciones se puede ver truncado por parte de los
negociadores de las empresas, 0 por parte de los departamentos legales, por ello la
necesidad de estandarizar los procesos, de tal forma de cualquier participante de UIDE
se encuentre en capacidad de negociar de la mejor forma posible, para establecer

procesos efectivos a través del tiempo.

5.2.2. Proceso sugerido para mejoramiento de gestién de negociacion.

El proceso sugerido de negociacion se establece para que sea adaptable a la mayoria

de situaciones y basado en la experiencia antes descrita, ante lo cual se establece:
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1. Filtros empresas

2. Trato amistoso

3. Acercamiento via
MAIL

4. Negociacion.

5. Ante convenio.

6. Cierre de Negociacion
de convenio.

Seleccion Empresa
para acercamiento
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NO
contacto

—|

Via: Facebook. | I—

—L

Via: twitter. | l—
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Via: atencidn |
cliente.

Via: Otra via, como
visita 0 consumo.

Respuesta de parte |
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Proceso aplicado
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menos formal,
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Durante conversacion,
VERIFICAR requerimiento y
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FIN DE PROCESO
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Escuela de Gastronomia
UIDE al empleador,
explicando la modalidad de
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Revision de
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Proceso de
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fnalizado

Figura 9. Proceso Sugerido, Negociacion de practicas Escuela de Gastronomia de UIDE 2017.

Fuente: Escuela de Gastronomia Universidad Internacional del Ecuador.

Elaborado por: Galo A. Sanchez N.
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5.2.3. Politicas, estrategias y técnicas de negociacion efectiva para
apertura de plazas.

Previo establecimiento de politicas, estrategias y técnicas, es importante recordar el

Decélogo de UIDE que se mencioné en el capitulo I:

© ©® N o v

Luchar a favor de la paz, libertad y democracia.

Fomentar el desarrollo de instituciones confiables en Ecuador, América Latina y el
Caribe.

Contribuir a creas una visién de futuro del pais y de la persona.

Formar emprendedores. Impulsar la creatividad, innovacion y la iniciativa
empresarial.

Respetar el derecho ajeno y a la ley.

Luchar por la seguridad juridica en el Ecuador y en América Latina.

Promover la ética y la lucha contra la corrupcion.

Desarrollar el sentido de solidaridad.

Reconocer los méritos ajenos.

10. Promover el trabajo productivo.

Habiendo considerado dicho decalogo se puede sugerir los procedimientos respecto a

politicas, estrategias y técnicas, los cuales se centrardn en ser maximo cinco, para ser

faciles de adaptar y recordar:

Politicas de negociacién de parte de escuela gastronomia UIDE:

Generar siempre situaciones de ganar- ganar para que los estudiantes de UIDE

tengan un ambiente de aprendizaje saludable.

Negociar solo con establecimientos legalmente constituidos.

Nunca usar de referencia convenios de otras universidades.

Apertura maximo 5 plazas maximo por establecimiento.

Brindar oportunidades a emprendimientos gastronémicos de naturaleza particular.
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o Estrategias de negociacion de parte de escuela gastronomia UIDE:

1. Empezar la negociacion de una forma clara, asertiva, direccionada a fidelizacion de

marca, presentarse a tiempo.

2. Mencionar las ventajas competitivas de la formacioén en UIDE.

3. Identificar claramente durante la conversacién donde puede calzar los pasantes de
UIDE.

4. Conocer las ventajas del empleador para estudiantes de Escuela de Gastronomia
de la Universidad Internacional del Ecuador.

5. Mostrar interés en firme para cerrar un pre acuerdo o asegurar las condiciones

iniciales, incluyendo fechas y plazos reales.

e Técnicas de negociacion de parte de escuela gastronomia UIDE, con gerentes

generales o RRHH, para apertura de plazas para practicas:

En el presente documento se considera importante identificar como técnicas, la
ejecucion de negociacion, para buscar generar confianza, cerrar y firmar el convenio de

la mejor forma posible.

1. Tiempo; nunca llegar tarde, estar en el sector o cerca del que se planificé la cita; al
menos 30 minutos previos, llegar a cita con 10 minutos (minimo) o 15 minutos (ideal)
de anticipacion (no forzar anticipar la cita; es decir no llamar ni incomodar al
interlocutor llamando o escribiendo por WhatsApp o cualquier medio electrénico,
presentarse en recepcion o seguridad y explicar que llegé un poco temprano, pero
gue espera sin problema a la hora pactada). No planificar usar mas de 1 hora para
negociacion, al menos que se ponga dificultosa o no exista puntos de convergencia,

en dicho caso se planifica una segunda cita de negociacion.
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Saludar (considerando la empatia de género):

Contraparte HOMBRE: contacto visual el cual se mantiene, mientras se extiende la
mano y se realiza un apreton firme, girar en un movimiento casi imperceptible la
mano sobre la del interlocutor y proceder a cerrar la mano izquierda sobre la derecha
del interlocutor por un tiempo corto, no exagerado pero efectivo.

Contraparte MUJER: permitir que la interlocutora decida si saluda con la mano o de
beso en la mejilla; si es de mano se repite el procedimiento de contraparte hombre
(a.), si es de beso en la mejilla, corto y sin incomodar a la contraparte.

Conversacion; la conversacion debe incluir;

Ventajas competitivas de trabajar con UIDE Gastronomia.

Competencias que desarrollan estudiantes UIDE versus otras universidades.
Verificar requerimientos puntuales como: lavanderia, estacionamiento o transporte,
pago de practica, uniformes, alimentacion.

Identificar horarios disponibles de la contraparte para los practicantes.

Mostrar interés real en la contraparte y sus necesidades.

Negociacion:

Ir acordando horarios disponibles para los practicantes.

Responsabilidades de los estudiantes.

Beneficios dentro de las instalaciones de hotel o restaurante, entre otros.

Envio de documentacion completa y a tiempo, siempre cumpliendo los plazos
acordados en la reunién.

Correccion pronta de los documentos, y realizar seguimiento del mismo.

Firma de convenio:

Pactar fecha y horario adecuado de las partes.

Dependiendo del caso y tipo de convenio; invitar a medios de comunicacion.
Verificar documentacion completa al menos 48 horas antes de la firma.

Transportar en papeleria oficial, incluyendo logotipos y demas herramientas visuales
de identificacion.

Durante la firma transmitir en vivo o posterior maximo en 3 horas a la cita, publicitar

mediante redes sociales (grupos internos y externos de UIDE).
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5.2.4. Negociacion de convenios a corto y mediano plazo.

Los convenios para que sean efectivos para la Escuela de gastronomia de la
Universidad Internacional del Ecuador, se considera que los participantes entren en el
proceso antes descrito de ganar — ganar, de tal forma que si el empleador potencial
brinda facilidades de aprendizaje, desplazamiento, alimentacién, lavanderia, entre
otros, la UIDE permite que los procesos de entrenamiento sean de mayor duracion, es
decir permite que sus pasantes interactlen en un ndamero mayor de situaciones
laborales con el entorno, lo cual fortalece el desempefio fuertemente, ademas de

alcanzar la identificacion con la marca participante en el proceso.

Por ello la necesidad de incluir dos ejemplos de convenios vigentes que mantiene la
Escuela de Gastronomia con Establecimientos del medio de restauracion ademas de
hosteleria; para que se comprenda las politicas, estrategias y técnicas aplicadas, para
recopilar informacion suficiente para la redaccién del convenio; se menciona convenios
con restaurante, incluida otras carreras y con hoteles, ya que dichos convenios son la
realidad del entorno de la Escuela de Gastronomia de UIDE, un ejemplo de ello es el

ANEXO 4, en el cual se incluyen ejemplos de convenios.

5.3. Propuesta de mejoramiento de medicion por competencias en Escuela de

Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador EGUIDE.

La medicién por competencias realizada en el presente documento se desarrolla
considerando el mercado laboral, la integracion de las observaciones realizadas por
empleadores, ex estudiantes y docentes, para asi poder consolidar la informacion
contenida en los silabos de la carrera y poderlos aplicar considerando los perfiles del

INEN, para alcanzar una forma de valoracién minima tolerable.

Todos los formatos en el presente documento de evaluacion han sido desarrollados por
el autor, considerando la formacion de la malla perteneciente al perfil del estudiante,
ademas considerando los 7 principios de la normativa HACCP (Hazard Analysis Critical

Control Points).
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La gran mayoria de las competencias redactadas han sido establecidas como
conocimientos, para medir desde un eje transversal entre materias y comparar los

requerimientos del mercado vs formacion vs materias.

Conocimientos / Requerimientos
competencias del MERCADO
desarrolladas LABORAL /

durante el proceso necesidades
formativo. empleadores.

Formacion ESCUELA
GASTRONOMIIA UIDE / malla
curricular.

Figura 10. Requerimientos del mercado vs formacion vs materias EGUIDE.
Fuente: Informacién de capitulos anteriores.
Elaborado por: Galo A. Sanchez N.

5.3.1. Proceso actual de medicién y evaluacion.

A continuacion se muestra el proceso actual, considerando que no se ha realizado
ninguna correccion, para poder evidenciar el proceso desarrollado.
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UI‘I)I*: Escuela de

Gasfronomia

FORMULARIO DE EVALUACION DE PRACTICAS PREPROFESIONALES

NOMBRE DE LA INSTITUCION:

Abeja Pasteles y Dulces.

NOMBRE DEL TUTOR EMPRESARIAL:

DIRECCION DE CORREO ELECTRONICO:

APELLIDOS Y NOMBRES DEL ESTUDIANTE:

LOPEZ MEDINA MELANIE MICHELL.

No. de CEDULA:

Cl. 1717702037.

AREA O DEPARTAMENTO DONDE REALIZO

SUS PRACTICAS:

PERIODO DE EVALUACION:

NUMERO DE HORAS DE PRACTICA:

PARAMETROS

EVALUACION

OBSERVACION

Iniciativa.
Sugiere nuevas ideas.
Propone posibles modificaciones al método actual.

Responsabilidad.
Realizacion a tiempo de las labores encomendadas.
Cumple satisfactoriamente con el horario de trabajo.

Adaptacion a la organizacion.

Relacion formal con los distintos niveles jerdrquicos de la
empresa.

Relacion con los demds miembros de la Organizacion.

Habilidad para captar instrucciones.

Comprende y aprende fdcilmente los planteamientos que se le
hacen, los enfoca adecuadamente y toma la decisién correcta
con rapidez.

Habilidad para presentar hechos y conclusiones.
Claridad de lenguaje oral y escrito.

Capacidad de persuasion.

Presentacion de aspectos no ligados especificamente al trabajo
asignado.

Presentacion de informes.

Nivel de los problemas enfrentados.

Complejidad de los desafios del trabajo propuesto.
Nivel de la realizacién de las tareas

Profundidad de las soluciones.

Redaccién del informe.
Utilizacion correcta de la informacion, seleccion y uso del método
apropiado.

Nivel profesional del informe.
Alcance, profundidad y validez de las mismas.

Metodologia.
Utilidad y aprovechamiento inmediato del trabajo realizado.

10

Calidad de conclusiones y recomendaciones

11

Aporte del trabajo a la empresa

TOTAL-PROMEDIO.

ESCALA DE EVALUACION.

5: Excelente trabajo

4: Muy buen trabajo

3: Buen trabajo

2: Trabajo regular, calidad insuficiente
1: Pobre desempefio

Firmay Sello de Empresa.
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5.3.2. Propuesta de mejora para medicion por competencias.

Los procesos de medicion a desarrollar como parte de la propuesta de mejora planteada
son acorde a cada nivel de evaluacion. Se consideran bajo el estandar que el equipo de
Escuela de Gastronomia UIDE ha estimado como los adecuados, para poder visualizar

una forma de medicién a nivel de préctica pre profesional.

Es importante mencionar que este estilo de medicion no se desarrolla en ninguna de las
escuelas de Gastronomia del Ecuador en la actualidad, por lo cual no se dispone de un
punto de partida adaptable, sino que dicho proceso se genera en el presente

documento.

Adicional, se incluye un formato genérico de evaluacién considerando los puntos en
comun a medir en los participantes del programa. Se incluye una escala desde 100 en
descenso hasta 20, con intervalos de 10 puntos, no se incluye menos valor, debido a
gue ningun estudiante podria desarrollar practicas con evaluaciones tan bajas sin re

entrenamiento.

Se considera la necesidad de tener documentacion genérica, debido a que la
Universidad en procesos de acreditacién, ha visto la obligacion de migrar toda la
informacion a nubes para automatizar el acceso y administracion de la misma. Por ello
para la escuela de Gastronomia es importante que el formato de una forma resumida
abarque los procesos que el empleador requiere para medir, sin incomodar y buscando
condensar al maximo los formatos técnicos con los cuales se mide el proceso de

pasantia.

Para la re estructuracion del documento se mantuvo los pardmetros que el empleador
puede evidenciar, se debe considerar que todo el presente documento no es aplicable
como si los estudiantes fueran personal formado, se debe recordar que son personas
en formacion académica y se dirigen a las empresas con convenio para desarrollar
competencias laborales, por ello puede en el lector de la presente tesis disociar o
incomodar la forma en la cual ha sido redactados los formatos planteados, pardmetros
0 competencias, se ha considerado que es importante que sea comprensible tanto para
el evaluado como para el evaluador; solo asi los formatos pueden ser de facil

adaptabilidad en la gestion empresarial.
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UIDE

[ L T I

%0

ESCUELA

DE GASTRONOMIA

FORMULARIO DE EVALUACION DE PRACTICAS PREPROFESIONALES - GASTRONOMIA -

NOMBRE DE LA INSTITUCION:

NOMBRE DEL TUTOR EMPRESARIAL:

DIRECCION DE CORREO ELECTRONICO:

APELLIDOS Y NOMBRES DEL ESTUDIANTE:

No. de CEDULA:

AREA O DEPARTAMENTO DONDE REALIZO SUS
PRACTICAS:

PERIODO DE EVALUACION:

NUMERO DE HORAS DE PRACTICA:

PARAMETROS

100

Iniciativa.

Sugiere nuevas ideas.

Propone posibles modificaciones al método actual.
Responsabilidad.

Realizacién a tiempo de las labores encomendadas.
Cumple satisfactoriamente con el horario de trabajo.

Adaptacién a la organizacion.

Relacién formal con los distintos niveles jerdrquicos de lo
empresa,

Relacidn con los demds miembros de la Organizacién.
Desempeho favorable para cliente interno y externo.
Manejo de estandar de vestimenta y

procedimientos.

Manipulacién de alimentos, transporte,
organlzacldn, almacenamiento.

Habilidad para higienizar los espacios y uso de
estandar alimentario.

Capacidad para elaborar mise en place y
administrarlo durante el servicio.
Procedimientos de cierre, enfriamiento,
etiquetado, inventario, entre otros.

Habilidad para comunicarse utilizando lenguaje
culinario técnico.

10

Capacidad de innovacion conforme a patologias
especificas requeridas y estandarizacion
parametrizada.

NOTA FINAL DE PRACTICA (sumo de codo pordmetro y dividic para 10)

Firma y Sello Coordinacién practicas UIDE.

Firma y Sello Empresa Evaluadora.

Elabarado nor: Galo A Sdnchez2 N / Marza 2017

97




5.3.2.1. Formatos de medicidn por competencias acorde a formacion de 2

nivel / semestre.

UIDE

Universidad Infemacional del Ecuador

ESCUELA

DE GASTRONOMIA

0

Area de trabajo: Cocina.

Pag.1de

2

NIVEL: SEGUNDO

FECHA: |

dd/mm/aa

RELACION CON LOS ALIMENTOS:

|:| DIRECTA

|:| INDIRECTA

COMPETENCIAS PREVIAS

MANEJO DE TECNICAS CULINARIAS BASICAS:

[]s  []No

CONOCIMIENTOS BASICOS DE COMO EVITAR PCC

[]s [] Nno

CONOCIMIENTOS INFORMATICOS BASICOS

] s [] No

*FORMAS DE TOMAR INVENTARIO

] s [] Nno

* Estéa es la Unica faltante que puede presentar el candidato para ser considerado apto; es necesario una capacitacion
previa en Toma de Inventarios o se le asignara alguien encargado que haga esta induccién durante el primer mes.

EVALUACION: |:| Programada |:| NO Programada
Ne° ACTIVIDAD POSIBLES PCC CORRECCIONES PCC
O Facilidades para realizarse examenes
d i .
O NO Tener el carné de salud e eses ylsang‘umeos .
1 PREVIO Vigente O No permitir en ingreso al area de
' manipulacion de alimentos hasta que
posea el carné actualizado.
- Q Informar la ubicacion del dispensador
O No utiliza malla para cabello. .
de implementos desechables.
O Roto, descocido. O Cambio de Uniforme.
2 UNIFORME —_ . O Cambio de parte de uniforme
O Cualquier tipo de sucio.
afectada.
U Ingiere alimentos o bebidas en el O Colocar letreros que recuerden la

area de trabajo.

prohibicién.

O No se verifica que coche para
transportar este limpio.

Q Determinar un lugar especifico para
ubicacion de coches destinados para
transporte de alimentos.

O No se verificé que bandejas para
transportar estén higienizadas.

U Establecer que se usen solo los
utensilios ya ORGANIZADOS.

TRANSPORTE
3 DE ALIMENTOS O Se transportan en las mismas
DE BODEGA A bandejas méas de una clase de
COCINA alimentos diferentes (Ej.: carne /
vegetales, etc).
O Coche tipo Rack; NO se
transporta en bandejas en orden
recomendado.
O No se lavan los alimentos
previamente.
4 HIGIENIZACION O NO se verifica que el lavabo esté

ALIMENTOS

higienizado.

O Las ppm de cloro son
inadecuadas.

Capacitacion por parte del Jefe de
Partida para:

O Recordar que la prohibicion existe para
evitar contaminacion alimentaria.

Q Orden correcto de transporte y
Almacenaje.

Q Procedimiento ALIMENTOS: lavado,
higienizacidn, transformacion.

QO PPM necesarias para las diferentes
elementos dentro de una cocina.
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N° ACTIVIDAD POSIBLES PCC

CORRECCIONES PCC Pég.2de2

O NO se verifica que area trabajo
este higienizada antes de empezar
procesos de transformacion.

Q Coordinar con Steward para que la
cocina se higienice antes de cada turno.

O NO se lava previamente utensilios
gue no estuvieron en uso, como
cuchillos, puntillas, etc.

QO Capacitacion por parte de Jefe de
partida para recordar temperaturas de
riesgo.

QO No posee recipiente sobre area de
trabajo para desperdicios de
alimentos,

O No elimina el contenido de

desechos del recipiente cada 30 min.
en basurero para desechos

QO Destinar un Unico recipiente para esta
funcion de almacenaje de desperdicios
previo su transporte a un basurero para
desechos orgéanicos.

0 Capacitacion por parte de Jefe de
partida para recordar tema contaminacion

organicos. cruzada.
ELABORACION a NO | li PREVIA
5 DE MISE EN se coloca alimentos Q Destinar/adquirir Recipientes tipo
PLACE transformacion en recipientes :
Cambro extras para colocar alimentos
separados.

U Uso de la misma tabla para picar
para diferentes clases de alimentos.

por separado.
QO Capacitacion en Cadigo de Colores.

4 NO se etiqueta debidamente
alimentos que van a refrigerarse.

4 Capacitacién por parte de jefe de
Partida en forma de etiquetar.

O Métodos de Descongelacion
inadecuados.

O Recordatorio de Métodos de
descongelacion.

QO Orden inadecuado de almacenaje
dentro de sistemas de refrigeracion.

Q Practica en conjunto con Jefe de
Partida de orden de refrigeracion.

Q Cuchillos no estan dentro de
solucién con cloro 100ppm.

O Colocar letreros con cantidades
adecuadas y recordar que se cambie
cada 2 horas.

DESPACHO O No cumplimiento temperatura de
6 PEDIDOS / Recalentado / Mantenimiento F y C.
Guarniciones. Q Falta de Orden y limpieza.

Q Préctica con Jefe de partida de
temperaturas de recalentamiento y
mantenimiento de alimentos.

Q Supervision por parte de cocineros y
Jefe de partida.

Q Procedimiento de Enfriado/
. Almacenaje Deficiente.
FINALIZACION

7 4 Sistema de Etiquetado Incorrecto.

DE TURNO
O NO se envia al area de lavado
todos los utensilios sucios.

Q Préctica de los procesos para
desempefiar la funcion de ayudante, re
entrenamiento y supervision por parte de
Jefe de Partida, Evaluacion extra.

COLABORO CON LA EVALUACION:

DSI DNO

OBSERVACIONES:

FECHA Préxima Evaluacién: | [ [ | dd/mm/aa

RESPONSABLE EVALUACION:
NOMBRE:

UIDE | {( o0

FIRMA: Universidad Intemacional del Ecuador
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5.3.2.1.1. Proceso sugerido para medicién por competencias para 2 nivel /

semestre.
Proceso sugerido para medicion por v "

ESCUELA |
competencias para 2 nivel / semestre o AT %S pEeAsTRONOMA

Estar cursando o cursado
segundo nivel

A

Manejo de técnicas
Culinarias

¢ Re

entrenamiento

Conocimientos evitar PCC
NO

! )

Conocimientos ° Evaluacion Aprobada
Informaticos Basicos UIDE

Actividad Previo

A

Correccion PCC

Transporte
alimentos Bodega a
Cocina

Entrenamiento en lugar
de préacticas por parte de Correccidn PCC
Jefe de Partida
Correccién PCC

Higienizacion
Alimentos

N

Elaboracion
iseen Place

N

NO | Entrenamiento en lugar
de préacticas por parte de Correccion PCC
Jefe de Partida
Practica con supervisory N ( Correccién PCC
seguimiento
Entrenamiento en lugar
de préacticas por parte de Correccion PCC
Jefe de Partida

Evaluacién de
la Practica

Despacho
Pedidos

N

Finalizacién
Turno

N

Aprobada

NO
Practica Re probada

Practica APROBADA

Elaborado por: Galo A. SanchezN. / Marzo 2017.
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5.3.2.2. Formato de medicién por competencias acorde a formacién de 5

nivel / semestre.

UIDE | () #o0u

Area de trabajo: Cocina. Pég. 1de2
Universidad Infernacional del Ecuador
NIVEL: QUINTO FECHA: | | | | dd/mm/aa
RELACION CON LOS ALIMENTOS: |:| DIRECTA |:| INDIRECTA

COMPETENCIAS PREVIAS

CONOCIMIENTOS DE DIETETICA Y NUTRICION. ] s [] No
CONOCIMIENTOS PARA IDENTIFICAR Y CORREGIR PCC. [] s [] Nno
CONOCIMIENTOS INFORMATICOS. [] s [] Nno
CONOCIMIENTOS DE DISENO Y EQUIPAMIENTO DE COCINA. ] s [] No
CONOCIMIENTO DE COMPRAS y BODEGA []s [] Nno
CONOCIMIENTOS DE MANEJO DE PERSONAL. []s [] Nno
ORGANIZACION DE BANQUETES y CATERING. [] s [ ] NnO
CONOCIMIENTOS BASICOS ENOLOGIA. []s [] Nno
MANEJO DE TECNICAS CULINARIAS Y SUS VARIANTES []s [ ] Nno
CONOCIMIENTOS INGLES BASICO []s [ ] Nno
MANEJO DE RECETAS ESTANDAR y COSTOS. []s [] Nno

EVALUACION: [[] Programada

|:| NO Programada

N° ACTIVIDAD POSIBLES PCC

CORRECCIONES PCC

PREVIO
LABORAL

O NO Tener el carné de salud
Vigente.

Facilidades para realizarse examenes
de eses y sanguineos.

No permitir en ingreso al area de
manipulacién de alimentos hasta que
posea el carné actualizado.

O No utiliza malla para cabello.

O Permite que Ayudantes y
cocineros no utilicen malla para
cabello.

O NO supervisa que cumplan aseo
bésico su personal al ingresar a
cocina

Informar la ubicacion del dispensador
de implementos desechables.
recordar la politica de lavado de
manos previo inicio de actividades.

Qd Lleva uniforme descuidado.
O Permite que ayudantes y
cocineros lleven uniforme Roto,
descocido o sucio.

2 UNIFORME

Cambio de Uniforme.

Cambio de parte de uniforme
afectada.

O NO ordena el cambio de uniforme
maltratado o sucio del personal a
cargo.

Recordatorio por parte de Sous chef
del procedimiento cuando no se
cumple con normas bésicas de
uniforme cuidado.

O Permite o Ingiere alimentos /
bebidas en el area de trabajo.

Colocar letreros que recuerden la
prohibicién.
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N° ACTIVIDAD POSIBLES PCC

CORRECCIONES PCC Pag.2de2

O NO coordina con Steward que al cambio
de turno se entregue cocina higienizada.

0 ESTABLECER horarios para que Jefe de
Steward designe encargados de
higienizacién antes de cada turno.

QO NO supervisa que cocineros y
ayudantes higienicen sus utensilios que no
han estado en uso (cuchillos, puntillas,
etc).

0 Sous chef establece supervisién temporal
hasta reestablecer politica.

QO Permite que cocineros y ayudantes
trabajen cerca de basureros y sin
contenedores para basura en su s areas
de trabajo.

0 No supervisa que se eliminen contenido
de desechos de recipientes cada 30 min.
en basurero para desechos organicos.

Q Destinar un Unico recipiente para esta
funcién de almacenaje de desperdicios
previo su transporte a un basurero para
desechos orgéanicos.

Q Capacitacion por parte de Jefe de partida
para recordar tema contaminacién cruzada.

O NO evita u ordena corregir PCC,
SUPERVISION DE | contaminacion alimentaria y faltas de uso
5 MISE EN PLACE | de contenedores separados para
diferentes géneros.

O NO capacita o evalla a personal en
Cadigo de Colores.

O NO Capacita o evalGa a personal en
manejo de termémetro, calibracion del
mismo y uso de temperaturas.

Q Destinar/adquirir Recipientes tipo Cambro
extras para colocar alimentos por separado.

Q Capacitacion en Cdadigo de Colores.

O NO capacita o permite que métodos de
Descongelacién sean inadecuados.

QO Recordatorio de Métodos de
descongelacion por parte de Jefe de partida.

QO Permite falta de orden de almacenaje
dentro de sistemas de refrigeracion.

QO Re entrenamiento y recordatorio de
normas con Sous chef.

QO Permite que cuchillos no estan dentro
de solucién con cloro 100ppm.

Q Colocar letreros con cantidades
adecuadas y recordar cambio cada 2 horas.

Q Falta de utilizacion de termémetro.

QO NO verifica aleatoriamente que
termémetros estén calibrados.

O Adicionar como politica verificacion de
temperaturas cada 20 minutos, en productos
potencialmente peligrosos.

QO Permite No cumplimiento temperatura
de Recalentado / Mantenimiento F y C.

QO No realiza muestreos de temperatura al
azar de diferentes producto.

DESPACHO
PEDIDOS

QO Reentrenamiento por parte de Sous chef
de temperaturas de recalentamiento y
mantenimiento de alimentos.

. QsSistem Eti Incorr .
FINALIZACION DE Sistema de Etiquetado Incorrecto

7 TURNO aNo se _enV|a a_ll area de lavado todos
los utensilios sucios.

Q Préctica de los procesos para
desempefiar la funcion de ayudante, re
entrenamiento y supervision por parte de
Jefe de Partida, Evaluacion extra.

COLABORO CON LA EVALUACION:

[]s []No

OBSERVACIONES:

FECHA Préxima Evaluacién: | | | |

dd/mm/aa

RESPONSABLE EVALUACION:
NOMBRE:

UIDE |

Universidad Infemacional del Ecuador

FIRMA:

M(* escueia ,
() DE GASTRONOMiA
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5.3.2.2.1. Proceso sugerido para medicién por competencias para 5 nivel /

semestre.

Proceso sugerido para medicion por ’ m
. : UIDE | (¢} #o0
competencias para 5 nivel / semestre i |14

|

Dietéticay Nutricion |

Estar cursando o cursado

v

| Identificacion y correccion PCC |

Informatica

| Disefio y equipamiento de cocina | |

Compras y Bodega |

QUINTO nivel
—>| Banquetesy Catering | Re
entrenamiento
[ Enologia Basica | 4
| | Técnicas Culinarias y Variantes | "
_ * _ Evaluacién NO
Inglés Basico | UIDE

| Receta Estandar y costos de A & B Aprobada

Manejo de Personal —

Actividad Previo

A

Correccioén PCC

Transporte
alimentos Bodega a

Entrenamiento en lugar
de practicas por parte de
Jefe de Partida

4><Correcci on PCC>

Cocina

Higienizacion
Alimentos

Correccidn PCC

N

Elaboracion
Mise en Place

NO

Entrenamiento en lugar
de practicas por parte de
Jefe de Partida

—/

{Correcci 6n PCC

Despacho
Pedidos

Practica con supervisory
seguimiento

{Correcci 6n PCC

N

Finalizacion
Turno

Entrenamiento en lugar
de practicas por parte de
Jefe de Partida

{Correcci 6n PCC

/

Elaborado por: Galo A. SanchezN. / Marzo 2017.

Evaluacion de
la Practica

Aprobada

NO
Prictica Re probada

Practica APROBADA
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5.3.2.3. Formato de medicién por competencias acorde a formacién de 8

nivel / semestre.

UIDE

Universidad Infemacional del Ecuador

Ul ESCUELA
( DE GASTRONOMIA

Area de trabajo: Cocina / Oficina.

Pag.1de2

NIVEL: OCTAVO FECHA: | | | | dd/mm/aa
RELACION CON LOS ALIMENTOS: |:| DIRECTA |:| INDIRECTA
COMPETENCIAS PREVIAS

CAPACIDAD Y CLARIDAD DE DAR, RECIBIR Y SUPERVISAR ORDENES. []s [ ] NnO
INTERACCION CON EL CLIENTE INTERNO Y EXTERNO FAVORABLE. L] st [] No
CONOCIMIENTOS DE DIETETICA Y NUTRICION. [] s [] NO
CONOCIMIENTOS PARA IDENTIFICAR Y CORREGIR PCC. []s [] No
CONOCIMIENTOS INFORMATICOS. []s [ ] No
CONOCIMIENTOS DE SISTEMAS DE FACTURACION. []s [] no
CONOCIMIENTOS DE DISENO Y EQUIPAMIENTO DE COCINA. []s [] No
CONOCIMIENTO DE COMPRAS y BODEGA Y PROCEDIMIENTOS AFINES. []s [] no
CONOCIMIENTOS DE MANEJO DE PERSONAL. L] s [] no
ORGANIZACION DE BANQUETES y CATERING. []s [ ] No
CONOCIMIENTOS ENOLOGIA. ] s [] Nno
MANEJO DE TECNICAS CULINARIAS Y SUS VARIANTES L] s [] no
CONOCIMIENTOS INGLES. ]9 [] No
MANEJO DE ORDENES DE COMPRA Y PROVEEDORES. [] s [] NO
MANEJO DE COSTOS DE ALIMENTOS. []s [] no
CONOCIMIENTOS SOBRE ELABORACION DE HORARIOS. ] sl [] NO
MANEJO DE RECETAS ESTANDAR. s [] No

EVALUACION: [[] Programada [ ] NO Programada
N° | ACTIVIDAD POSIBLES PCC CORRECCIONES PCC
O Facilidades para realizarse examenes de
, eses y sanguineos.
1 PREVIO O NO Tener el carné de salud a N . . 4 d
LABORAL Vigente. o} p_ermm_r'en ingreso al area de
manipulacion de alimentos hasta que posea
el carné actualizado.
O No utiliza malla para cabello. S .
O Permi P | Q Informar la ubicacién del dispensador de
. ermite que personal no implementos desechables.
utilicen malla para cabello.
2 | UNIFORME g ':eva_“”'forme desc“l'ﬁado' Q Cambio de Uniforme.
. ermite que personallieve O Cambio de parte de uniforme afectada.
uniforme Roto, descocido o sucio.
QO Permite o Ingiere alimentos / Q Informar anomalia a chef ejecutivo para
bebidas en el area de trabajo. correcciones especificas..
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N° ACTIVIDAD POSIBLES PCC CORRECCIONES PCC Pag.2de2
0 Recibe informe de NO entrega de Q Coordinar con Jefe de Steward y
cocina lista para utilizacién durante cambio establecer horarios de personal para
de turno. higienizar cocina.

O Personal reincidente en NO

higienizacion de utensilios que no han

estado en uso (cuchillos, puntillas, etc).
O Programar cursos de reentrenamiento
conjuntamente con el chef ejecutivo para el

0 Personal traba cerca de basureros y sin pgrsongl si las faltas de higienizacion son

contenedores para basura en su s areas reiterativas.

de trabajo sin accion correctiva por parte

de jefes de partida. Q Establecer nuevos programas de
procedimientos y de reentrenamiento para
jefes de partida para lograr supervisores

SUPERVISION DE 1 NO evita u ordena corregir PCC, proactivos.

5 MISE EN PLACE | contaminacion alimentaria y faltas de uso
de contenedores separados para QCapacitacion en Cédigo de Colores.
diferentes géneros.

Q Jefe de partida NO capacita o evalla a 0O Recordatorio de Métodos de
personal en Cédigo de Colores. descongelacion.
0 NO Capacita o evalta a personal en
manejo de terdmometro, calibracion del QO Re entrenamiento y recordatorio de
mismo y uso de temperaturas. normas con jefes de partida..
Q Problemas con procedimientos de
descongelacion. QO Adicionar como politica verificacion de
- B temperaturas cada 20 minutos, en productos
Q Permite falta de orden qe alm_a’cena]e potencialmente peligrosos.
dentro de sistemas de refrigeracion.
Q Falta de utilizacion de termémetro. Q Préctica de los procesos para
O NO verifica aleatoriamente que desempefiar la funcion de ayudante, re
termémetros estén calibrados. entrenamiento y supervision por parte de
Chef.
. U Sistema de Etiquetado Incorrecto.
FINALIZACION DE . . .

6 TURNO QO Permite que NO se envie al area de

lavado todos los utensilios sucios.

COLABORO CON LA EVALUA

CION:

[]s []No

OBSERVACIONES:

FECHA Préxima Evaluacion:

dd/mm/aa

RESPONSABLE EVALUACION:

NOMBRE:

FIRMA:

UIDE

I ESCUELA
( DE GASTRONOMIA

Universidad Interacional del Ecuador
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5.3.2.3.1. Proceso sugerido para medicion por competencias para 8 nivel /

semestre.

Proceso sugerido para medicion por
competencias para 8 nivel / semestre

Estar cursando o cursado
OCTAVO nivel

v

|Capacidad de dary recibir ordenesl

[ Técnicas Culinarias y Variantes |

Interaccion cliente externo e Enologiay Maridaje.
interno favorable

Dietéticay Nutricion

| |
¥

Inglés Medio

v

UIDE

nnnnn o Intemacionai del Ecuador

ESCUELA R
DE GASTRONOMIA

0

Re
entrenamiento
A

y

A 4

| Identificacion y correccion PCC |

| Disefio y equipamiento de cocina |

Manejo ordenes de compray
proveedores

Informatica

v

Sistema de Facturacién

| Receta Estandar y costos de A & B |

|_

Elaboracién Horarios

Evaluacion NO
UIDE

Aprobada

Sl

Actividad Previo

I |
I |
I —

Compras , Bodega y procesos

Manejo de Personal

Banquetesy Catering

Correccion PCC

Entrenamiento en lugar
de practicas por parte de
Jefe de Partida

NO

Transporte
alimentos Bodegaa
Cocina

4><Correcci 6n PCC>

Higienizacion
Alimentos

Elaboracién

! Entrenamiento en lugar
iseen Place

de précticas por parte de
Jefe de Partida

NO

—PI Correccidén P

cc

N

Despacho
Pedidos

Practica con supervisor y
seguimiento

{Correccién P

cc

N

Entrenamiento en lugar
de practicas por parte de
Jefe de Partida

Finalizacion
Turno

{Correcci 6n PCC

N

Evaluacién de
la Practica

Elaborado por: Galo A. SanchezN. / Marzo 2017.

NO
Aprobada

Practica Re probada

Practica APROBADA
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5.4. Politicas y estrategias para re entrenamiento por competencias si la

evaluacion es negativa o deficiente.

e Politicas parare entrenamiento:

Las politicas para re entrenamiento que se sugiere son:

Planificar reunién con el estudiante que no aprobd evaluacion,

Aplicar entrevista para identificacion de problema, ya sean: académicos, de
adaptabilidad, actitudinales, entre otros.

Planificar ejecucién de programa de re entrenamiento, el cual no debe tardar mas de 15
dias.

Medir competencias en la Escuela de Gastronomia UIDE.

Designar evaluadores de competencias y fecha a realizar la medicién (Empleador y
UIDE).

Verificar aprobacion.

Re insertar a practicante a entorno laboral actual.

Solo en casos fuera de parametrizacion se considerara como soluciéon una nueva
asignacion de plaza para desarrollo de pasantia.

Seguimiento bimensual.

o Estrategias parare entrenamiento:

Las estrategias para ejecucion de re entrenamiento como se menciona durante todo el
documento es con fines académicos, ante lo cual la estrategia de mayor efectividad es
considerar el estandar alimentario vigente y un resumen de técnicas culinarias basicas,
ya que conforme se evidencio en la estructuracion de requerimientos del medio de
alimentos y bebidas, es donde mayor dificultad de adaptabilidad podrian tener en el
desempenio laboral. Es la estrategia que se considera efectiva, por lo cual en el ANEXO

5 se presenta el disefio del documento que servira para reentrenamiento en su pasantia.
Con dicha informacion el estudiante se encuentra en capacidad para ser re evaluado y

ser insertado laboralmente para el desarrollo de su pasantia para concluirla de la mejor

forma posible sin mayor afeccion.
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5.5. Procesos operativos internos para mejora administrativa en la Escuela de

Gastronomia de UIDE.

El presente apartado del documento busca implementar nuevos procesos
administrativos a nivel operativo, no solamente direccionados hacia competencias,
negociacién de practicas pre profesionales, para lo cual se incluye procesos requeridos
para la mejora administrativa que requiere la carrera de Gastronomia de la Escuela de
Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador; los procesos incluidos son:
proceso de requisicion, proceso de orden de compra, proceso de recepcion de producto,
proceso de armado de canasta, proceso de despacho para clase, proceso de despacho
para evento, proceso de reingreso de canasta después de clase, proceso de limpieza
de cocina, proceso de limpieza del area de recepcion de productos, proceso de limpieza

de cuartos frios, proceso de limpieza de bodega de secos, proceso de lavado de manos.

Los procesos administrativos operativos que se muestran a continuacién; son los
adecuados conforme al contingente humano y de maquinaria disponible, considerando
el espacio y funcionamiento de la carrera; cabe mencionar que dichos procesos se los
ejecutaba; sin embargo en el presente documento se los vuelve apreciables y reales de
tal forma que el estandar pueda ser fortalecido para mejora de su funcionamiento a

través del tiempo.

5.5.1. Proceso de requisicion.

Formato: Proceso de requisicion
Ejecutor Proceso: Docente

Receptor Proceso: Adquisiciones

Descripcion:

Revisar el silabo para verificar las recetas de la clase a impartir.

Enlistar los ingredientes necesarios para la realizacion de la clase.
Determinar las cantidades de los ingredientes en kilos, litros y unidades.
Ingresar correctamente la informacion al formato Excel para requisicion UIDE.

Enviar la requisicion al encargado de compras.

o g s~ w N PRE

Realizar el proceso de requisicion con 15 dias de anticipacion.
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Proceso de requisicion:

UIDE | § s

Revisar el silabo para verificar las
recetas de la clase a impartir

SI

v

NO Enlistar los ingredientes necesarios
para la realizacion de la clase

l

Determinar las cantidades de los
ingredientes en kilos, litros y unidades,

Sl

|

Ingresar correctamente la
informacion al formato Excel para
requisicion UIDE

Enviar la requisiciéon al encargado de compras
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5.5.2. Proceso de orden de compra.

Formato: Proceso de orden de compra.
Ejecutor Proceso: Adquisiciones.

Receptor Proceso: Proveedor.

Descripcién:

1. Verificar las requisiciones enviadas por los docentes.

2. Verificar stock de cada producto.

3. Unificar todas las requisiciones y realizar una sola orden de compra.

4. Clasificar los productos por proveedores determinando la cantidad a solicitar

(Mondel, Falcén, Tito Velastegui, entre otros).

o

Ingresar correctamente la informacion al sistema para orden de compra.
Solicitar autorizacién al Director Académico de la Escuela de Gastronomia.

Enviar la orden de compra a cada uno de los proveedores.

Proceso de orden de compra:

Verificar las requisiciones
enviadas por los docentes

Unificar todas las requisiciones y
realizar una sola orden de compra

Clasificar los productos por
proveedores determinando la
cantidad a solicitar

s

Ingresar correctamente la
informacidn al sistema para orden
de compra.

l

Solicitar autorizacion al Director
Académico de la Escuela de
Gastronomia.

Enviar la orden de compra a cada uno de los proveedores
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5.5.3. Proceso de recepcion de producto.

Formato: Proceso de recepcion de producto
Ejecutor proceso: Jefe de bodega/ practicante de bodega

Receptor proceso: --

Descripcién:

Identificar al proveedor.

Verificar los productos y cantidades con la orden de compra.
Recepcion del productos solicitado.

Revision organoléptica de los productos.

Pesar los productos.

Revisar la temperatura de los productos necesarios.
Realizar devoluciones si es necesario.

Firmar un recibido y solicitar la factura al proveedor.

© 0 N o g bk~ w0 DdhPRE

Almacenar los productos ya sea en cuartos frios, congelador o bodega.

Proceso de recepcién de producto:

Identificar al proveedor ‘

verificar los productos y cantidade
con la orden de compra

Recepcion del productos solicitado I

Revision organoléptica, peso
temperatura de los productos
necesarios

Entregar al proveedor el
producto y explicar el porque I
de la devolucion

Realizar devoluciones si es necesario

NO

v

Firmar un recibido y solicitar |a factura al
proveedor

Almacenar los productos ya sea en cuartos frios, congelador o bodega
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5.5.4. Proceso de armado de canasta.

Formato: Proceso de armado de canasta.

Ejecutor proceso: Jefe de bodega/ Practicante de bodega.

Receptor proceso: --

Descripcién:

1. Verificar que todas las jabas estén limpias y desinfectadas.

2. Pesar las cantidades solicitadas de la requisicion a elaborar.

3. Colocar una jaba base.

4. Separar mariscos y carnes en jaba individual y en otra vegetales y abarrotes sin
estropear los vegetales.
Apilar las jabas en el siguiente orden: jaba base, carnicos y vegetales-abarrotes.
Rotular las canastas con el nombre de la clase y el docente de la misma con el
formato Detalle de distribucién de canastas.

7. Informar si algun producto queda en congelacion como mariscos, o si algun producto
esta por llegar.

8. Guardar la canasta en refrigeracion.

Proceso de armado de canasta.

Pesar las cantidades sohatadas de la requisicion a
elaborar

Separar mariscos y carnes en jaba individual y en
otra vegetales y abarrotes sin estropear los
vegetales

NO

Apilar las jabas en el siguiente orden: jaba
base, carnicos y vegetales-abarrote:

sl

Y

Rotular las canastas con el nombre de la clase y el
docente de la misma con el formato Detalle de
distribucién de canastas (GAS-ADQ-000).

l

[Informar si algun producto queda en congelacion

como mariscos, o si algiin producto esta por
llegar

Guardar la canasta en refrigeracion
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5.5.5. Proceso de despacho para clase.

Formato: Proceso de despacho para clase
Ejecutor Proceso: Jefe de bodega/ Practicante de bodega

Receptor Proceso: Docente/ Ayudante de Catedra

Descripcién:

1. solicitar la requisicion a bodega ya sea el docente, ayudante de catedra o encargado
de aula.
verificar que la requisicion est4 completa.

3. reportar al docente, ayudante de catedra o encargado de aula si es que hay una
inexistencia de producto.

4. si se necesitara mas producto solicitar autorizacidon en bodega y adicionar en la
requisicion.

5. firma de recibido y despacho de la requisicion.

Proceso de despacho para clase:

3olicitar la requisicion a bodega ya sea ®
docente, ayudante de cdtedra o encargado de
aula

Verificar que la requisicion estd completa

FIN

Reportar al docente, ayudante de cdtedra o
encargado de aula si es que hay una inexistencia de
producto

solicitar autorizacion en
bodega y adicionar en la
requisicion

Solicitud de mas producto

Firma de recibido y despacho de la requisicion

113



5.5.6. Proceso de despacho para evento.

Formato: Proceso de despacho para evento.
Ejecutor proceso: Jefe de bodega/ Practicante de bodega.

Receptor proceso: Encargado del evento.

Descripcién:

1. Solicitar la requisicién a bodega.

2. Verificar que la requisicion esta completa.

3. Reportar al encargado del evento si es que hay una inexistencia de producto.

4. Si se necesitard mas producto solicitar autorizaciéon en bodega y adicionar en la

requisicion.

5. Firma de recibido y despacho de la requisicion.

Proceso de despacho para evento:

Solicitar la requisicion a bodega ya sea et~
docente, ayudante de cdtedra o encargado de
aula

Sl

Verificar que la requisicion esta completa

FIN

Reportar al docente, ayudante de catedra o
encargado de aula si es que hay una inexistencia de
producto

solicitar autorizacién en
bodega y adicionar en la
requisicion

Solicitud de mas producto

NO

Firma de recibido y despacho de la requisicion
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5.5.7. Proceso de reingreso de canasta después de clase.

Formato: Proceso de reingreso de canasta después de clase.
Ejecutor proceso: Docente/ Ayudante de céatedra.

Receptor proceso: Jefe de bodega/ Practicante de bodega.

Descripcién:

Recibir la canasta por parte del docente, ayudante de catedra o encargado del aula.
Dar de baja los productos perecederos o aquellos que estén en deterioro.
Clasificar los productos en buen estado por su tipo.

Pesar cada ingrediente.

Ingresar correctamente al formato Excel de reingreso de canasta.

I T o

Almacenar cada producto en cuartos frios, congelador o bodega.

Proceso de reingreso de canasta después de clase:

Recibir la canasta por parte del docente,
ayudante de catedra o encargado del aula

Dar de baja los productos perecederos o
aquellos que estén en deterioro

FIN

Sl

v

Clasificar los productos en buen estado por su
tipo

Pesar cada ingrediente

y

Ingresar correctamente al formato Excel de
reingreso de canasta.

Almacenar cada producto en cuartos frios, congelador o bodega
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5.5.8. Proceso de limpieza de cocina.

Formato: Proceso de limpieza de cocina.

Ejecutor proceso: Estudiantes.

Receptor proceso: Jefe de bodega.

Descripcion:

1. Desconectar aparatos electrénicos.

2. Realizar una limpieza superficial de las estaciones.

3. Lavar y desinfectar las estaciones de trabajo.

4. Retirar para limpieza las parrillas, entrepafnos y fogones de las estaciones.

5. Lavar, secar, contar y ordenar los utensilios de cada estacion.

6. Entregar las estaciones secas y ordenadas al grupo de limpieza en turno.

7. Lavar y desinfectar los pozos.

8. Realizar limpieza superficial del piso con escoba y pala.

9. Mojar con abundante agua caliente los pisos.

10. Realizar dosificaciones de productos de limpieza

11. Rociar el producto de limpieza previamente dosificado y restregar con la escoba.

12. Enjuagar con abundante agua caliente.

13. Secar los pisos con ayuda de la pluma.

14. Entregar el aula limpia al jefe de bodega.
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Proceso de limpieza de cocina:

( Desconectar aparatos electrénicos )

y
(Realizar una limpieza superficial de las estaciones)

v

( Lavar y desinfectar las estaciones de trabajo )

Retirar para limpieza las parrillas, entrepafios y
fogones de las estaciones

Lavar, secar,contar y ordenar los utensilios de
cada estacion

Entregar las estaciones secas y
denadas al grupo de limpieza en turno

FIN

( Lavar y desinfectar los pozos )

v

Realizar limpieza superficial del piso con escobay

pala
( )
Mojar con abundante agua caliente los pisos
N ¢ J
e N
Realizar dosificaciones de productos de limpieza
N\ ¢ J
(" Rociar el producto de limpieza previamente h
L dosificado y restregar con la escoba )
[ Enjuagar con abundante agua caliente ]
[ Secar los pisos con ayuda de la pluma ]

Entregar el aula limpia al jefe de bodega
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5.5.9. Proceso de limpieza del area de recepcion de productos.

Formato: Proceso de limpieza del area de recepcion de productos.
Ejecutor proceso: Practicante de bodega.

Receptor proceso: Jefe de bodega.

Descripcién:

Desconectar aparatos electrénicos.

Realizar una limpieza superficial de las mesas de trabajo.
Lavar y desinfectar las mesas de trabajo.

Lavar, secar y ordenar los utensilios de bodega.

Lavar y desinfectar los pozos.

Realizar limpieza superficial del piso con escoba y pala.
Realizar dosificaciones de productos de limpieza.

Mojar con abundante agua caliente los pisos.

© ©® N o g bk~ 0D PRE

10. Enjuagar con abundante agua caliente.

11. Secar los pisos con ayuda de la pluma.

Proceso de limpieza del area de recepcién de productos:

Desconectar aparatos electrénicos ]

l

Realizar una limpieza superficial de las Mesas
de trabajo

l

Lavar y desinfectar las mesas de trabajo ]

l

E.avar, secar y ordenar los utensilios de bodega

i

Lavar y desinfectar los pozos J

l

Realizar limpieza superficial del piso con
escoba vy pala

I

Realizar dosificaciones de productos de
limpieza

i

[Mojar con abundante agua caliente los pisos

-

!

Rociar el producto de limpieza previamente
dosificado y restregar con la escoba

!

Enjuagar con abundante agua caliente J

Secar los pisos con ayuda de la pluma

Rociar el producto de limpieza previamente dosificado y restregar con la escoba.

118



5.5.10. Proceso de limpieza de cuartos frios.

Formato: Proceso de limpieza de cuartos frios.

Ejecutor proceso: Practicante de bodega

Receptor proceso: Jefe de bodega

Descripcién:

1. Desconectar los cuartos frios con minimo tres horas de anticipacion.

2. Clasificar y dar de baja los productos en mal estado.

3. Limpiar y desinfectar las estanterias dejando un espacio de 10cm entre la pared y la
misma.

4. Realizar limpieza superficial de pisos con la escoba y la pala.

5. Realizar dosificaciones de producto de limpieza.

6. Rociar el producto de limpieza en paredes y pisos.

7. Enjuagar con abundante agua caliente.

8. Ordenar los productos, separando en el cuarto de congelaciéon aves, mariscos y
carnes rojas, fondos, pulpas, productos congelados. Y en el cuarto frio separar
vegetales, frutas, requisiciones ya elaboradas, embutidos, lacteos, conservas.

9. Conectar nuevamente los cuartos frios.

Proceso de limpieza de cuartos frios:

horas de anticipacién

1

Clasificar y dar de baja los productos en mal
estado

1

Limpiar y desinfectar las estanterias dejando un
espacio de 10cm entre la pared y la misma

]

Realizar limpieza Superficial de pisos con la
escobay la pala

!

Realizar dosificaciones de producto de limpieza

]

[Rociar el producto de limpieza en paredes y pisosj

I

Enjuagar con abundante agua caliente

!

Ordenar los productos, separando en el cuarto de
congelacidn aves, mariscos y carnes rojas,
fondos, pulpas, productos congelados. Y en el
cuarto frio separar vegetales, frutas,
requisiciones ya elaboradas, embutidos, lacteos,
conservas

[

( Desconectar los cuartos frios con minimo tres

Conectar nuevamente los cuartos frios
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5.5.11. Proceso de limpieza de bodega de secos.

Formato: Proceso de limpieza de bodega de secos.
Ejecutor proceso: Practicante de bodega.

Receptor proceso: Jefe de bodega.

Descripcién:

Clasificar y dar baja a productos expirados.

Limpiar y desinfectar las estanterias.

Realizar limpieza superficial con la escoba y la pala.
Trapear con una mopa previamente desinfectado los pisos.

Clasificar y ordenar los productos en las estanterias.

I T o

Etiquetar los productos.

Proceso de limpieza de bodega de secos:
r

Clasificar y de baja a productos expirados

Limpiar y desinfectar las estanterias

|

Realizar limpieza superficial con la escoba y
la pala

N

& ./

Trapear con una mopa previamente
desinfectado los pisos

!

Clasificar y ordenar los productos en las
estanterias

Etiqutar los productos
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5.5.12. Proceso de lavado de manos.

Formato: Proceso de lavado de manos.
Ejecutor proceso: Todos los involucrados con alimentos.

Receptor proceso: --

Descripcién:

1. Mojarse con abundante agua caliente las manos y los antebrazos hasta la altura del
codo.

Aplicar jabon liquido.

Frotar las manso entre los dedos, ufias y el antebrazo por 30 segundos.

Enjugar con abundante agua caliente.

a s~ N

Secarse las manos con toalla de papel de un solo uso y con la misma cerrar las
llaves.

6. Aplicar alcohol en gel.

Proceso de lavado de manos:

ojarse con abundante agua
caliente las manos y los antebrazos
hasta la altura del codo

NO

Frotar las manso entre los
dedos, ufias y el antebrazo por
30 segundos

Enjugar con abundante agua
caliente

S8écarse las manos con toalla de
papel de un solo usoy con la
misma cerrar las llaves

Aplicar alcohol en gel
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5.6. Proceso sugerido para graduacion.

Considerando que los procesos administrativos son perfectibles y actualizables, de igual forma para la escuela de Gastronomia de la Universidad
Internacional del Ecuador es importante gracias al presente documento plantear de una forma evidenciable el proceso de grado considerando

que se disponen de dos formas de grado; la primera es el examen complexivo y la segunda el trabajo de titulacion.

. ’ g I .
PROCESO DE GRADUACION ESCUELA DE GASTRONOMIA. UIDE S&S B vonomia

Octubre 2017

Seminario I Pago I Plan Tesis I Tesis | Lectura I Grado Oral I Archivo
| Solicitud Tutor y
PLAN TESIS, Certificado

segtin nomas Egresamiento Entrega a Entrega a
manual UIDE, Secretaria Secretaria
acorde alineas de Escuela Escuela E—
- - Pago trabajo investigacion Reunion de aa
SEIEZEF{] :E e I UNESCO, planificacion para — EMPASTAR. Adjuntar documentacion que la
o acan” Escuela de desarrollo de Designacion de 3 ejemplares. escuela tiene del
tulacion Gastronomia y tesis. Lectores (2) CD: Documento e Cerificado estudiante graduado
NBV. de tesis word y pdf| no adeudar se entrega en archivo
¢ Tesisy Ppt de UIDE. | |general, mediante una
Revision avance Lectura de tesis defensa oral. e Certificado Ilezl:ddeeo((:;es?;: (\)as
6 mediante citas BIBLIOTECA
Revision olciud para por parte lectores. validaciones o
documentos D programadas. indicando .
aprobacion de que no tiene convalidaciones,
archivo Generaly tesis. nada certificado de
Escue\g. DOCUMENTO Tesis endiente practicas.
e Cédula TESIS Correccion APROBADA. P .
bial. + JTio CONCLUIDA Sugerida Tutor Certfica. porentregar
Bibliografia y APA. bachiller. (Aprobada por . ertificado -
e Papeleta Director /informe) donacién de Hoja de Registro
Votacion. libro. Senescyt
Braz . Cey\\ﬁcado Reunién
Estructura Plan Practicas. NO tutor, para
tesis y Tesis. e Notener guiar en la Solicitud para fecha y hora
bloqueos Corecciony Revision correccion . de DEFENSA. I Emision titulo I
SADUL. Entrega software Anti solicitada por Programacion de fecha por
\/\ 210% 3 lectores. parte de Direccion carera y
comunicacién via mail a Actualizacion
estudiante y tribunal. SADUI
TESIS .
CORREGIDA Estado 5 -
- Graduado'
Elaboracion
APROBADA de Actas de
grado. | . GRADO
(Secretaria (firma de actas)
Temas que Escuela)
incluyen
propuesta
— i
EGRESADO curars: Aprobado
Panel de
Degustacion.
(5 recetas)
Seminario I Pago I Plan Tesis Tesis Lectura I Grado Oral I Archivo
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T

T

Estudiante

.
EGUIDE l

v

Convocatoria para
examen
complexivo

!

Seleccion opcién
grado “Examen
Complexivo”

y
Solicitud para
presentacion
“Examen
Complexivo

~— 14

v

Revision
documentos
archivo General y
Escuela:
e  Cédula.
e Tiulo
bachiller.
e Papeleta
Votacién.
e Certificado
Précticas.
*  Notener
bloqueos
SADUL.

Realizar pagos y

concluir documentacion
necesaria UIDE

Actualizacién

Seminario de
Actualizacién

inimo 70pt,

NO

Examen Complexivo Examen Complexivo
TEORICO PRACTICO
EXAMEN EXAMEN

COMPLEXIVO —» COMPLEXIVO
-TEORICO- -PRACTICO-
Y
.
S Aprueba
Aprueba inimo 70pt;
Inlmcys/_
NO
NO
A4
EXAMEN
EXAMEN SUPLETORIO
SUPLETORIO COMPLEXIVO
COMPLEXIVO -PRACTICO-
-TEORICO-
Sl
Aprueba
Aprueba fnimo 70pt;

|

EGUIDE I Ceremonia
publica GRADO
Entrega a
Secretaria
Escuela
Adjuntar
Certificado
no adeudar
UIDE.
Certificado
BIBLIOTECA
indicando
que no tiene
nada
pendiente
por entregar.
Certificado Ceremonia
donacion de publica:
libro. * Lectura publica
de notas.
* Toma de
Juramento
Individual.
* Acto
incorporacion
EGUIDE.

Archivo

Toda la
documentacién que la
escuela tiene del
estudiante graduado
se entrega en archivo
general, mediante unaj
lista de chequeo
donde constan las
validaciones o
convalidaciones,
certificado de
practicas.

Hoja de Registro
Senescyt

Emision titulo

Actualizacién
SADUI

“Estado 5 -
Graduado”

Estudiante

EGUIDE

Actualizacién

Examen Complexivo

TEORICO

Examen Complexivo
PRACTICO

EGUIDE

I Ceremonia

Archivo




5.7. Evaluacion financiera de laimplementacion de la propuesta de mejoramiento.

La evaluacion financiera tradicional no se considerd para el desarrollo del presente
documento, ya que la Escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional del
Ecuador; pertenece a una unidad académica estructurada como exige la Senescyt, es
decir como parte de su funcionamiento normal incluye recurso humano y logistico; es
decir instrumentos, apoya manos, escritorios, oficinas, impresoras, conexion a internet
y demas elementos que seria necesario adquirir y calcular su depreciacion si fuese una

propuesta direccionada de esa manera.

Habiendo considerado este particular se considera el valor total de la inversion que ha
venido realizando la coordinacion de practicas y vinculacion donde se requiere inversién
monetaria, se incluyen nuevos elementos requeridos y se realiza una proyeccion de

crecimiento del 5% considerando algunos elementos que lo autoriza internamente UIDE:

e Ingreso en esa proporcion de estudiantes anualmente.

¢ Incremento de presupuestos autorizados.

e Capacidad de gasto incluido en presupuesto.

Los valores considerados para el calculo de la inversion son:

e Sueldos y beneficios sociales: Valor calculado por hora, considerando la categoria
del docente y con 8 horas a la semana.

¢ Movilizacién: dinero asignado para gasolina de docente, transporte en general para
reuniones y seguimiento.

e Alimentacion: valor en délares destinado para docente cuando desarrolla dicha
actividad, no existe problema que sea de restaurante, snacks, excepto bebidas
alcohdlicas espirituosas.

e Suministros, copias, banners, material publicitario y extras: se considera todo
el material para oficina necesario, dicho valor se asigna a cada cargo considerando
Su requerimiento en presupuesto general.

e Suministros y Materiales: se considera materiales y suministros ESPECIFICOS
(alimentos y bebidas necesarios para entrenamiento) requeridos para el desarrollo
de la propuesta.

e Organizacién de talleres de socializacion, seminarios y capacitaciones:
eventos propios de la unidad académica para las actividades planificadas.

e Publicidad: valor a considerar para dicha actividad, la misma que cuando requiere

partida extraordinaria se apoya en el departamento de marketing central de UIDE.
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e Impresiones: valor en ddlares destinado a impresiones puntuales como menda,

formatos de medicion, hojas membretadas, entre otros.

Tomando en cuenta los pardmetros antes mencionados, se puede estructurar y calcular

el valor total de la implementacion de la propuesta.

Tabla 4. Total presupuesto inversion Escuela Gastronomia de Universidad Internacional del

Ecuador en Practicas.

UIDE

Universidad Infemacional ded Ecuador

I ESCUELA i
k DE GASTRONOMIA

TOTAL PRESUPUESTO INVERSION ESCUELA GASTRONOMIA DE UIDE EN PRACTICAS

UIDE Ao 1 Afio 2 Ao 3 Ao 4 Ao 5
RUBRO VALOR (USD) | VALOR (UsD) |VALOR (usp)| VALOR(usD) | $ 763.20
Sueldos y beneficios sociales $763.20 $801.36 $841.43 S 883.50 $927.67
Movilizacion S 480.00 S 504.00 $529.20 $ 555.66 $583.44
Alimentacion $ 280.00 $ 294.00 $308.70 $324.14 S 340.34
Suministros, copias, banners,
material publicitario y extras $ 280.00 $ 294.00 $308.70 $324.14 S 340.34
Suministros y Materiales $ 150.00 $157.50 $165.38 $173.64 $182.33
Organizacion de talleres de
socializacidn, seminarios y
capacitaciones $ 245.00 $ 257.25 $270.11 $283.62 $297.80
Publicidad $100.00 $105.00 $110.25 $115.76 $121.55
Impresiones $ 150.00 $157.50 $165.38 $173.64 $182.33
TOTAL ANUAL $ 2,448.20 $2,570.61 $2,699.14 $2,834.10 $2,975.80
TOTAL INVERSION APLICACION $ 13,527.85

Fuente: Coordinacion de Practicas y Vinculacion.

Elaborado por: Galo A. Sanchez N.

El total de la inversién se proyecta para 5 afios, debido a que se debe planificar para

cada cohorte de estudiantes, es decir se planifica invertir para implementar la propuesta

13 5267.85usd, lo que representa el 1.3% del presupuesto general de la carrera de

Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador.

Considerando el porcentual de tan bajo impacto en el presupuesto, la propuesta se

considera viable, por lo cual la carrera viene invirtiendo de una forma progresiva y se

espera que durante 2017 se alcance los valores detallados en la tabla antes descrita.

Resulta pertinente mencionar que los procesos adicionales sugeridos no implican

inversion ya que se cuenta con el personal y logistica necesaria para ponerlo en

practica.
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CONCLUSIONES

La estructura organizacional de la carrera de Gastronomia de la Universidad
Internacional del Ecuador permite tener claro el panorama en el cual se debe
establecer la nueva gestion empresarial para alcanzar nuevos y mejores servicios
para los estudiantes, para asi satisfacer sus requerimientos profesionales; incluido
los procedimientos internos operativos y el proceso de grado; para asi mejorar
sistematicamente los procesos administrativos en la Escuela de Gastronomia de la
Universidad Internacional del Ecuador.

El pentélogo y decalogo de la Universidad Internacional del Ecuador establece una
guia clara de cémo y hacia donde deben estar marcados los esfuerzos del cuerpo
docente y administrativo de las carreras, es decir brinda un horizonte hacia el cual
se debe pensar los nuevos modelos de gestidn empresarial sin deslindarse de la

base filoséfica de la universidad.

Resulta importante considerar la negociacion efectiva, sus técnicas de negociacion
y caracteristicas particulares que mencionan algunos autores, para asi poder tener

clara la forma en la cual se desempefia la carrera en el rubro al que pertenece.

Habiendo desarrollado el presente documento se puede concluir que la investigacion
resulta totalmente valida, ya que los procesos cambiantes de los entornos laborales
de los universitarios del Ecuador, se debe reflejar cada vez mas en su formacién
académica; ante lo cual habiendo involucrado a docentes, ex estudiantes,
empleadores, chefs, entre otros actores al proceso, fue la metodologia de mayor
veracidad; resulta acorde al tiempo espacio en el que ha sido planteada la ejecucion
de la presente tesis para alcanzar mejoramiento sugerido en la gestion empresarial

de Escuela de Gastronomia.

Es importante haber analizado y documentado de una forma teérica la gastronomia
en Ecuador y su profesionalizacién, ya que de esta manera se puede apreciar el
mestizaje culinario que ha tenido la cocina ecuatoriana, para asi poder entender de
mejor forma como el mercado laboral actual demanda profesionales de mejor nivel
de formacién, con mejor entrenamiento y con mejores competencias culinarias y de

gestion empresarial.
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La propuesta se debidé desarrollar durante un tiempo considerable, ya que de esta
manera se podia plantear y medir diferentes participaciones, considerando que
cuando se plante6 el arranque del documento, la Escuela Gastronomia UIDE, no
mantenia convenios con cadenas de hoteles, o con restaurantes con estrellas
Michelin en el exterior; por esta razén el FODA levantado permite tener diversos
puntos de partida para no solo mejorar en gestion a nivel de practicas sino de otros

procesos a futuro que la carrera mantiene.

El interés por participacion en précticas pre profesionales de parte de los
estudiantes es mayor, aungque aun no es cuantificable a través del tiempo, ya que la
cohorte a la que se aplicé los cambios descritos en el documento, se encuentran en

proceso de formacién, entre los semestres de octavo y noveno.

La informacion obtenida durante la formacién en la Maestria de Gestibn Empresarial
es de mucho valor para levantar procesos que se consideraban poco interesantes o
importantes para la direccion de la carrera de Gastronomia, pero que siempre eran
debilitantes durante procesos de acreditacion; por lo cual habiendo considerado el
estandar sugerido, los formatos logrados y el proceso en si, la Escuela de
Gastronomia ha empezado a incluirlos como parte de su proceso normal de

funcionamiento.

Los formatos y nuevos procesos dentro de las politicas aplicadas a practicas, resulta
funcional tener documentos nuevos para generar procesos diferenciados de gestiéon
empresarial, ya que de esta manera la carrera puede ser renovada y transformarse

en una dependencia agil en insercién laboral efectiva.

La cohorte que ingresara en el afio de 2018, es la elegida de parte de la Escuela de
Gastronomia para empezar el proceso de implementacion de los nuevos formatos,
procedimientos, procesos y mediciones por competencias descritas en la presente
tesis, ya que solo de esta forma se podra medir en unos semestres la efectividad del
procesos desarrollado de parte del estudiante de la maestria de Gestion Empresarial

en su proceso de titulacion.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda considerar los procesos de la presente investigacion al igual que sus
formatos como experimentales, los cuales pueden resultar efectivos para otras
escuelas de Gastronomia en Ecuador; para asi permitir que la presente tesis pueda
sentar un primer cimiento en la nueva formacion de futuros chefs; gerentes de
alimentos y bebidas o0 asesores gastronémicos con mejores y mayores

competencias laborales.

Es necesario recalcar que las politicas, estrategias y técnicas de negociaciéon del
presente documento sean revisadas si en algin momento se desean aplicar a otras
carreras de Gastronomia, ya que los que se muestran en la presente tesis son
disefiadas y adecuadas para la naturaleza y realidad de la Universidad Internacional

del Ecuador.

Los modelos de negociacion se deben desarrollar considerando las particularidades
de cada organizacion, ante lo cual se recomienda siempre bosquejar de la mejor
forma posible los requerimientos que se encuentran, las posibles soluciones y
posterior a ello se puede sugerir un estandar, para después de haber sido aprobado

se lo pueda implementar de la mejor forma posible.

Todo proceso y documento a través del tiempo es perfectible, por lo cual la
informacion contenida en el presente archivo es aplicable, medible y adecuada al
periodo de tiempo en el cual ha sido desarrollado, sin desvirtuar que se deban

realizar mejoras a los procesos conforme las necesidades del entorno lo requieran.
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La Maestria de Gestion Empresarial debe considerar en el desarrollo de su programa
de estudio; incluir casos de estudio vinculados al rubro de “alimentos y bebidas”;
debido a que dicha area de conocimiento tiene un grado de complejidad particular,
por lo que se requiere informacion multidisciplinaria de muchas fuentes,
considerando estandares alimentarios mundiales como Hazard Analysis Critical
Control Points (HACCP) y Codex alimentario; con lo cual el maestrante de otras
areas del conocimiento comprendera que no es suficiente el precepto de “todo el
mundo come siempre” como base para estructurar un proyecto; es decir, poder
incluir con un mejor criterio profesional observaciones desde varias perspectivas,
como es el caso del presente documento en el cual se han sugerido implementacion
de nuevos modelos de gestion administrativa aplicado en la formacién de

estudiantes de gastronomia.

Considerar que las mediciones por competencias propuestas son herramientas
vigentes en la actualidad, sin embargo es posible que la misma naturaleza de la
Gastronomia en la Universidad Internacional del Ecuador, obligue a adoptar
opciones adicionales para fomentar nuevos procesos conforme la modernidad lo

requiera en etapas futuras.
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ANEXO 1. Encuesta aplicada a profesionales graduados de la Escuela de

Gastronomia.

p
UIDE Escuela de Gastronomia

ENCUESTA DIRIGIDA A PROFESIONALES GRADUADOS EN LA ESCUELA DE GASTRONOMIA
Estimados ex estudiantes requerimos dos minutos de su tiempo para responder unas pocas
preguntas. Esto ayudard a mejorar nuestra Escuela y a cumplir con la misién de la UIDE.

1.- En este momento tienen la siguiente actividad

—_
p—

Empleado en una empresa de la profesion
Tiene negocio propio ()
Estudia o estudié un posgrado ()
Se dedica a otra actividad

Estudia otra Carrera ()

2.- El nivel académico de la EGUIDE, lo encontré

Satisfactorio ()
Poco satisfactorio ()
Insatisfactorio ()

3.- La formacion en valores, como proactividad, ética, liderazgo, honradez, respeto a las
normativas y leyes. Las encontré

Satisfactorio ()
Poco satisfactorio ()
Insatisfactorio ()

4.- Cree Usted que es importante desarrollar habilidades investigativas dentro de la carrera
estudiantil, para luego ser replicadas en el dmbito laboral y dar soluciones con valor agregado
a los problemas cotidianos de la profesion

SI ()
NO ()

Muchas gracias por su colaboracion.
uide.edu.ec
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ANEXO 2. Resultados de encuesta dirigida a profesionales graduados en la escuela de
gastronomia.

La EGUIDE tiene un total de 47 graduados (dato actual al momento de desarrollo de la
presente tesis en periodo 2011 a 2015); Unicamente respondieron 28 profesionales, por lo cual

se considerd ese total como el universo del cual se obtuvieron datos.

1. EN ESTE MOMENTO
TIENEN LA SIGUIENTE
ACTIVIDAD:

25
20
15
10
5
===
0
Empleado en Tiene Estudia o Se dedicaa  Estudia otra
una empresa negocio estudié un otra Carrera
dela propio posgrado actividad
profesion
2.- El nivel académico de la UIDE, lo encontrd
25
20
15
10
5 _—
0

Satisfactorio Poco satisfactorio Insatisfactorio
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15
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3.- La formacion en valores, como proactividad,
ética, liderazgo, honradez, respeto a las

normativas y leyes. Las encontré

Satisfactorio

4.- Cree Usted que es importante desarrollar habilidades
investigativas dentro de la carrera estudiantil, para luego
ser replicadas en el ambito laboral y dar soluciones con
valor agregado a los problemas cotidianos de la profesion

Poco satisfactorio

S|

Insatisfactorio

NO
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Actividades en las que se encuentran graduados de la Escuela de Gastronomia.

Cuadro Comparativo De Graduados

Afio 2011 2012 2013 2014 2015 TOTAL
Estudiantes Graduados 2 8 6 22 47
ACTIVIDAD QUE REALIZAN NUMERO | PORCENTAJE
EMPRENDIMIENTO PROPIO 14 30 %
TRABAJA EN LA PROFESION 13 28 %
TRABAJA EN OTRA ACTIVIDAD 6 13 %
ESTUDIA OTRA CARRERA 3 6 %
MAESTRIA EN EL EXTERIOR 6 13 %
MAESTRIA EN ECUADOR 1 2%
DESEMPLEADO 4 9%
TOTAL 47 100 %
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Anexo 3. Resultado de entrevista a empleadores.

La entrevista se desarroll6 de una forma abierta, de tal forma que los cinco empleadores
principales vinculados a los ex estudiantes de EGUIDE, tengan la opcion de expresar

libremente su criterio en las materias seleccionadas como parte del presente estudio.
¢ Qué productos recomienda usted investigar para realizar aplicaciones en panaderia?

Basicamente producto que no existen en mercado y que muy pocas empresas los elaboran, hoy en dia la
tendencia es consumir productos nutricionalmente mas saludables y equilibrados, por ende la investigacion
desde mi punto de vista deberia ir direccionada a la produccion y fabricacion de panes y masas integrales
derivados de masas madres que ademas de aportar mayor sabor y durabilidad del producto, lo enriquecen

nutricionalmente y va mas acorde a los requerimientos que demanda el mercado actual.
¢Qué procesos o0 métodos culinarios recomienda investigar y utilizar para procesos de panaderia?

En lo que se refiere a procesos, me parece importante ahondar en temas de masas con alto contenido de

grasay azucar que son por lo general las que presentan cierto grado de dificultad en su elaboracion.

También considero importante investigar el tema de panaderia artesanal puesto que muy pocas empresas
logran confeccionar un producto de calidad con esa caracteristica de artesanal. Claro esta que para obtener
un buen producto influye en gran medida la disponibilidad de maquinaria y equipos con o que cuenta cada
empresa, y dentro de ello seria importante hacer pruebas de coccioén utilizando hornos de lefia ya que el
sabor y textura final de un producto es muy diferente cuando es cocinado en un horno de convecciéon como

se acostumbra.
PASTELERIA
¢Qué resultados de aprendizaje cree son los mas importantes en la carrera de Gastronomia?

Los resultados de aprendizaje que mas importan desde mi punto de vista es el reconocer batidos livianos y

pesados asi como las técnicas de relleno y decoracion de tortas clasicas.

Los resultados de aprendizaje deben verse reflejados en el desenvolvimiento eficiente de los estudiantes
en un area especifica de todo el departamento que compone la cocina, por ende es sumamente importante
gue se haga hincapié en brindar a los estudiantes los instrumentos necesarios para que puedan reconocer
y diferencias batidos livianos para tortas asi como batidos pesados para elaborar bizcochuelos, galletas y

tortas.

¢Cree usted que los contenidos estan acorde con las necesidades y actuales tendencias de

consumo? Si o noy por qué.

Los contenidos, creo que hacen énfasis en la elaboracion de pasteleria tradicional y otras tantas
preparaciones de la pasteleria clasica pero las tendencias del mercado actual demandan profesionales con
conocimientos de tortas saborizadas y nutricionalmente mas saludables. Es decir, deben incluirse temas
como tortas de calabaza, remolacha, papa, etc., torta derivadas o saborizadas con tubérculos

especialmente, tortas elaboradas con aceite donde los estudiantes deberian saber en qué momento
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incorporar la materia grasa, el puré del tubérculo que utilicen para saborizar la torta a fin de obtener

resultados 6ptimos.

¢Cree que la investigacion, innovacién y desarrollo de productos de pasteleria es necesario en los
actuales y futuros momentos? Si 0 no y por qué. La innovacion constituye una herramienta utilizada por
las empresas que tienen claro hacia dénde quieren llegar, aquellas empresas que trabajan con vision
utilizan la innovacién como un instrumento de reconocimiento y posicionamiento en el mercado ante sus

competidores.

En pasteleria pese a que las redes sociales y la tecnologia ofrecen una gran facilidad para conocer las
nuevas tendencias y técnicas de vanguardia utilizadas por reconocidos chefs a nivel mundial, nada esta
completamente descubierto, por ende de ser posible se deben desarrollar productos clasicos ecuatorianos
aplicando técnicas vanguardistas y tendencias actuales.

¢ Qué productos recomienda usted investigar para realizar aplicaciones en pasteleria?

Los trabajos de investigacion en el area de pasteleria deberian ir dirigidos a la creacion de recetas clasicas
ecuatorianas donde se pongas en practicas las actuales tendencias y que combinen ademas de diferentes
sabores, otras texturas de manera que el cliente sienta en una misma torta o postre la crocancia, sabores
acidos, dulces o amargos y al mismo tiempo texturas espumosas, aireadas y cremosas logrando un buen
equilibrio entre sabor y presentacion claro estd porque al ser la pasteleria un arte, lo que mas llama la
atencion es la vistosidad con la que se exhibe el producto.

¢Qué procesos o métodos culinarios recomienda investigar y utilizar para procesos de pasteleria?
Los procesos que deberian investigarse seria recomendable que vayan direccionados a las actuales
tendencias del mercado y técnicas de vanguardia de la pasteleria moderna, podrian investigarse métodos
y procesos para fusionar preparaciones clasicas ecuatorianas con técnicas actuales utilizadas para mejorar
las presentaciones y vistosidad de los platos. Es importante ademas de conocer las técnicas de la pasteleria
moderna saber trabajar sobre nuestras raices y darle impulso a la pasteleria que puede elaborarse con
productos autéctonos.

REPOSTERIA Y CHOCOLATERIA

¢Qué resultados de aprendizaje cree son los méas importantes en la carrera de Gastronomia? Los
resultados de aprendizaje mas importantes son aquellos concernientes al tema de trabajo con chocolate,
es importante que los estudiantes sepan diferenciar chocolates puros de sucedaneos y materia prima en
general de buena y mala calidad. A veces cuando no se tiene el conocimiento suficiente cuesta gran trabajo
darse cuenta de la diferencias entre chocolates de cobertura e hidrogenados pero son dos cosas totalmente

distintas en términos de sabor, calidad y por ende costo.

¢Cree usted que los contenidos estan acorde con las necesidades y actuales tendencias de
consumo? Si o no y por qué. El programa considero que es bastante completo, sin embargo deberian
afnadirse temas como trabajo con chocolate plastico y fondue de chocolate. Pueden ser temas por demas
béasicos pero no por eso menos importantes y todos los estudiantes deben tener una nocién del tema al

menos.

¢Cree que la investigacion, innovacion y desarrollo de productos de reposteria y chocolateria es

necesario en los actuales y futuros momentos? Si o no y por qué.
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Claro que es necesario seguir investigando e innovando productos, si hay algo que el mercado sepa valorar
es precisamente la iniciativa que tiene cada empresa para la creacion y desarrollo de nuevos productos,
algo que salga de lo comun y que sea exclusivo aunque el precio por obvias razones aumente. En el area
de chocolateria especificamente, hoy en dia las tendencias de la reposteria moderna crea bombones
vistosos y llamativos por su colorido y sabores exoéticos lo cual se convierte de gran atractivo para el publico,
igualmente el uso de transfer es algo que hoy en dia pocas empresas lo trabajan con técnica y cuidando al
maximo los detalles.

¢Qué productos recomienda usted investigar para realizar aplicaciones en reposteria y
chocolateria? Me parece que seria conveniente investigaciones referentes al tema de chocolateria y
bomboneria utilizando sabores tipicos ecuatorianos, por ejemplo bombones de colada morada, arroz de
leche, hijos con queso, etc. El mercado esta inundado de sabores tradicionales y dandole un enfoque a
nivel de micro emprendimiento podria ser un buen proyecto siempre que el estudio de mercado avale esa

hipotesis.

¢,Qué procesos o métodos culinarios recomienda investigar y utilizar para procesos de
chocolateria? Generalmente el problema de conocimientos que presentan muchos de los estudiantes es
la técnica de temperado y las temperaturas de elaboracion de rellenos para bomboneria, del tal manera que
seria importante enfocar como tema de investigaciones razones por las que se cortan las cremas o rellenos

de bombones para evitar el cometimiento de errores y con ello el desperdicio de materia prima.
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ANEXO 4. Ejemplos de convenios.

M escuea i
L DE GASTRONOGMIA

ACUERDO DE COOPERACION PARA DESARROLLO DE PRACTICAS PRE PROFESIONALES, DE
ESTUDIANTES DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA DE LA UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL
ECUADOR, EN “PARILLA DE HOMERO”, COMO FORMACION ACADEMICA.

En la ciudad de Quito, a los trece dias del mes de Noviembre de dos mil quince, comparecen a la suscripcion
del presente acuerdo de cooperacion para PRACTICAS PREPROFESIONALES EN “PARILLA DE
HOMERO”, por una parte la Escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador
representada por su director, Pablo Cruz y por otra parte “PARILLA DE HOMERO”, ubicada en la ciudad
de Quito, Distrito Metropolitano, representada por Homero Vinueza Fuseau Cl. 1704384898 como
representante legal.

Las partes libre y voluntariamente aceptan el contenido del presente instrumento:

ANTECEDENTES: La Universidad Internacional del Ecuador, tiene dentro de su proceso formativo la
necesidad de que sus estudiantes realicen PRACTICAS PRE PROFESIONALES DE FORMACION
ACADEMICA, con lo cual solicita a “PARILLA DE HOMERO? la facilidad de uso de las instalaciones donde
opera la empresa, como aula practica para que los estudiantes tengan la posibilidad de conocer la realidad
del mundo laboral.

“PARILLA DE HOMERO” se encuentra interesado en brindar las facilidades para que dichas PRACTICAS
PRE PROFESIONALES DE FORMACION ACADEMICA se desarrollen en sus instalaciones donde opera
la empresa, con visitas programadas de docentes de la UIDE.

PRIMERA: OBJETIVO. En virtud de lo expuesto, la Escuela de Gastronomia y "PARILLA DE HOMERO”
se proponen alcanzar que los estudiantes adquieran habilidades y destrezas para su formacion profesional.

SEGUNDA: La escuela de Gastronomia de la UIDE solicita a “PARILLA DE HOMERO” a través de su
Departamento de Recursos Humanos, Seguridad, o Alimentos y Bebidas, realizar el registro de asistencia
de los estudiantes de la Carrera en su dependencia para su perfeccionamiento en las areas operativas y
administrativas de acuerdo a disponibilidad y necesidad de la empresa.

TERCERA, HORARIOS: Los estudiantes, se sujetaran a la asignacion de horario acordada previamente
entre coordinacion de practicas de UIDE y “PARILLA DE HOMERO”. Los estudiantes NO tendran la
potestad de modificar sus horarios, dicho cambio Unica y exclusivamente lo puede realizar “PARILLA DE
HOMERO” conjuntamente con la Escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional del Ecuador.

CUARTA, VALIDACION DE LA PRACTICA: Para que la practica sea VALIDA, los estudiantes, seran
evaluados mediante formatos que se emiten desde coordinacion de préacticas, sin excluirlos de ser
evaluados por parte de “PARILLA DE HOMERO" si asi lo considera necesario. Los formatos de UIDE deben
ser entregados por cada estudiante en “PARILLA DE HOMERO”, ANTES de dar inicio a su practica. AL
FINALIZAR la practica, “PARILLA DE HOMERO?, llenara dichos formatos y adjuntara un certificado a cada
estudiante, en el cual constara: fecha, nombres, Cl, fecha de inicio y fin; y total Horas realizadas por
estudiante. Los formatos de UIDE mas el certificado emitido por “PARILLA DE HOMERO” seran retirados
en su totalidad por parte de la coordinacion de practicas de UIDE; pactando una reunion con Gerencia de
Alimentos y Bebidas, Chef Ejecutivo o equivalente, para recibir apreciaciones, recomendaciones,
sugerencias, entre otras observaciones globales del desempefio de los estudiantes de UIDE.

QUINTA, PERFIL DEL ESTUDIANTE: La UIDE seleccionara a los estudiantes que cumplan con los
requisitos internos que le habiliten como PRACTICANTE, que no tengan faltas disciplinarias y de acuerdo
a lo solicitado por Alimentos y bebidas, Chef ejecutivo, la direccion de recursos humanos o equivalente de
“PARILLA DE HOMERO”.

SEXTA, ASISTENCIA: como estipula los reglamentos de la UIDE, si el alumno falta por 02(DOS) ocasiones,
se somete a reglamento de practicas, con lo cual la practica serd reprobada y la UIDE considerara
VACANTE dicho cupo. Por lo cual “PARILLA DE HOMERO” debe evitar el ingreso del practicante a sus
instalaciones. Los estudiantes de la UIDE, se comprometen a respetar y cumplir los reglamentos internos
del establecimiento.

SEPTIMA, RELACION JURIDICA CON EL ESTUDIANTE: El presente acuerdo se ampara en el
REGLAMENTO DE REGIMEN ACADEMICO de 2013, Capitulo IlI, articulo 93, numeral 7, inciso a, que
menciona: “a. Si es unicamente de formacién académica, se excluye la remuneracién y de ser necesario se
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utilizard un seguro estudiantil por riesgos laborales; la gratuidad de la educacion superior pablica no cubrird
el seguro estudiantil”. Razén por la cual el presente acuerdo se desarrollara SIN remuneracién y con la
utilizacién del sequro Privado contratado por UIDE para estudiantes. Para garantizar esta clausula todo
estudiante se le informa que:

a. NO tiene relacién laboral con la empresa asignada.

b. Cuenta con seguro médico privado previamente contratado por la UIDE.

c. En todo momento depende Unica y exclusivamente de la UIDE y sus REGLAMENTOS VIGENTES,
excepto en aquellas situaciones que cause dafio comprobado a los bienes o equipos de la empresa
asignada, en dicho caso sera inmediatamente separado de la empresa asignada, reprobara la practica
y debe reparar o reponer el dafio ocasionado.

d. DEBE CUMPLIR EL REGLAMENTO DEL ESTABLECIMIENTO AL CUAL HA SIDO ASIGNADO.

e. Dicha asistencia se considera PRACTICA PRE PROFESIONAL DE FORMACION ACADEMICA, es
decir la empresa a la cual ha sido asignado sera nuestro aliado para lograr que dicha practica sea
enriquecedora.

f.  Usted debe cumplir los horarios que la empresa asignada le programe.

g. Para poder respaldar el apoyo brindado por la empresa designada. Las fichas de evaluacién de la
UIDE, que se le entregan, una vez concluida su practica, seran retiradas por parte de la coordinacion
de préacticas de Gastronomia.

OCTAVA, DURACION DEL ACUERDO: El presente acuerdo tiene una duracion de (02) DOS afios,

vigente desde la firma del mismo, Si en un plazo de 30 dias desde su finalizacién no existe oposicién por

ninguna de las partes, se renovara indefinidamente y si fuere necesario debera emitirse un nuevo
documento con clausulas actualizadas o nuevas que las partes consideren necesarias y regidas por las
leyes de la republica vigentes.

NOVENA, SUPERVISION: La Universidad Internacional del Ecuador designara a los docentes quienes

supervisaran, capacitacién, vinculacién, practicas y actividades que los estudiantes realicen en “PARILLA

DE HOMERO?”, de una forma programada, sin descartar que por solicitud escrita por parte de “PARILLA

DE HOMERO?”, se realice una supervision extraordinaria. La designacion sobre cual docente realizara la

supervision, sera notificada por escrito a “PARILLA DE HOMERO”, lo cual permitira oportunamente realizar

las acciones formales para su ingreso a las instalaciones de la empresa. La mencionada supervision se
realizara en coordinacion con LA DIRECCION DE RECURSOS HUMANOS o equivalente de “PARILLA

DE HOMERO”

DECIMA, TERMINO DE ACUERDO: Tanto la Escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional del
Ecuador como "PARILLA DE HOMERO?”, tienen la facultad de dar por terminado el presente acuerdo en
cualquier momento si por algin motivo vieren afectados sus intereses, sin que ello dé lugar a
indemnizaciones de ninguna clase, siempre y cuando se realice un pedido formal; con treinta (30) dias de
anticipacion y la emisién de reportes sobre la ejecucién del acuerdo incluyendo los motivos por los que se
concluye.

DECIMA PRIMERA, RESOLUCION DE CONFLICTOS: Las partes suscriptoras del presente acuerdo para
resolver conflictos al momento de finalizarlo; se someten a:

a. Proceso de MEDIACION para llevar a buen término el presente acuerdo.

b. Proceso de negociaciéon de los términos de finalizacion, siempre resguardando los intereses de los
suscriptores.

c. Si se vieren agotados los procesos de mediacién y negociacién, se dard paso a procesos legales
vigentes en las leyes de la republica.

Para constancia de aceptacion, suscriben los comparecientes en cuatro ejemplares de igual tenor.

REPRESENTANTES

Lic. Pablo Cruz.

Director Escuela de Gastronomia UIDE. Homero Vinueza Fuseau.
Cl. 1704384898
Representante legal.
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Convenio marco con restaurante en el exterior:

UiDE Escuela de Gastronomia O‘V ER"

CONVENIO MARCO DE COOPERACION ACADEMICA PARA
ACTIVIDADES CURRICULARES ENTRE LA UNIVERSIDAD
INTERNACIONAL DEL ECUADOR Y FUNDACION DUKES ROAD S.L

Madrid, 15 de febrero de 2016

Datos generales de las instituciones

1. Que la UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR, dentro de sus
requisitos para obtener el titulo ofertado oficialmente, tiene prevista la realizacion
de pasantias pre profesionales en instituciones pUblicas o privadas, de tal manera
que los estudiantes puedan adquirir competencias necesarias para desarrollarse
en los diferentes escenarios laborales.

2. Que DUKES ROAD S.L, dentro de los campos de actividad que le son propios,
desea participar en la formacién de estudiantes y docentes con el objetivo de
complementar sus conocimientos y experiencias para un mejor desempefio de
su actividad profesional.

Por lo tanto, a la vista de lo expuesto, ambas partes
ACUERDAN:

PRIMERO: Que el objeto del presente convenio es establecer un programa de
intercambio de conocimiento a través de pasantias de colaboracion entre DUKES ROAD
S.L y la UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR, para que los estudiantes
activos y docentes de la Escuela de Gastronomia de la UIDE, puedan realizar esta
actividad de formacion académica dentro de las condiciones que establece el presente
convenio.

SEGUNDO: Que las pasantias a realizar por-estudiantes y docentes estaran controladas,
supervisadas y avaladas por la Escuela de Gastronomia de la UIDE, la cual establecera
los mecanismos adecuados para su seguimiento y evaluacion.

TERCERO: Que DUKES ROAD S.L, nombrara un tutor Profesional como guia y asesor,
el mismo que debera ser registrado en el proceso de Pasantias Pre profesionales de la
Escuela de Gastronomia de la UIDE.

CUARTO: Que DUKES ROAD S.L, no adquirird por la firma del presente Convenio mas
compromisos que los estipulados en el mismo. En ninglin caso se derivaran a
obligaciones propias de un contrato laboral respecto del estudiantado en pasantias ni
habra remuneraciones econémicas. No dispone de alojamiento. Se come y cena en el
restaurante siempre y cuando esté abierto y se vaya a realizar su respectivo servicio.

QUINTO: Que durante la realizacion de las pasantias, el estudiante estara cubierto por
un seguro internacional de Salud, propio para la obtencién de la Visa para la comunidad
europea, Yy lo debera cubrir por el tiempo que dure su practica.
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SEXTO: Que sobre los datos de caracter personal a los que el estudiante tenga acceso
en la realizacién de las pasantias, recaera el deber de SECRETO, asi como en Su uso y
transmision.

SEPTIMO: Que el lugar y el tiempo de realizaciéon de las pasantias de colaboracion y
las modalidades de las mismas se fijaran en un documento anexo a este convenio,
emitido por DUKES ROAD S.L. También se incluird la relacion de pasantes/becarios y
tutores, el programa de actividades a desarrollar, el calendario y horario, el sistema de
evaluacion y cualquier otro aspecto que se juzgue conveniente.

OCTAVO: Que la Escuela de Gastronomia de la UIDE, establecera los sistemas de
evaluacion de las pasantias de colaboracion y de los estudiantes y docentes que en ella
participen. Una vez obtenidos los resultados los comunicard a DUKES ROAD S.L para
la emision de los certificados correspondientes.

NOVENO: Duracion.- Que durante el tiempo de vigencia de este convenio, gozara del
titulo de Entidad colaboradora en pasantias de la UIDE. NO se podria utilizar el logo
de DUKES ROAD S.L (DIVERXO — STREETXO) para informar publicamente en
diferentes medios.

DECIMO: Movilidad Docente.- Que los docentes UIDE puedan aplicar como becarios;
para formarse en la metodologia investigativa de DUKES ROAD S.L; la cual se aplicara
en sus actividades investigativas, siempre citando a DUKES ROAD S.L como creadora
de dicha metodologia.

DECIMO PRIMERA: Conocimiento Gastrondmico y coautoria.- La UIDE autoriza a sus
docentes becarios a generar articulos cientificos, papers, libros, publicaciones indexadas,
publicaciones de opinidn, entre otros, conjuntamente con DUKES ROAD S.L, sobre
productos pertenecientes a la alimentacion y costumbres Ecuatorianas, siempre que
aporten a los valores de DUKES ROAD S.L como alimentacion sana, nutritiva y
responsable, en los cuales sin excepcion se detallarda como coautores a los participantes
de DUKES ROAD S.L y UIDE; siempre y cuando sea de interés comun y sin afectar a
sus procesos investigativos particulares.

DECIMO SEGUNDO: Que el presente convenio estara en vigor durante dos afios a
partir del dia de su firma y podra prorrogarse tacitamente por periodos anuales, salvo
denuncia expresa de alguna de las partes, formalizada por escrito con una antelacion
minima de tres meses a la finalizacién de la prérroga en curso.

Si por cualquier motivo las partes acordasen la finalizacion anticipada del convenio, las
pasantias que hubiesen comenzado con anterioridad a dicho acuerdo resolutorio, no se
veran afectadas por el mismo, de forma que continuaran hasta el término inicialmente
previsto, con el fin que el estudiante no vea mermada sus expectativas de formacion.

DECIMO TERCERO: Que las cuestiones litigiosas que pudieran suscitarse sobre la
interpretacion y aplicacion del presente convenio de colaboracion se resolveran, en
primer término, por las partes de comin acuerdo, y en su defecto, por los juzgados y
tribunales del orden contencioso- administrativo de Barcelona y Quito.
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Por Universidad Por DUKES ROAD S.L: PABLO
Internacional de Ecuador: SOBRINO Y ENRIQUE LLORENTE
Ing. Xavier Fernandez MsC. PhD. CON D.N.I. 36154721D y 51631572E
Rector respectivamente.

Lic. Pablo R. Cruz M.
Director Escuela Gastronomia UIDE.

Madrid, de 2015.
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Acuerdos con otras carreras incluidas:

swissétel Quiro

¢
Linial & Dacort T ~ | Escuela de Administracion
FHotel & lResorts L ll)lt de Empresas Hoteleras

Escuela de Gastronomia

ACUERDO DE COOPERACION PARA DESARROLLO DE PRACTICAS PRE PROFESIONALES, DE
ESTUDIANTES DE LAS CARRERAS DE GASTRONOMIA Y DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS
HOTELERAS DE LA UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR, EN SWISSOTEL QUITO,
COMO FORMACION ACADEMICA.

En la ciudad de Quito, a los dieciséis dias del mes de noviembre de dos mil quince, comparecen a la
suscripcion del presente acuerdo de cooperacion para PRACTICAS PREPROFESIONALES EN
“SWISSOTEL QUITO”, por una parte las Escuelas de Gastronomia y de Administraciéon de Empresas
Hoteleras de la Universidad Internacional del Ecuador representadas por el Sr. Rector Xavier Fernandez
O., Ed.D. MBAYy por otra parte “SWISSOTEL QUITO”, ubicada en la ciudad de Quito, Distrito Metropolitano,
representada por Gino Casagrande — Gerente General y Representante Legal de H.O.V Hotelera Quito S.A.

Las partes libre y voluntariamente aceptan el contenido del presente instrumento:

ANTECEDENTES: La Universidad Internacional del Ecuador, tiene dentro de su proceso formativo la
necesidad de que sus estudiantes realicen PRACTICAS PRE PROFESIONALES DE FORMACION
ACADEMICA, con lo cual solicita a “SWISSOTEL QUITO” la facilidad de uso de las instalaciones donde
opera la empresa, como aula practica para que los estudiantes tengan la posibilidad de conocer la realidad
del mundo laboral.

“SWISSOTEL QUITO” se encuentra interesado en brindar las facilidades para que dichas PRACTICAS PRE
PROFESIONALES DE FORMACION ACADEMICA se desarrollen en sus instalaciones donde opera la
empresa, con visitas programadas de docentes de la UIDE.

PRIMERA: OBJETIVO. En virtud de lo expuesto, las Escuelas de Gastronomia y de Administracion de
Empresas Hoteleras y "SWISSOTEL QUITO” se proponen alcanzar que los estudiantes adquieran
habilidades y destrezas para su formacion profesional.

SEGUNDA: Las Escuelas de Gastronomia y de Administracién de Empresas Hoteleras de la UIDE solicitan
a “SWISSOTEL QUITO” a través de su Departamento de Recursos Humanos, Seguridad, o Alimentos y
Bebidas, realizar el registro de asistencia de los estudiantes de las Carreras en su dependencia para su
perfeccionamiento en las areas operativas y administrativas de acuerdo a disponibilidad y necesidad de la
empresa.

TERCERA, HORARIOS: Los estudiantes, se sujetaran a la asignacion de horario acordada previamente
entre coordinacion de practicas de UIDE y “SWISSOTEL QUITO”. Los estudiantes NO tendran la potestad
de modificar sus horarios, dicho cambio Unica y exclusivamente lo puede realizar “SWISSOTEL QUITO”
conjuntamente con las Escuelas de Gastronomia y de Administracion de Empresas Hoteleras de la
Universidad Internacional del Ecuador.

CUARTA, VALIDACION DE LA PRACTICA: Para que la practica sea VALIDA, los estudiantes, seran
evaluados mediante formatos que se emiten desde coordinacion de préacticas, sin excluirlos de ser
evaluados por parte de “SWISSOTEL QUITOQO” si asi lo considera necesario. Los formatos de UIDE deben
ser entregados por cada estudiante en “SWISSOTEL QUITO”, ANTES de dar inicio a su practica. AL
FINALIZAR la practica, “SWISSOTEL QUITQO”, llenara dichos formatos y adjuntara un certificado a cada
estudiante, en el cual constara: fecha, nombres, Cl, fecha de inicio y fin; y total Horas realizadas por
estudiante. Los formatos de UIDE mas el certificado emitido por “SWISSOTEL QUITO” seran retirados en
su totalidad por parte de la coordinacion de practicas de UIDE; pactando una reunién con Gerencia de
Alimentos y Bebidas, Chef Ejecutivo o equivalente, o quien corresponda para recibir apreciaciones,
recomendaciones, sugerencias, entre otras observaciones globales del desempefio de los estudiantes de
UIDE.

QUINTA, PERFIL DEL ESTUDIANTE: La UIDE seleccionara a los estudiantes que cumplan con los
requisitos internos que le habiliten como PRACTICANTE, que no tengan faltas disciplinarias y de acuerdo
a lo solicitado por Alimentos y bebidas, Chef ejecutivo, la direccion de recursos humanos o equivalente de
“SWISSOTEL QUITO”.

SEXTA, ASISTENCIA: como estipula los reglamentos de la UIDE, si el alumno falta por 02(DOS) ocasiones,
se somete a reglamento de préacticas, con lo cual la practica sera reprobada y la UIDE considerara
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VACANTE dicho cupo. Por lo cual “SWISSOTEL QUITO” debe evitar el ingreso del practicante a sus
instalaciones. Los estudiantes de la UIDE, se comprometen a respetar y cumplir los reglamentos internos
del establecimiento.

SEPTIMA, RELACION JURIDICA CON EL ESTUDIANTE: El presente acuerdo se ampara en el
REGLAMENTO DE REGIMEN ACADEMICO de 2013, Capitulo IlI, articulo 94, numeral 7, inciso a, que
menciona: “a. Si es Unicamente de formacion académica, se excluye la remuneracion y de ser necesario se
utilizara un seguro estudiantil por riesgos laborales; la gratuidad de la educacién superior publica no cubrira
el seguro estudiantil’. Razén por la cual el presente acuerdo se desarrollara SIN remuneracién y con la
utilizacién del seguro Privado contratado por UIDE para estudiantes. Para garantizar esta clausula todo
estudiante se le informa que:

h. NO tiene relacién laboral con la empresa asignada.

i.  Cuenta con seguro médico privado previamente contratado por la UIDE.

j- En todo momento depende Unica y exclusivamente de la UIDE y sus REGLAMENTOS VIGENTES,
excepto en aquellas situaciones que cause dafio comprobado a los bienes o equipos de la empresa
asignada, en dicho caso sera inmediatamente separado de la empresa asignada, reprobara la practica
y debe reparar o reponer el dafio ocasionado.

k. DEBE CUMPLIR EL REGLAMENTO DEL ESTABLECIMIENTO AL CUAL HA SIDO ASIGNADO.

. Dicha asistencia se considera PRACTICA PRE PROFESIONAL DE FORMACION ACADEMICA, es
decir la empresa a la cual ha sido asignado sera nuestro aliado para lograr que dicha practica sea
enriquecedora.

m. Usted debe cumplir los horarios que la empresa asignada le programe.

Para poder respaldar el apoyo brindado por la empresa designada. Las fichas de evaluacion de la

UIDE, que se le entregan, una vez concluida su practica, seran retiradas por parte de la coordinacién

de précticas.

>

OCTAVA, DURACION DEL ACUERDO: El presente acuerdo tiene una duracién de (02) DOS afios,
vigente desde la firma del mismo, Si en un plazo de 30 dias desde su finalizacion no existe oposicion por
ninguna de las partes, se renovara indefinidamente y si fuere necesario deberd emitirse un nuevo
documento con clausulas actualizadas o nuevas que las partes consideren necesarias y regidas por las
leyes de la republica vigentes.

NOVENA, SUPERVISION: La Universidad Internacional del Ecuador designara a los docentes quienes
supervisaran, capacitacion, vinculacion, practicas y actividades que los estudiantes realicen en
“SWISSOTEL QUITO”, de una forma programada, sin descartar que por solicitud escrita por parte de
“SWISSOTEL QUITO”, se realice una supervision extraordinaria. La designacion sobre cual docente
realizard la supervision, serd notificada por escrito a “SWISSOTEL QUITO”, lo cual permitird
oportunamente realizar las acciones formales para su ingreso a las instalaciones de la empresa. La
mencionada supervision se realizara en coordinacion con LA DIRECCION DE RECURSOS HUMANOS o
equivalente de “SWISSOTEL QUITO”

DECIMA, TERMINO DE ACUERDO: Tanto las Escuelas de Gastronomia y de Administracién de Empresas
Hoteleras de la Universidad Internacional del Ecuador como "SWISSOTEL QUITO”, tienen la facultad de
dar por terminado el presente acuerdo en cualquier momento si por algin motivo vieren afectados sus
intereses, sin que ello dé lugar a indemnizaciones de ninguna clase, siempre y cuando se realice un pedido
formal; con treinta (30) dias de anticipacion y la emision de reportes sobre la ejecucion del acuerdo
incluyendo los motivos por los que se concluye.

DECIMA PRIMERA, RESOLUCION DE CONFLICTOS: Las partes suscriptoras del presente acuerdo para
resolver conflictos al momento de finalizarlo; se someten a:

d. Proceso de MEDIACION para llevar a buen término el presente acuerdo.

e. Proceso de negociacion de los términos de finalizacion, siempre resguardando los intereses de los
suscriptores.

f.  Si se vieren agotados los procesos de mediacion y negociacién, se dara paso a procesos legales
vigentes en las leyes de la republica.

Para constancia de aceptacion, suscriben los comparecientes en cuatro ejemplares de igual tenor.

REPRESENTANTES
Xavier Fernandez O., Ed.D. MBA Gino Casagrande .
Rector UIDE. Gerente General y Representante Legal de

H.O.V Hotelera Quito S.A. SWISSOTEL QUITO
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ANEXO 5. Documento para re entrenamiento.

El presente anexo, esta disefiado, de una forma condensada; y considerando mas la
parte visual; es decir adecuado para uso interno en la Escuela de Gastronomia de la
Universidad Internacional del Ecuador; por ello no conserva el formato de la presente
tesis sino de documentacion didactica aplicable para estudiantes.

e SELECCION DE MATERIA PRIMA

Para la obtencion de resultados adecuados dentro de las distintas preparaciones se
recomienda tomar en cuenta los siguientes pardmetros, para que el alumno tenga un
mejor criterio al momento de adquirir la materia prima para clases y a futuro la seleccién
adecuada de proveedores para el departamento de Alimentos y Bebidas en su
desempefio laboral.

e Aves.

Para considerar el producto 6ptimo, tomar en cuenta:

Color: no decolorado.
Textura: firme, cuando se toca vuelve a su posicion original.

Olor: ninguno.

Se debe rechazar cuando:

De coloracién purpura o verdosa, las puntas de las alas oscuras (rojas son aceptables).
Pegajosa debajo de las alas o alrededor de las coyunturas.

Olor: anormal, desagradable o a pescado.

e Pescado:

Para considerar el producto 6ptimo, tomar en cuenta:

Color: agallas rojo brillante, piel clara y reluciente.
Olor: ligero olor a mar.
Textura: firme; cuando se toca vuelve a su posicion original.

Se debe rechazar cuando:

Agallas color gris opaco; piel seca y opaca.

Olor: fuerte olor a pescado 0 a amoniaco.
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Ojos: opacos, con orillas rojas, hundidos.

Textura: suave; queda marcada cuando se toca.

e Carne.

Para considerar el producto éptimo, tomar en cuenta:

Color carne de res: rojo cereza brillante.
Color del cordero: rojo claro.
Color del cerdo: carne magra rosa, grasa blanca.

Textura: firme, cuando se toca vuelve a su posicion original.

Se debe rechazar cuando:

Color: café verdoso; manchitas café, verde 6 parpura; manchas verdes o blancas.
Textura: pegajosa, mohosa o seca.
Olor: a agrio.

e \Vegetales.
Dichos productos deben estar con coloracion viva y de apariencia fresca, sin mostrar
manchas anormales, lastimaduras en su céscara, en el caso de algunos productos es

importante tomar en cuenta:

Tomate, de apariencia fresca, con una textura firme, sin arrugas en su piel y sin puntos
negros en la misma.

Zanahorias, que no se encuentren rotas o con rajaduras.

Papas y camotes es importante tomar en cuenta que no tengan puntos anormales y
gue su constitucion sea la mas uniforme posible.

Pimientos, que no tengan su cascara rota o con consistencia pastosa.

e Frutas.

Dependiendo de la preparacion que se vaya a realizar con las mismas, sera la selecciéon
segun su grado de maduracion y tamafo, la recomendacién para cualquiera de los
casos es; que no tengan presencia de podredumbre o presencia de hongos en su

superficie.

e LActeos.
Leche, considerar la fecha de vencimiento y la cadena de frio si el fabricante asi lo

recomienda segun el tipo de envase.
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Respecto a los derivados como quesos, mantequilla y crema de leche es necesario

comprobar la fecha de vencimiento y segun la preparacion considerar su textura, si se

necesita la presentacion con sal y su porcentaje de grasa.

e Enlatados.

Para la compra de enlatados es importante considerar que los envases no estén

golpeados ni inflados y que su fecha de consumo este dentro del periodo recomendado

por el fabricante ademas es imprescindible comprobar el peso del producto una vez

drenado para realizar la seleccion adecuada de cantidad para las diferentes

preparaciones.

e Licores.

El aspecto a considerar es que las botellas o presentaciones en tetra pack no muestren

signos de manipulacion o adulteracion.

Respecto a los vinos cuando sean utilizados para cocina deberan ser SECOS al menos

gque exista una excepcion especificada en la receta.

e RECETA ESTANDAR

U f I) I“: ESCUELA DE GASTRONOMIA

TECNICAS Y PRACTICAS DE COCINA

ESCUEL F
Gastronomia

A DE

FICHAN®

SEMANA

NOMBRE

CATEGORIA

PORCIONES

TPC-001

16

ARGUMENTACION TECNICA

FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

MONTAJE TRADICIONAL

MONTAJE DE VANGUARDIA

MISE EN PLACE

INGREDIENTES

UNIDAD A

B

TOTAL

PROCESO DE PREPARACION

| ABARROTES

VEGETALES

LACTEOS

olofo|e|o|e|e]e]o]|e|e|e

PUNTOS CRITICOS

RESENA

METODOS

TECNICAS
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APLICACION TECNICA

MEDIANAMENTE

NO LOGRADO
LOGRADO

LOGRADO

DEGUSTACION

COLOR CARACTERISTICO.

SABOR SALADO | DULCE | ACIDO |AMARGO
VISCOCIDAD Liquipo| SEmi | DENSO
DENSO
TEXTURA
METODO CONSERVACION Te
TO

Temperatura INTERNA DE COCCION.

Temperatura EXHIBICION O SERVICIO.

CONCLUSION O RECOMENDACION DE LA PREPARACION
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e CORTES BASICOS

Juliana  Fina  (Fine

1/16” x 1/16” x 27

Julienne).
Juliana (Julienne) 1/8" x 1/8" x 2"
Baston (Batonnet) 14" x 14" x 2"

Dado Pequefios (Small
14 x 14" x 1/4”
Dice)

Dado medios (Medium
_ 12" x 12" x 12"
Dice)

Dado Grande (Large
_ 34" x 34" x 34"
Dice)

0,16 x 0,16 x 5

0,31x0,31x5

0,6 x0,6x5

0,6 x0,6 x0,6

1,27 x 1,27 x
1,27

19x1,9x1,9

Brunoise Fino (Brunoise 0,16 x 0,16 x
_ 1/16” x 1/16” x 1/16”
Fine) ,
0,31 x 0,31 x
Brunoise 1/8” x 1/8”"x 1/8”
0,31
34" diametro/1,9 x 5 con 7

Torneado (Tournée)

2”largo con 7 lados [lados.

127 x 12" x 1/8"1,2 cm

redondos,
Paysanne )
triangulares

cuadrados

diametro o]

olado.

[
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TEMPERATURAS

TEMPERATURAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

TEMPERATURA CELCIUS FAHRENHEIT
°C=5/9(F-32) °F=("CM.55)+32
Congelacidn de-1a-40 de 30 a 40
Congelacidn dptima -20 -4
Refrigeracion optima (|} 5 4
Exhibicidn. almacenamiento, transporte huevos ([} 7 45
Refrigeracién Optima Frutas, Verduras, Veqgetales. 8 47
Guardar FRESCO Y SECO de 10 a 21 de 502 70
ZONA de RIESGQ Alim. Potencialmente Peligros os de 5a 57 ded1 a136
Coccidn huevos servidos inmediatamente { 1) 63 145

Temperatura para fritura de 30%grasa en el producto 160 323
muums por 15 sequndos

Carnes molidas. Productos rellenos 68 156
Aves 74 167
Cerdo 68 147
Pescados / mariscos 63 147

COCCION DE STEAKS

TEMPERATURAS CORRECTAS PARA MANTENER COMID
Alimentos Frios.

Granate, Azulado, Bleu, Rare, T 1/4 45 114
Sangrante, Saignante, Medium Rare, T 12 50 123
Al Punto, A Point, Medium, T 34 60 141
Bien hecho, Bien Cuit, Well Done, T B/C 75 168

41

Alimentos Calientes

60

141

CODIGO DE COLORES

CODIGO DE COLORES PARA UTENSILIOS

uSo

ROJO

Carne Cruda.

CELESTE

Pescados / mariscos.

MARRON

Carnes cocidas.

VERDE Frutas / vegetales.
AMARILLO | Pollo.
BLANCO Productos Lacteos / uso diario.
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e MANIPULACION

Manipulacion?:

Se entiende cualquier operacion llevada a cabo con alimentos, durante cualquier etapa:
fabricacion, transformacion, envasado. Almacenamiento, transporte, distribucion,
preparacion de alimentos cocinados o suministrados al consumidor, no solo la

preparacion de los mismos.

Después de dicha explicacion se entiende la necesidad de expresar:

e HIGIENE DEL PERSONAL:

Facilmente la higiene es inadecuada para manipular alimentos, no por falta de
posibilidades sino por la falta de ensefianza, por este motivo se puede resumir en 4

normas basicas a seguir en casa antes de ir a laborar:

e Banfarse o ducharse a diario. No usar esmalte para ufias, llevarlas cortadas ni uias

postizas. No utilizar joyas, incluye el reloj. Ropa limpia.

e MODO DE LAVARSE LAS MANOS ADECUADAMENTE:

Debido a la incidencia directa de la conciencia de lavarse adecuadamente las manos
por parte del manipulador, es necesario seguir una secuencia adecuada y repetitiva el

namero de veces necesaria. Las reglas a seguir son:

1. Mojar las manos incluido los antebrazos en un lavabo destinado solo para esa
actividad, con agua tan caliente como se la pueda soportar.

2. Aplicar jabén, el mismo que debe estar a una distancia adecuada y ser liquido para
evitar contaminacion, proporcionado por el duefio del establecimiento.

3. Frotar las manos y los antebrazos, hasta la altura del codo por lo menos 30
segundos.

4. Limpiar debajo de las uiias y entre los dedos.

1 Definicién basada en el libro PREPARACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS, ED Trillas.
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5. Enjuagar completamente las manos bajo el chorro de agua, eliminando en su
totalidad el jabdn.

6. Secar las manos y brazos con una toalla de papel de un solo uso o secadora de aire
caliente.

7. Aplicar alcohol en gel.

e CUANDO LAVARSE LAS MANOS. en la anterior explicacion se incluyé que debe
repetirse de ser necesario, éstos son algunos casos especificos para hacerlo
después de?:

Ir al bafio.

Antes y después de tocar alimentos crudos.

Tocarse el cabello, cara o cuerpo.

Estornudar, toser o usar un pafiuelo o un pafuelo desechable.

Comer, beber o masticar goma.

Usar productos quimicos.

Sacar la basura.

Limpiar las mesas o levantar platos sucios.

Tocar prendas de vestir.

Tocar cualquier contaminante posible con las manos.

e USO CORRECTO DE GUANTES DESECHABLES:

Es imprescindible conocer el uso de los guantes desechables, ya que de lo contrario
son uno de los peores contaminantes que existen dentro de una dependencia que
manipula alimentos, son comunmente utilizados por empresas que buscan evitar
contacto directo con la comida; deben cambiarse siempre que: Se ensucien. Se rompan.

Después de manejar carne cruda. Antes de manejar comida cocida o lista para comerse.

Se los utiliza también cuando existen heridas en las manos, para evitar cualquier
contaminacién alimentaria; siempre considerando que deben estar debidamente

tapadas con vendas o dedales.

2 Basado en el RO.555 de Rep. Ecuador.
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e CALIBRACION DE TERMOMETRO

Para obtener lecturas adecuadas y reales es imprescindible tener un termoémetro

calibrado, para hacerlo se realiza los pasos descritos a continuacion:

Prepare en un vaso 25% agua y 75% hielo, dejar reposar un minuto.

Poner la varilla del termémetro en el agua hasta que el area sensitiva esté
completamente sumergida. Esperar 30 segundos después de que la aguja deje de
moverse.

Mantener firme la tuerca de calibracién y girar la cabeza hasta que marque la manecilla

32°F o0 0°C con una diferencia de maximo +1° 6 -1°.

Adicional en la estrategia de re entrenamiento se considera la parametrizacién culinaria

para estandar de coccion minima:
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Formas MODERNIST CUISINE HAROLD McGEE MODERNIST CUISINE HAROLD McGEE
co:ceién WLt Definicién te Definicién e Verbo |Presente |Pasado|Futuro|Verbo Presente | Pasado | Futuro
Metodo donde el Método que permite
Asar gen?ro essometidaa 700°¢ 0T el alimento sobre 150°C-250°C | so X Aso X
coccion por fuego un fuego de llamas o
directo sobre brasas.
Metodo de coccion Método que permite
donde el genero es cocer el alimento
Saltear SORCED WBEED 175°c-230°c prmmpa!r]nente por 175°C-225°C|Salteen X Salteen X
temperatura con poca conduccién desde un
grasa sarten caliente y
aceitada.
Metodo de coccion, el Método que permite
genero es sumergido cocer el alimento Sarten
Fritura en grasa vegetal a alta 160°c-200° principa!rlnente por 175“(,:-225°C Friten X Friten X
temperatura conduccién desde un Freidora
sarten caliente y 160°C-200°C
aceitada.
c| Metodo de coccion Método que permite
:Q donde las hondas de cocer los alimentos
g calor golpean mediante una
= Hornear |equitativamente al 160°c-280°c |combinacion de 150°C-250°C [Horneo X Horneo X
‘q:, genero por el disefio radiacion de las paredes
g del equipo y conveccion del aire
o caliente.
O Método que calienta
los alimentos atra vez Método que permite
Grill de unafuente de' calor 150°c-250°C coce/r los alimentos a 150°C-250°C | dora X Dora X
que esta por encima través de una fuente de
de los aliemntos. calor que esta por
encima de los mismos.
Método que permite Método que permite
parrilla cocer los alimentos a cocer los alimentos a
/Plancha través de una fuente | 200°c-400°c [través de una fuente de |150°C-250°C|coce X Coce X
de calor que esta por calor que esta por debajo
debajo de los mismos. de los mismos.
Método que permite Método que permite
cocer los alimentos cocer los alimentos
C‘L;cenzl medlan_te .Ia energia 9Bc101% med.lathe laenergiaen 90°C-100°C [Coce al Vapd X Coce al Vapor X
‘apor [en movimientoy movimiento y moleculas
moleculas de vapor, de vapor, transmitidas a
transmitidas a la la comida.
Método que permite Método que permite
cocer los alimentos cocer los alimentos
sumergidos en una sumergidos en una
Confitar |sustancia por medio 80°c-92°c |sustancia por mediode | 80°C-100°C |Confita X Confita X
de calor suave para calor suave para
c conservarlos y darles conservarlosy darles
N=] sabor. sabor.
2 Método que permite Método que permite
1] cocer los alimentos cocer los alimentos
. |mediante un punto de . . |mediante un punto de o T .
"'x" Hervir ebullicion, donde el TS ebullicion, donde el 90°C-100°C [HEgg X Hierve X
alimento hace alimento hace contacto
contacto con un medio con un medio liquido.
h Cocer un alimento en Cocer un alimento en un
/:::alfaz:r un medio liquido a 83°c medio liquido a baja 80°C Pochea X Pochea X
baja temperatura. temperatura.
Cocer un alimento en Cocer un alimento en su
Bresear (su propio jugoy 77°c-88°c |propio jugoy terninarlo | 80°c-100°C |Bresea X Bresea X
terninarlo en la brasa. en labrasa.
Cocer los alimentos Cocer los alimentos por
© Estofar [EFIEIOEE " 77°c-88°c medio d"e un rehogado 80°-100°C |[Estofa X Estofa X
- rehogado acompafiado acompafiado de un
X de un medio liquido. medio liquido.
E Se entiende por llevar Se entiende por llevar
cualquier alimento cualquier alimento
C;cer. al [envasado a cocerauna T envasado a cocer a una 65°C-100°C | X Coce al Vacio X
‘acio  [temperatura adecuada temperatura adecuada

por un tiempo

preestablecido.

por un tiempo
preestablecido.
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