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Al final, no os preguntaran que habéis sabido, sino que habéis hecho.
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RESUMEN

El presente trabajo de titulacion describe la historia de la gastronomia, su
evolucion y como el consumir alimentos se fue transformando de una
necesidad bésica del ser humano a uno de los placeres mas completos de la

vida.

Nos narra ademas el inicio de la gastronomia en el area de formacion, lo cual
se dio en Europa en parte como una necesidad por salir de la crisis post
guerra, descubriendo el enorme potencial turistico y econOmico que

guardaba.

Revisa también proceso de insercion de la gastronomia en al sector
educativo ecuatoriano, su la legislacion, régimen académico y explora la
oferta educativa en gastronomia de la ciudad de Guayaquil a nivel

universitario y tecnologico.

Analiza la demanda laboral, el entorno y proyeccioén turistica del pais y la
ciudad, determinado la necesidad de potenciar el aspecto educativo de

gastronomia.

Finalmente analiza los problemas que se dan en la relacion oferta educativa
y demanda laboral y en base a ello plantea una propuesta de estandarizacion
de malla curricular en la carrera de gastrénoma a nivel tecnolégico que

guarde relacion con la necesidad de conocimiento del sector productivo.
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ABSTRACT

This paper describes the titling history of gastronomy, its evolution and eating
food as it was transformed from a basic human need to complete one of the
pleasures of life.

We also narrates the beginning of gastronomy in the area of training, which
took place in Europe in part as a need to leave the post war crisis discovering
the huge tourist and economic potential kept.

Also reviews insertion process the food in the Ecuadorian education sector,
its legislation, academic system and explores the educational offer in cuisine
of the city of Guayaquil university and technological level.

Analyzes the demand for labor, environment and country for tourism and the

city, given the need to enhance the educational aspect of gastronomy.

Finally, it analyzes the problems that exist in the relationship of education and
labor supply and demand based on this proposal raises a standardized
curriculum in career Gourmet technologically relevant to the need for

knowledge of the productive sector.
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INTRODUCCION

La Gastronomia estudia la relacion del hombre con su alimentacion y su
medio ambiente o entorno, es la disciplina que estudia varios componentes
culturales partiendo del eje principal que es la comida (Wikipedia, 2014). La
historia de la Gastronomia como tal esta ligada al hombre y su cultura desde
los principios de la vida, esta ha avanzado y se fusioné con otras culturas,
ingredientes y técnicas lo cual ha dado origen a lo que hoy conocemos como

las cocinas contemporaneas o modernas.

La gastronomia profesional se inicia a finales del siglo XIX con los primeros
escritos de Antonio Careme, y es a principios de siglo XX de la mano de
Augusto Escoffier, cocinero francés que obtiene y pone en practica una
estructura y organizacion de cocina, ademas de estandarizar ciertas
preparaciones y empezar a darle reputaciéon al oficio de cocinero. Todos
estos aportes de Escoffier se mantienen hasta hoy y son parte de su estudio

en todas las escuelas gastronémicas del mundo entero.

En todo el mundo a partir de los afios 60 se empiezan a crear escuelas
especializadas en gastronomia, turismo, hoteleria, fundamentadas en el
impulso que empieza a tener la industria del turismo a nivel mundial, siendo
los paises con mayor desarrollo de programas educativos Suiza, Francia,

Italia y Espafia en Europa; y en América Estados Unidos, México y Argentina.

A partir de estos ejemplos de desarrollo académico en el turismo, otros
paises que apuntan a desarrollar el turismo como fuente de ingresos y
desarrollo emprenden en la creacién de escuelas o carreras especializadas

dentro del marco legal que cada pais tiene.
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Si bien la gastronomia como formacion tiene antecedentes previos en
Guayaquil estos son en una estructura académica basada en capacitaciones
en competencias laborales, lo cual es positivo ya que cubre un vacio en la

formacion de personal operativo.

La gastronomia como carrera profesional en la ciudad de Guayaquil se inicia
hace aproximadamente 10 afios con la creacidbn de las carreras de
gastronomia de la Universidad Espiritu Santo, Universidad Estatal de
Guayaquil y el Instituto de Arte Culinario de Guayaquil. Posteriormente se
abren las carreras en el tecnoldgico sudamericano y Espiritu Santo, siendo la

oferta actual de 2 carreras universitarias y 3 de nivel tecnoldgico.

El problema central que motiva este documento radica en ¢ por qué la oferta
de estudios superiores en Gastronomia en la ciudad de Guayaquil, no guarda
una relacion coherente con las necesidades de la demanda de los servicios

profesionales de los gastrénomos?

La respuesta que conlleva a la problemética que desarrolla este documento,
se basa en que los programas educativos de las instituciones no tienen un
flujo estdndar minimo que permita que los estudiantes tengan similar
conocimiento en base a una misma titulacién y se facilite la movilidad

estudiantil.

Este problema genera una necesidad de hacer compatibles la oferta con la
demanda, de manera que no se generen expectativas sobrevaloradas en los
alumnos que se forman y en los trabajos que no llenan sus expectativas con
los profesionales que obtienen. Todo este proceso va acorde a las
exigencias de la educacion en el pais, de manera que sea compatible con el

medio, innovadora y que promueva el desarrollo.
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Adicionalmente, el Ecuador tiene dentro de su plan de desarrollo econémico
el potenciar el turismo interno y externo, ciudades como Guayaquil apuntan a
convertirse en destino turistico resaltando entre sus atractivos a la

gastronomia.

Esto refuerza el planteamiento y motiva a analizar la oferta profesional en
servicios gastronomicos que requerird el mercado en los proximos afios
considerando la realidad social, econémica y cultural de la poblacién, dando
un especial énfasis en el estudio y aprendizaje de la gastronomia

ecuatoriana desde un punto de vista historico, técnico y cultural.

Este documento parte de una base conceptual legal, concerniente a la
Educacion Superior, de manera que pone en contexto lo que implica la

formacion profesional en gastronomia.

Luego explora la oferta local para los estudiantes de gastronomia, enfocada
en el tiempo de educacion tedrico — practico que reciben en las instituciones
de educacién superior y las necesidades del mercado laboral a nivel local y
regional, partiendo de un analisis de la oferta de la educacién superior en
gastronomia y la demanda de profesionales en esta rama tanto a nivel de

formacion especializada como de formacion humanistica respectivamente.

Finalmente se establece las tematicas a considerarse para la propuesta de
malla curricular estandar con objetivos y alcance que debe contener cada
una en base a las necesidades del mercado laboral, misma que sirve como
base para establecer una la propuesta de la malla curricular estandar,
tiempos recomendados para la dedicacién a cada materia, descripciones de

materias y recomendaciones generales para su implementacion.
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OBJETIVOS

Objetivo General
Elaborar una malla curricular estandarizada para la carrera de Gastronomia,
haciendo énfasis en el perfil profesional requerido por el mercado laboral

llegando hasta el nivel tecnolégico.

Objetivos Especificos
1. Establecer los parametros conceptuales y analizar el marco legal que
se deben considerar para la Educacion Superior en Gastronomia.
2. Explorar la oferta local de la educaciéon superior en Gastronomia en la
ciudad de Guayaquil.
3. Proponer un cuestionario que describa las competencias que debe

tener un profesional requerido por el sector laboral de Guayaquil.
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CAPITULO 1

Marco Teorico: La Educacion Superior en Gastronomia

1.1 Historia de la Gastronomia

Los habitos en la alimentacién han evolucionado con el paso de la historia y
cada época ha marcado un ciclo en la gastronomia y la forma de
alimentarse. [...] El hombre en su afan de conocer y viajar ha llevado por
todo el mundo sus productos, costumbres y forma de alimentarse lo cual ha
hecho que la gastronomia este en permanente evolucion y fusion. La historia
de la cocina es muy heterogénea y ha cambiado en cada siglo con nuevas
creaciones e ideas, pero con el mismo objetivo de mejorar y satisfacer a los
clientes. Para entender un poco mas a la cocina se debe comprender la
razén de cocinar, que es alimentarse, y eso remonta a los inicios del hombre.
(IMCHEF)

Las primeras civilizaciones basaban su alimentacion ingiriendo lo que la
tierra les daba, siendo esta una alimentacion para sobrevivir con plantas,
frutos y semillas que eran parte de su alimentacion diaria, no se contaba con
animales de crianza y la caceria se realizaba con animales pequefios faciles
de capturar, las preparaciones eran elementales y en ocasiones no se
cocinaban los alimentos. Al ver como otros animales mas grandes
devoraban a otros, el hombre se volvié cazador y pudo obtener una mejor
fuente de proteina lo cual mejoro sustancialmente su salud y les dio mayor

fortaleza, convirtiéndose en hombre omnivoro.

Posteriormente el hombre empez6 a condimentar sus alimentos con agua de
mar y descubrio el sabor de cada producto al resaltarlo con la sal, luego se
mezclaron con otros productos que aportaron como hierbas que recolectaban

de la tierra y empezaron a conocer nuevos sabores.
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Con el descubrimiento del fuego, el hombre descubrié la coccion, por lo que
carnes, pescados Yy frutos eran sometidos al fuego directo y asi se descubrio

la coccion y naci6 el gusto por la cocina.

Con el pasar de los afios, el hombre fue descubriendo nuevos alimentos,
formas de conservacion y maneras de consumirlo. La alimentacion pasé de
ser una necesidad diaria para subsistir a convertirse en un placer por probar
los alimentos y la comida se convirti6 en un momento de compartir

socialmente.

Marcus Apicius fue un gastronomo romano del siglo | D.C, vivié durante los
reinados de los emperadores Augusto y Tiberio, y es considerado como el
primer gourmet en la historia de la gastronomia, ya que escribia libros
detallando el buen beber y el buen comer. Era muy exigente con los
cocineros a los que solicitaba preparaciones sofisticadas y montaje de

banquetes en mesas decoradas con animales, frutas y plantas.

Siempre estuvo en busqueda de nuevos sabores para sus alimentos, y fue
cuando se cre6 el Garum, un condimento salado a base de tripas de pescado
fermentado que también era usado como salsa. A Apicius se le atribuye la
creacion del primer libro de cocina llamado “de re coquinaria” donde describe
los estilos de comer y varias recetas agrupadas o clasificadas por grupos de

productos como aves, carnesy verduras.

La alimentacion con el tiempo se empezé a ver como algo de elite o lujo,
contra lo sencillo. Esto fue gracias a los reyes quienes exigian grandes
banquetes. Uno de los primeros cocineros de la realeza fue Guillaume Tirel
conocido como Taillevent. Fue el quien plasmo las primeras recetas y los
inicios de las salsas. Acostumbraba servir animales asados cubiertos de

salsas gruesas que se elaboraban con carnes y jugos espesados con pan.
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Su fama en la cocina hizo que recorriera por varios castillos de Francia
preparando banquetes para reyes y nobles dejando una huella de los inicios
de la gastronomia. Ademas escribio su libro de cocina llamado “Le viandier”
el cual influencié a los posteriores libros de cocina francesa en esquemas y

tipos de coccién.

El primer restaurante definido como un lugar donde servir comida a clientes
data del siglo XVI, en cuya época predominaban los hostales pero sin
servicio de alimentacion, fue entonces que estos hostales empezaron a
servir comidas sencillas como sopas y guisos logrando una buena

aceptacion lo cual dio nacimiento a una nueva forma de negocio.

Recibié el nombre de restaurant derivado del francés “restaurer” que viene

de restaurar en modo de descanso y alimento.

La evolucion de lo que hoy son los restaurantes es gracias a la revolucion
francesa del siglo XVIII, en la que el pueblo luchaba en contra del abuso
social por parte de reyes, estos les quitaban sus alimentos y cosechas para
dejar al pueblo los restos o rechazos, lo cual provoco entre otras cosas el
descontento del pueblo ya que ellos querian comer lo mismo que ellos

comian.

Después de la revolucién los cocineros reales abandonaron los palacios y al
no contar con trabajo montaron los primeros restaurantes para comenzar a

ofrecer las comidas que hacian en los palacios.

Las personas rapidamente acogieron estos nuevos negocios atraidos por sus
platos, fue asi como fueron popularizandose y expandiéndose por el mundo

con diversos estilos culinarios.
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Con la creacion de nuevos restaurantes y hoteles, el oficio del cocinero fue
demandado y muchos llenaban los puestos requeridos. Los primeros
grandes chefs se influenciaron en las doctrinas de Antonin Caréme (1784-
1833), quien fue uno de los grandes creadores de técnicas y recetas
francesas, logré desarrollar la pasteleria gracias a sus gigantescas
decoraciones de bufets y tortas, ademas era el chef de reyes y uno de

quienes idearon la “alta cocina francesa”.

Sin embargo no existia un sistema de organizacion, rangos ni jerarquizacion
al interior de las cocinas. Todos cocinaban bajo el mandato de un superior,
es decir, de un chef y cientos de cocineros. Ademas de que comunmente las
cocinas se hallaban en subterraneos invadidas por el calor y con uniformes

poco usuales.

Todo esto cambié gracias al trabajo de Auguste Escoffier (1846-1935), quien
formé parte de un selecto grupo de chefs quienes perseguian profesionalizar
la cocina y crear pautas de trabajo. Su proyecto era mejorar, ordenar y

revolucionar las reglas y técnicas puestas por Caréme.

Entre sus aportes estan el retirar las cocinas de lugares no aptos como los
subterraneos, la creacién de un uniforme de trabajo estandar, las primeras
normas de higiene y manipulacion de alimentos, los primeros libros de

recetas con técnicas y explicaciones y muchas cosas mas.

Gracias a él se conocio el trabajo que realizaban en la cocina, se elevo el
status de los cocineros y se empez0 a adquirir el respeto por la profesion
ademas de disciplinar el trabajo al interior de una cocina, lo cual es el inicio
de la profesionalizacion del cocinero. (The Culinary Institute of America,
2001)
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1.2 Historia de la Educacion Superior en Gastronomia

La educacion en gastronomia de manera formal nace después de la segunda
guerra mundial con el renacimiento de la industria del turismo como
alternativa de desarrollo, y la necesidad de formar personal capacitado para

cubrir la demanda que requerian los paises europeos.

1.2.1 La Educacion Superior en Gastronomia a nivel Internacional

Las escuelas mas antiguas nacen en Suiza, Espafa, Francia e ltalia y a
partir de ello otros paises empiezan a desarrollar programas académicos
(Bleu)

Escuela de hosteleria de Lausanne

La EHL es la escuela de hosteleria mas antigua del mundo. Lleva desde
1893 funcionando. Se centra en la administracion y gestion empresarial, y
cuenta con seis restaurantes donde se ensefia el arte culinario y el arte de

servir. (Lausanne)

Le Cordon Bleu

Es la red de escuelas mas grande y famosa del mundo con sede en Paris, y
sedes en Asia, Oceania y América. Cuenta con una estructura académica
con una fuerte influencia en la cocina francesa y ha sido una de los

referentes para el desarrollo de nuevos proyectos (Bleu)

Basque Culinary Center

Es el primer centro universitario espafiol de alta cocina, y su mas importante
referente en la actualidad, tiene el aval de la Universidad de Mondragén que
constituye la primera Facultad Gastronémica de Espafia y la Unica del mundo
con un complejo propio de I+D. (Center)
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El ICIF

Instituto de cocina, cultura y enologia de las regiones de ltalia, es una
asociacion sin fines de lucro cuya finalidad es la promocion de las tradiciones
gastronémicas y de los productos agroalimentarios italianos en el exterior, a
través de la realizacion de cursos de formacion en cocina y enologia
italianas, asi como, por medio de diferentes manifestaciones para la

promocion de las mismas. (ICIF)

Culinary Institute of America

Es el principal centro de formacion en Estados Unidos, y desde su fundacion
en 1946 es la cocina desde la que se domina el mundo de la restauracion.
Sus instalaciones, con sedes en varias ciudades de Estados Unidos como la
de Hyde Park, en Nueva York, y su constante dedicacion y aspiracion la
convierten en una de las mejores escuelas gastronémicas del mundo.

(America)

1.2.2 La Educacion Superior en Gastronomia a nivel local (Guayaquil)

La educacién a nivel superior en la ciudad de Guayaquil nace a principios del
siglo XX con la creacion de las carreras de gastronomia en institutos
tecnolégicos y universidades ya establecidas y con la creacion de un

tecnoldgico especializado en el area:

Universidad Estatal de Guayaquil

Es la universidad mas grande del Ecuador y desde 2004 se oferta la carrera
de Licenciatura en Gastronomia dentro de la Facultad de Ingenieria Quimica,
en la actualidad es la institucion que cuenta con el mayor namero de
estudiantes en la ciudad (800 en promedio), al ser una entidad publica sus

estudiantes gozan de la gratuidad en la educacion superior. (Quimica)

10
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Universidad Espiritu Santo

Ubicada en la ciudad vecina de Samborondon nace en el afio 2004 con la
carrera de ingeniera en ciencias gastronémicas dentro de la facultad de artes
liberales, actualmente se encuentra en proceso de fusion con la carrera de
licenciatura en hoteleria, cuenta con un promedio de 100 estudiantes y su
perfil tiene un alto contenido empresarial y de gestion administrativa. (Santo
u.d.)

Instituto Superior Tecnolégico de Arte Culinario de Guayaquil

Se crea en el afio 2004, pero inicia su operacion académica a partir del afo
2006, es el primer instituto en el Ecuador creado exclusivamente para el area
de gastronomia, mantiene un promedio de 200 estudiantes en la carrera de
tecnologia en arte culinario y administracion de alimentos y bebidas.

(Culinario)

Instituto Superior Tecnolégico Sudamericano

Tiene mas de 20 afios de creacidon como tecnolédgico ofertando diferentes
carreras, apertura la carrara de tecnologia en gastronomia en el afio 2003
siendo el primer instituto tecnolégico en ofertar la carrera en la ciudad de
Guayaquil, mantiene un promedio de 120 estudiantes en esta carrera.

(Sudamericano)

Instituto Superior Tecnolégico Espiritu Santo

Apertura la carrera de tecnologia en gestion de artes culinarias en el afio
2010, aunque es uno de los institutos particulares mas antiguos de la ciudad,
es el que tiene el menor tiempo ofertando la carrera, cuenta con un promedio
de 60 estudiantes. (Santo I. S.)

11
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1.3 La Educacién Superior

El Ecuador ha experimentado un cambio profundo en su estructura educativa
y sistema de control a nivel superior en los dltimos afios, con el objetivo de
elevar el nivel y la excelencia académica de todos los centros de formacion

profesional.

Es asi que el 12 de octubre del 2010, mediante Registro Oficial No. 298 se
publica la Ley Organica de Educacion Superior del Ecuador, cuya finalidad
es regular la Educacion Superior en el pais. (Superior, Ley Organica de

Educacién Superior, 2010)

Mediante esta ley se establece los parametros con los que deben cumplir las
instituciones de educacién superior, cumpliendo asi con lo que se manda en

la Constitucion Nacional del Ecuador y el Plan Nacional del Buen Vivir.

El conocimiento de la Ley y su reglamento de aplicacion (Régimen
Académico) permite contextualizar la necesidad de un cambio en las bases
de la educacion para ofertar profesionales al medio en igualdad de derechos

y oportunidades.

1.3.1. Ley Orgéanica de Educacién Superior
En la Ley Organica de Educacién Superior existen articulos que detallan la
responsabilidad de los Institutos tecnoldgicos, lo que demarca el nivel legal

de los parametros que hay que cumplir en la oferta de servicios académicos.
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Actor 1.
Estudiantes

Actor 3.
Instituciones
de regulacién

de la Educacién

Superior

Educacién Superior

llustracion 1 Actores de la Educacién Superior

Actor 1. Los estudiantes:
[...] Art. 5. Derechos de las o los estudiantes:
b) Acceder a una educacion superior de calidad y pertinente, que permita

iniciar una carrera académica y/o profesional en igualdad de oportunidades;

Actor 2. Instituciones de Educacién Superior

[...] Art. 8.- Seran Fines de la Educacién Superior.- La educacién superior
tendra los siguientes fines:

a) Aportar al desarrollo del pensamiento universal, al despliegue de la
produccion cientifica y a la promocion de las transferencias e innovaciones

tecnoldgicas;

[...] Art. 13.- Funciones del Sistema de Educacién Superior.- Son funciones
del Sistema de Educacién Superior:

Formar académicos, cientificos y profesionales responsables, éticos y
solidarios, comprometidos con la sociedad, debidamente preparados para
que sean capaces de generar y aplicar sus conocimientos y métodos

cientificos, asi como la creacién y promocion cultural y artistica;
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[...] Art. 93.- Principio de calidad.- El principio de calidad consiste en la
basqueda constante y sistematica de la excelencia, la pertinencia,
produccion Optima, transmision del conocimiento y desarrollo del
pensamiento mediante la autocritica, la critica externa y el mejoramiento

permanente.

[...] Art. 107.- Principio de pertinencia.- El principio de pertinencia consiste
en que la educacion superior responda a las expectativas y necesidades de
la sociedad, a la planificacion nacional, y al régimen de desarrollo, a la
prospectiva de desarrollo cientifico, humanistico y tecnolégico mundial, y a la

diversidad cultural.

Para ello, las instituciones de educacién superior articularan su oferta
docente, de investigacion y actividades de vinculacion con la sociedad, a la
demanda académica, a las necesidades de desarrollo local, regional y
nacional, a la innovaciéon y diversificacion de profesiones y grados
académicos, a las tendencias del mercado ocupacional local, regional y
nacional, a las tendencias demograficas locales, provinciales y regionales; a
la vinculacion con la estructura productiva actual y potencial de la provincia y

la region, y a las politicas nacionales de ciencia y tecnologia.

[...] Art. 14.- Son instituciones del Sistema de Educacion Superior:
a) Las universidades, escuelas politécnicas publicas y particulares,
debidamente evaluadas y acreditadas, conforme la presente Ley; v,
b) Los institutos superiores técnicos, tecnoldgicos, pedagdgicos, de artes y
los conservatorios superiores, tanto publicos como particulares, debidamente

evaluados y acreditados, conforme la presente Ley.
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[...] Art. 117.- Tipologia de instituciones de Educaciéon Superior.- Las
instituciones de Educacion Superior universitario o politécnico se clasificaran

de acuerdo con el &mbito de las actividades académicas que realicen.

Para establecer esta clasificacion se tomard en cuenta la distincion entre
instituciones de docencia con investigacion, instituciones orientadas a la
docencia e instituciones dedicadas a la educacion superior continua. En
funcion de la tipologia se estableceran qué tipos de carreras o programas
podran ofertar cada una de estas instituciones, sin perjuicio de que
Unicamente las universidades de docencia con investigacion podran ofertar
grados académicos de PhD o su equivalente. Esta tipologia sera tomada en

cuenta en los procesos de evaluacion, acreditacion y categorizacion.

[...] Art. 118.- Niveles de formacion de la educacion superior.- Los niveles de
formacion que imparten las instituciones de Educacion Superior son:

a) Nivel técnico o tecnolégico superior, orientado al desarrollo de las
habilidades y destrezas que permitan al estudiante potenciar el saber hacer.
Corresponden a éste los titulos profesionales de técnico o tecnologo
superior, que otorguen los institutos superiores técnicos, tecnoldgicos,
pedagogicos, de artes y los conservatorios superiores. Las instituciones de
educacion superior no podran ofertar titulos intermedios que sean de
caracter acumulativo.

b) Tercer nivel, de grado, orientado a la formacion basica en una disciplina o
a la capacitacion para el ejercicio de una profesién. Corresponden a este
nivel los grados académicos de licenciado y los titulos profesionales
universitarios o politécnicos, y sus equivalentes. Solo podran expedir titulos
de tercer nivel las universidades y escuelas politécnicas.

Al menos un 70% de los titulos otorgados por las escuelas politécnicas

deberan corresponder a titulos profesionales en ciencias basicas y aplicadas.
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[...] Art. 162.- Institutos Superiores Técnicos y Tecnoldgicos.- Los institutos
superiores técnicos y tecnolégicos son instituciones  dedicadas a la

formacion profesional en disciplinas técnicas y tecnologicas.

Los institutos superiores técnicos y tecnoldgicos de caracter particular son
establecimientos educativos con personeria juridica propia. Tienen
capacidad de autogestion administrativa y financiera sujetos a las

competencias y atribuciones del Consejo de Educacion Superior.

[...] Art. 164.- Institutos Superiores de Artes y Conservatorios Superiores.-
Los institutos superiores de artes y conservatorios superiores son
instituciones dedicadas a la formacién e investigacion aplicada en estas

disciplinas.

Los institutos superiores de artes y conservatorios superiores particulares
son establecimientos educativos con personeria juridica propia. Tienen

capacidad de autogestion administrativa y financiera.

[...] Art. 165.- Articulaciobn con los parametros del Plan Nacional de
Desarrollo.- Constituye obligacion de las instituciones del Sistema de
Educacion Superior, la articulacion con los parametros que sefiale el Plan
Nacional de Desarrollo en las areas establecidas en la Constitucién de la
Republica, en la presente Ley y sus reglamentos, asi como también con los

objetivos del régimen de desarrollo.

De lo expuesto existen dos actores claves que forman parte de la Educacion
Superior y son responsables de satisfacer una demanda de profesionales

que tiene la sociedad.
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En la ilustracion 2 se puede apreciar su relacion y nivel donde ejerce sus
responsabilidades basados en los mandatos de la Ley Organica de
Educacion Superior (LOES).

eFormacion eEducacion de eOportunidades
eVinculacién calidad laborales
eInnovacion elgualdad de

oportunidades

llustracion 2 Relacion y responsabilidades entre los actores de la Educacion Superior

1.3.2. Régimen Académico

En el punto anterior se establece la generalidad de la ley, informacion que
aporta a los principios que dejan clara la intervencion desde los mandatos

que deben cumplir las instituciones de educacion superior.

Esta seccion hace referencia lo que manda el Régimen Académico en cuanto

a especificidad. (Superior, Reglamento del Régimen Académico, 2013)

1.3.3 Niveles de formacién de la Educacién Superior

[...] Art. 5. Niveles de la formacion de la educacién superior.- El sistema de
educacién superior se organiza de la siguiente manera:

a) Educacion técnica superior y sus equivalentes.

b) Educacién tecnoldgica superior y sus equivalentes

¢) Educacion superior de grado o tercer nivel: y

d) Educacion superior de postgrado o cuarto nivel.
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[...] Art. 7. Educacién tecnoldgica superior o sus equivalentes.- Este nivel
de formacion educa profesionales capaces de disefiar, ejecutar y evaluar
funciones y procesos relacionados con la produccion de bienes y servicios,

incluyendo proyectos de adaptacion, aplicacion e innovacion tecnologico.

[...] Art. 10. La organizacion del aprendizaje.- Consiste en la planificacion
del proceso formativo, a través de actividades de aprendizaje con docencia,
de aplicacion practica y de trabajo autbnomo que garantizan los resultados
pedagogicos correspondientes a los distintos niveles de formacion y sus

modalidades.

La organizacion del aprendizaje debera considerar tiempo que un estudiante
necesita invertir en las actividades formativas y en la generacién de los

productos académicos establecidos en la planificacion micro curricular.

[...] Art. 11. Planificacion y equivalencias de la organizacion del aprendizaje.
La organizacién del aprendizaje permite la planificacion curricular en un nivel
de formacién y en una modalidad especifica de la educacién superior.

La planificacion se realizard con horas de sesenta minutos que seran
distribuidas en los campos de formacion y las unidades de organizacion del

curriculo.

Para efectos de movilidad estudiantil a nivel nacional, el nUmero de horas de
una asignatura, curso o sus equivalentes, debera traducirse en créditos de
40 horas.

La educacion técnica, la tecnoldogica y la de grado, por cada hora del
componente de docencia se estableceran 1,5 o 2 horas destinadas a los

demas componentes de aprendizaje.
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[...] Art. 14. Numero de asignaturas, cursos 0 sus equivalentes por carrera
en la educacion técnica o de grado. A efectos de racionalizar y optimizar el
proceso de aprendizaje, las carreras planificaran sus curriculos de acuerdo a
la siguiente tabla:

NIVELES DE FORMACION NUMERO MAXIMO DE
ASIGNATURAS

TECNICO SUPERIOR 24
TECNOLOGICO SUPERIOR 36

[...] Art. 15. Actividades de aprendizaje. La organizacion del aprendizaje se

planificaré incluyendo los siguientes componentes:

a) Componente de docencia. Esta definido por el desarrollo de ambientes
de aprendizaje que incorporan actividades pedagdgicas orientadas a la
contextualizacién, organizacion, explicacion y sistematizaciéon del

conocimiento cientifico, técnico, profesional y humanistico.

[...] Art. 16. Duracion de los periodos académicos en las carreras de
educacién técnica, tecnolégica y de grado. En cada nivel de formacion, es
estudiante deberd cumplir con un determinado namero de horas para obtener

la correspondiente titulacion...

[...] Art. 17. Carga horaria y duracion de las carreras en la educacion

técnica, tecnoldgica y de grado. La carga horaria sera la siguiente:

a) Educacion técnica superior 0 sus equivalentes.- EIl estudiante debera
aprobar asignaturas, cursos u otras actividades académicas con una
duracién de 3.200 horas para obtener la titulacion de técnico superior o su
equivalente en pedagogia, artes o deportes. En caso de estudiantes con
dedicacion a tiempo completo, estas horas deberan cumplirse en cuatro

periodos académicos ordinarios.
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b) Educacion tecnoldgica superior 0 sus equivalentes. El estudiante debera

aprobar asignaturas, cursos u otras actividades académicas con una
duracion de 4.500 horas para obtener la titulacion de tecnélogo superior 0
su equivalente en pedagogia, artes o deportes. En caso de estudiantes
con dedicacion a tiempo completo, estas horas deberan cumplirse en

cinco periodos académicos ordinarios.

[...] Art. 27. Campos de formacion de la educacion técnica y tecnologica

superior y sus equivalentes.- En este nivel los campos de formacion se

organizaran de la siguiente manera:

a)

b)

c)

d)

Fundamentos teoricos. Contienen las teorias que coadyuvan a la
comprension y contextualizacion de las probleméticas centrales de la
carrera, y sus metodologias, técnicas e instrumentos profesionales y
artisticos. ...

Adaptacion e innovacion tecnoldgica.- Comprende los procesos de
exploracién del conocimiento que permiten la adaptacion , desarrollo e
innovacion de técnicas y tecnologias, y de la produccion artistica
Integracion de saberes, contextos y cultura.- Comprende las diversas
perspectivas tedricas, culturales y de saberes que complementan la
formacion profesional, la educacion en valores y derechos ciudadanos,
asi como el estudio de la realidad socioeconémica, cultural y ecoldgica
del pais y el mundo. En este campo formativo se incluirdn ademas los
itinerarios multi profesionales, multi disciplinares e interculturales.
Comunicacion y lenguajes.- Comprende el desarrollo del lenguaje y de
habilidades para la comunicacion oral, escrita y digital, necesarios para la
elaboracion de discursos y narrativas académicas y cientificas. Incluye,
ademas, aquellas asignaturas, cursos o sus equivalentes orientados al
dominio de la ofimética (manejo de nuevas tecnologias de la informacion

y comunicacién) y opcionalmente de lenguas ancestrales.
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Bajo este esquema, el conocimiento del marco legal regulatorio deja claro la
orientacion del programa curricular que cumpla con los principios de
responsabilidad, innovacion, respeto, oportunidades, formacion humana y

profesional.
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CAPITULO 2.

Oferta local de Educacion en Gastronomia y mercado laboral

2.1 Oferta educativa a Nivel Universitario en Guayaquil

2.1.1 Universidad de Especialidades Espiritu Santo

Misién

[...] Ser un centro de estudios e investigacién dedicado a buscar soluciones
y encontrar alternativas para los grandes problemas nacionales e
internacionales; ademas, ser referente valido para la orientacion de la opinién
publica. Servir a la sociedad mediante la formacion humanistica, cientifica y
tecnolégica de profesionales bilinglies, solidarios, emprendedores,
conscientes, comprometidos con sus responsabilidades civicas, éticas y
morales, lideres en su campo de accién y capaces de vivir en armonia con el

medio ambiente.

Visiéon

[...] La Universidad de Especialidades Espiritu Santo se ve reconocida como
la Institucion lider tanto en la innovacién educativa como en la promocién de
sélidos y efectivos vinculos interinstitucionales que promueven el intercambio
cultural y académico para docentes y alumnos a nivel nacional e
internacional; por su rigurosidad académica, calidad profesional, programas
flexibles que responden a las necesidades de la comunidad y sus sélidos
principios y valores humanisticos, atrae hacia su seno a personas e
instituciones, en busqueda de la Excelencia. Ademas se ve como el centro

de aportaciones de investigaciones y respuestas para el Pais.

Titulos que otorga:
¢ Ingenieria en Ciencias Gastrondémicas

e AS en Culinary Arts (a los 81 créditos)
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Perfil profesional del estudiante graduado:

Los estudiantes graduados de la UEES, que obtengan el titulo de Ingeniero
en Ciencias GastronOmicas, seran capaces de laborar en compaiiias y
cadenas hoteleras nacionales e internacionales al igual que tendran la

capacitacion necesaria para emprender, dirigir, asesorar y administrar.

Requisitos para ingresar:

Previo ingreso a la Universidad, el estudiante debera aprobar el curso pre-
universitario, el mismo tendra una duracion de nueve semanas en horarios
de lunes a viernes. Las materias a impartir seran: pensamiento critico,

metodologia de la investigacion, geografia e historia

Sistema de estudios:
Modulos de 7 semanas, 4 modulos en el afio, médulos de invierno. Tiempo

de estudio: 16 médulos

Estructura Académica
e 159 créditos UEES - 357 créditos SNCC
e 66 créditos UEES - 105.6 créditos SNCC de materias practicas
e 54 créditos UEES - 86.4 créditos SNCC de materias tedricas
e 24 créditos UEES - 38.4 créditos SNCC en inglés (nivel 400)
e 15 créditos UEES - 24 créditos SNCC en francés
e 2,000 horas de précticas pre profesionales
e 10 talleres de especializacion, talleres curriculares
e 80 horas de practicas comunitarias
e Taller de paz y derechos humanos
e Taller de HACCP
e Presentacion gastrondmica calificada de una semana

e Trabajo de investigacion gastrondmica y sustentacion ante el publico
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Malla Curricular
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2.1.2 Universidad Estatal de Guayaquil

Vision

[...] Llegar a ser la mejor carrera de Gastronomia a nivel nacional, con
profesionales de primera linea en el area técnica y académica, que aporten
al desarrollo y engrandecimiento de nuestro pais, utilizando las adelantos
tecnoldgicos de hoy en dia, cimentada en valores éticos y morales,

integrandose a las empresas hoteleras para su fortalecimiento

Mision

[...] Formar profesionales en la rama de gastronomia con herramientas
académicas, técnicas y administrativas, que les permita ser competitivos en
el &rea de servicio y produccién de alimentos tanto nacional como
internacional, alcanzando su desarrollo integral y dominio en la organizacion

y direccion de los centros gastronémicos, con profunda ética y moral

Titulo que otorga:

e Licenciado en Gastronomia

Campo Ocupacional:

El egresado de la Licenciatura en Gastronomia tiene habilidades de primer
nivel, gastronémicas y administrativas, que le permiten, desempefiar cargos
de altas responsabilidades operativas y gerenciales, en la industria de la
restauracion. Las habilidades desarrolladas durante sus estudios los
convierten en profesionales en alta cocina nacional e internacional pudiendo

desempenfarse en diferentes niveles como:
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Nivel Empresarial:

Restaurantes, Hoteles, Hosterias, Bares y Cafeterias.
Servicio de Catering, Servicio de alimentacion de la salud.
Centros recreativos, Resorts, Paraderos Turisticos.

Organizaciones Gubernamentales o no gubernamentales.

Nivel Comunitario:

Hospitales, Clinicas

Centros Geriatricos

Nivel Educativo:

Cafeterias Escolares
Estancias infantiles

Campamentos vacacionales

Campo Profesional.

Emprender un negocio propio que permita no solo aplicar los
conocimientos y generar fuentes de empleo que contribuyan al desarrollo
del sector gastronémico.

Dar soporte 0 asesoria teorico-Practico a proyectos y programas de
actividades relacionadas con las empresas del sector gastronémico.
Aplicar las técnicas culinarias en la preparacion de cocina nacional e
internacional.

Desarrollar habilidades y actividades que le permitan manejar técnicas de
direccion y control de personal.

Establecer procedimientos, politicas y controles de las operaciones de los
diferentes servicios de alimentos y bebidas.

Disefiar menus balanceados nutricionalmente.

Establecer programas de manejo higiénico de alimentos.

26

Pablo Santiago Granda Ledn — Licenciatura en Gastronomia



Disefio curricular de la carrera de Gastronomia en el ISAC

Malla Curricular
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llustracion 4 malla curricular Universidad Estatal de Guayaquil (proporcionada por direccion académica

Universidad Estatal)
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2.2. Oferta de estudios a nivel Tecnoldgico en Guayaquil

2.2.1 Instituto Superior Tecnolégico Sudamericano

Mision

[...] Otorgar a la sociedad profesionales de excelencia, lideres,
emprendedores, con sélidos valores morales y éticos, que contribuyan al
desarrollo del pais, para mejorarlo en lo social, econémico, ambiental y
politico. Hacer transferencia de tecnologia y extensién de calidad para servir

a la comunidad.

Visiéon

[...] Serlideresy altamente competitivos en educacion superior.

Titulos que ofrece:
e 3 afos, Tecndlogo en Gastronomia

¢ 5 afos, Ingeniero en Administracion Hotelera mencién Gastronomia

Objetivos e importancia de la carrera:

El profesional asociado a la gastronomia cuenta con los conocimientos,
habilidades, actitudes y valores que le permiten desarrollar su propio
negocio, propésito fundamental de muchos egresados, o cubrir varios niveles
dentro de una organizacion de la industria alimenticia. Formar a las personas
gue tienen gusto por la cocina introducirlos al arte culinario, preparandolos en

principios basicos de la cocina hasta convertirlo en un experto chef.

La situacion actual y basandonos en el crecimiento demografico, distancias,
los tiempos reales, la vida profesional actual y los proyectos de expansion
turistica; el pais demanda centros de atencion alimenticia que funcionen en

forma rapida, efectiva y de acuerdo a los estandares de calidad.
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Perfil Profesional

e El profesional egresado serd un chef de cocina que domina el arte
culinario, experto en cocina nacional, internacional, vegetariana, light.

e Experto en la elaboracion de tortas, bocaditos, pasteleria, pastillaje y
decoracion de estos.

e Conocedor de vinos y elaboracion de cocteles.

e Conocedor de etigueta, experto en la administracion y direccion de
restaurantes y afines.

e Optimizar en la seleccién de proveedores, administrador de bares y

restaurantes

Campo profesional

Restaurantes independientes, cadenas, concesiones o0 franquicias de
alimentos, comedores industriales, hoteles, hospitales, salones de fiestas y
eventos, clubes sociales y deportivos, organismos publicos y/o privados
involucrados con el area de alimentos y bebidas, complejos turisticos,
cruceros, bares, cafeterias, empresas dedicadas al turismo (avion, barcos,

trenes, etc.), servicio de buffet, negocio de comidas rapidas, propio negocio

Infraestructura de la facultad de gastronomia

El area de gastronomia del tecnol6gico sudamericano cuenta con talleres de
cocina, laboratorios de computadoras, salones de clase con multimedia, 2
talleres de cocina con capacidad para 35 alumnos cada uno, taller de

bebidas, taller de pasteleria

Practicas y pasantias en los hoteles y restaurantes mas prestigios de la
ciudad. Laboratorio de computadoras con software actualizado y tecnologia

de punta, cyber internet, auditorio, salones de clases con multimedia.
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llustracion 5 malla curricular TECSU (proporcionada por direccion académica tecnolégico

sudamericano)
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2.2.2 Instituto Superior Tecnoldgico Espiritu Santo

Mision

[...] Entregar todas las herramientas de conocimiento necesarias para formar
profesionales emprendedores, fortalecidos de autoestima y liderazgo para
que puedan enfrentarse a un mercado competitivo laboral y social a nivel

nacional como internacional.

Vision

[...] Hacer de la tecnologia en gestion en artes culinarias y reposteria en una
carrera practica con oportunidades de desarrollo individual o colectivo,
manteniendo un staff de docentes altamente calificados, los mismos que

trasmitirdn modernas técnicas de la gastronomia mundial.

Objetivos:

[...] Ser un profesional que atendera las necesidades de la sociedad en
comun, y del turista o ejecutivos que gustan del buen paladar y estan en
busca de Iugares gastrondmicos con caracteres diferenciadores
orientdndolos al consumo de alimentos en diferentes lugares, ofreciendo
productos alimenticios de calidad y novedosos aprovechando los recursos

gastronomicos locales, regionales y nacionales a los consumidores.

Titulo que otorga:

e Tecndblogo en Gestidn en Artes Culinarias y Reposteria.

Perfil de egreso

e Aplicar las técnicas para la elaboracion de panaderia, pasteleria y
reposteria.

e Disefiar, organizar y administrar actividades del area gastrondmica de

manera productiva y eficaz.
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o Diagnosticar, disefiar y planificar alternativas de solucién ante problemas
especificos de la gastronomia.

e Establecer los procedimientos, politicas y controles de las operaciones de
los diferentes servicios de alimentos y bebidas.

e Manejar los procesos gastrondmicos, las preparaciones base y la fusiéon
de técnicas y creatividad para lograr resultados culinarios adecuados a
las tendencias de la gastronomia internacional y nacional.

e Conocer, dominar y manejar los fundamentos tedricos, practicos,
cientificos y tecnologicos de la disciplina, para crear y aplicar soluciones
gastrondémicas adecuadas a los requerimientos del mercado.

e Conocer e interpretar recetas tipicas de las varias gastronomias
mundiales para ejecutar e interpretar sea platos tradicionales sea
fusiones entre las varias culturas gastronémicas

e Crear recetas estdndar que estén de acuerdo con los parametros
nutricionales requeridos para lograr satisfacer las exigencias de las
empresas de produccion de alimentos

e Desarrollar mends y andlisis de costos detallados para dominar y
favorecer la rentabilidad operativa de la empresa.

e Aplicar procedimientos de higiene y seguridad industrial para disefiar
secuencias de trabajo exentes de contaminaciones y minimizar los
infortunios laborales.

e Conocer y aplicar decoraciones gastrondmicas para definir estéticamente
la presentacién de los platillos.

e Ser capacitados técnica, cultural y operativamente para constituir y
manejar una empresa alimenticia rentable segun los requerimientos del

mercado.
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2.2.3 Instituto Superior Tecnolégico de Arte Culinario ISAC

Mision

[...] Somos una Institucién de Educacion Superior que forma profesionales
con sélidos valores éticos, competitivos y de excelencia en el area de
alimentos y bebidas; a través de la docencia, investigacion, innovacion

tecnolégica y vinculacion con la colectividad, aportando al desarrollo

sustentable del pais.

Visién

[...] Ser el referente a nivel nacional en la formacién de profesionales que
aporten al desarrollo de la industria de Alimentos y Bebidas, promoviendo en
los estudiantes y docentes la busqueda de la excelencia, fortaleciendo la

identidad gastronémica del pais a través de la continua innovacion

académica y tecnoldgica.

Titulo que otorga:

e Tecnodlogo en Arte Culinario en Servicios y Administracion de

Establecimientos de Alimentos y Bebidas

Metodologia:
La calidad del ISAC se fundamentada en su metodologia basada en:

e Aprender Haciendo.
e Logro de Competencias Laborales.
e Analisis de Casos Reales.
e Trabajos Investigativos y analiticos.
e Practicas Profesionales a lo largo de la carrera.
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Perfil del egresado:

e Produce alimentos de alta calidad cumpliendo con estandares
técnicos culinarios, nutricionales y de sanitizacion.

e Valora la cocina ecuatoriana, impulsando su uso y respetando sus
bases culturales.

e Selecciona los mejores procesos de produccion culinaria optimizando
recursos, aplicando normas de sanitizacién, eficiencia y alto nivel de
competencia.

e Produce preparaciones internacionales, respetando sus bases
culturales, tanto en cocina como en pasteleria y cocteleria.

¢ Resuelve situaciones de carencia temporal o definitiva de ingredientes
alimenticios, utensilios, equipos y espacio.

e Implementa procedimientos administrativos y operativos en empresas
de alimentos y bebidas nuevas o existentes.

e Trabaja en equipo y bajo presion en areas de produccion culinaria
cumpliendo tiempo y condiciones establecidas.

e Ejecuta de forma participativa proyectos integrales de alimentos y
bebidas, que respondan a un problema y/o necesidades del entorno.

e Domina términos béasicos culinarios en idioma extranjero.

e Reconoce la importancia del trabajo pulcro y preciso en beneficio de
su cliente y de su negocio de alimentos y bebidas.

e Interpreta legislacion hotelera y de recursos humanos.

Campo ocupacional:

¢ Hoteles y Restaurantes, Centro de Produccion de Alimentos, Hospitales
e Centro de Convenciones, salones de eventos y servicios de catering

e Asesorias, capacitacion y Empresas alimenticias

e Publicidad

e Emprendimientos propios
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llustracion 7 malla curricular ISAC (proporcionada por direccion académica instituto de arte culinario de

Guayaquil
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2.3. Analisis general de la oferta académica en la ciudad de Guayaquil:

Instituciones Titulacion #de

estudiantes

Instituto Superior Tecnologico | Tecnélogo en Arte Culinario 200
de Arte Culinario de Guayaquil | en Servicios y Administracién
de  Establecimientos de

Alimentos y Bebidas

Instituto Superior Tecnoldgico | Tecndlogo en Gastronomia 150

Sudamericano

Instituto Superior Tecnoldgico | Tecndlogo en Gestidn en 80
Espiritu Santo Artes Culinarias y Reposteria

Universidad de Guayaquil Licenciado en Gastronomia 900
Universidad Espiritu Santo Ingenieria en  Ciencias 100

Gastrondmicas

Total de estudiantes formandose para el mercado laboral

en gastronomia 1430

Tabla 1 Tabla resumen de la oferta - demanda educativa en gastronomia por Institucion de Educacion

2.4. Exploracion del mercado laboral en de la ciudad de Guayaquil

El Turismo en el Ecuador es una de las areas estratégicas donde el gobierno
tiene planificado invertir mas de 150 millones de dolares en los proximos 4
afos. Es una cadena de valores que beneficia a varios sectores y grupos
econdémicos como son los de alojamiento, alimentacién, operacion turistica,
transporte turistico, entretenimiento, etc., esto representa una cadena
productiva donde confluyen millones de personas con beneficios directos e

indirectos.
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Esta actividad es vista por el Gobierno Central como estratégica dentro del
plan nacional denominado como la nueva Matriz Productiva del Ecuador.

(Ecuador, www.turismo.gob.ec, 2014)

La gastronomia y servicios son de vital importancia en el plan de desarrollo
turistico del Ecuador. Guayaquil, la ciudad mas poblada del Ecuador, se
consolida como uno de los principales destinos turisticos del pais,
destacando sus atractivos turisticos y proyecta a convertirse en el centro de
negocios, eventos y congresos mas importante del Ecuador. Esto debido a
su ubicacion geogréfica, clima, facilidades de transporte y conexiones
aéreas, el contar con uno de los mejores aeropuertos de la region; el contar

con una oferta hotelera de primera categoria. (1,600 habitaciones de lujo).

Guayaquil cuenta con hoteles de primera categoria con representacion de
importantes cadenas hoteleras del mundo, entre ellas:

e Hotel Hilton Colon

e Hotel Oro Verde

e Hotel Sheraton

e Hotel Wyndham

e Hotel Sonesta

e Hotel Courtyard Marriot

e Hotel Hollyday Inn

e Hotel Howard Johnson

e Hotel Guayaquil

e Hotel Unipark

e Hotel Continental

e Hotel Ramada

¢ Hotel Man Ging

e Hotel Hampton Inn

e Hotel Palace
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Y dentro de los nuevos proyectos se tiene planificado en los préximos afios
la apertura de:

e Swissotel

e Hotel Giardini

e Hotel El Parque

e Hotel Marriot Samborondon

Guayaquil por décadas ha sido el centro empresarial, financiero mas
importante del Ecuador, las importantes industrias se han asentado aqui por
afos y es el puerto principal del Ecuador por donde se realiza la actividad de
importaciones y exportaciones mas grande, siendo alrededor del 80% de la

carga que se maneja a nivel nacional.

Esto apunta a que la demanda de profesionales en servicios gastrondmicos
en restaurantes, hoteles, centros de produccién de alimentos, servicios de
catering, proveeduria industrial y otros afines; aumentara en los proximos 5

anos.

La oferta actual de restaurantes en la ciudad de Guayaquil crece cada afio y
aungue no se cuenta con una categorizacion establecida por el Ministerio de
Turismo que vaya de acuerdo a la realidad de la ciudad, se podria tomar
como referencia algunos portales especializados o guias que promueven a
los restaurantes de la ciudad:

e Restaurantes de cocina internacional

¢ Restaurantes de cocina ecuatoriana

¢ Restaurantes de cocina rapida

e Cafeterias

e Huecas o locales de cocina popular
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2.5. Andlisis de las necesidades del mercado laboral de la ciudad de

Guayaquil

Para contar con una informacion mas real de la necesidad y la percepcion
del sector productivo se realizd6 una encuesta a 10 chefs de la ciudad de
Guayaquil quienes dirigen hoteles o establecimientos de produccién de
alimentos, con preguntas que ayuden a establecer los requerimientos
objetivos que un profesional de gastronomia debe tener al salir al mercado

laboral.

2.5.1 Disefio encuesta y la base de datos

Para el disefio de la base de datos y tabulacion de la encuesta se utilizo el
sistema SPSS. La muestra fue tomada de forma discrecional a un grupo de
profesionales de la ciudad de Guayaquil que laboran en establecimientos
hoteleros y de produccion de alimentos, los cuales son potenciales
empleadores y requieren constantemente de personal calificado para

desempenfar diversas funciones en sus cocinas.

Pregunta 1
¢Usted considera importante la formacién académica en un aspirante a

desempefar un cargo de cocinero en su establecimiento?

Pregunta 2
¢, Qué nivel de formacidn considera deberia tener un aspirante a cocinero en

su establecimiento?

Pregunta 3
¢, Qué porcentaje cocineros con formacion académica mantiene actualmente

en su establecimiento?
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Pregunta 4

¢, Considera usted que la gastronomia requiere formacion de nivel superior?

Pregunta 5
¢,Cuantos afos usted considera deberia durar la formacion académica en

gastronomia?

Pregunta 6

¢, Qué nivel de formacion tiene usted actualmente?

Pregunta 7
¢Considera usted que la actual oferta de formacion gastrondmica a nivel
superior guarda relacién con el perfil que demanda el sector laboral de la

ciudad?

Pregunta 8
¢, Considera usted que para llegar a ser chef ejecutivo de una empresa de
servicio de alimentos es necesario en la actualidad cursar una carrera

profesional?

Pregunta 9
¢, Cuan importante considera la formacion en las siguientes asignaturas?

Cocina ecuatoriana

Pregunta 10
¢, Cuél es el indice de importancia en la oportunidad laboral el domino y
conocimiento de las siguientes asignaturas?

Costos y administracion
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2.5.2 Resultados de las encuestas
A continuacion se presenta el resultado de cada una de las preguntas
formuladas en el cuestionario, en algunos casos se ha presentado gréficos

de barras o circulares, y en las dos ultimas preguntas hay un histograma

Pregunta # 1

¢Usted considera importante la formacion académica en un aspirante a

desempefiar un cargo de cocina?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
\Valido Si 7 70,0 70,0 70,0
No 3 30,0 30,0 100,0
Total 10 100,0 100,0

Tabla 2 Pregunta 1. Importancia de la formacion académica de un cocinero

usted considera importante la formacion academica en un aspirante a
desempenar un cargo de cocina

60+

Porcentaje

0 T T
si no

llustracion 8 Gréfico de los resultados de la importancia de la formacién académica de un cocinero.
Elaborado por Santiago Granda

Andlisis de los resultados:

En este grafico se aprecia que el 70% de los encuestados considera que la
formacion académica es importante, mientras que un 30% considera que no

lo es.
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Pregunta # 2

¢Qué nivel de formacién considera deberia tener un aspirante a cocinero en su

establecimiento?

Porcentaje

Frecuencia | Porcentaje |Porcentaje valido| acumulado

\Valido  Tecnolégico 7 70,0 70,0 70,0
Pregrado 2 20,0 20,0 90,0,
Postgrado 1 10,0 10,0 100,0
Total 10 100,0 100,

Tabla 3 Nivel de formacion necesario para un cocinero

que nivel de formacion considera deberia tener un aspirante a cocinero en su
establecimiento

60

Porcentaje

20

T T T
tecnologico pregrado postgrado

llustracion 9 Grafico de los resultados del nivel de formacion profesional para un cocinero.
Elaborado por Santiago Granda

Analisis de los resultados:

Este grafico muestra la opinion de los profesionales que la carrera de
gastronomia requiere de un nivel académico de un 70% tecnoldgica, 20% de
tercer nivel, y 10% de cuarto nivel.

43

Pablo Santiago Granda Ledn — Licenciatura en Gastronomia



Disefio curricular de la carrera de Gastronomia en el ISAC

Pregunta # 3

¢ Qué cantidad de profesionales cocineros trabajan en su establecimiento, en relacién al total de

sus empleados de cocina?

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje |Porcentaje valido acumulado

\Valido 0a 10 5 50,0 50,0 50,0
Menor a 50 5 50,0 50,0 100,0
Total 10 100,0 100,0

Tabla 4 Namero de cocineros con formacion académica que tiene el establecimiento

que porcentaje de cocineros con formacion academica mantiene actualmente en
su establecimiento

Moai0
B menor a 50

llustracion 10 Grafico de resultados del porcentaje de contratacion de cocineros con formacion

profesional.
Elaborado por Santiago Granda

Andlisis de los resultados:

El presente grafico indica el porcentaje de personal preparado
académicamente que se encuentra trabajando en los hoteles de primera
categoria en Guayaquil.

44

Pablo Santiago Granda Le6n — Licenciatura en Gastronomia



Disefio curricular de la carrera de Gastronomia en el ISAC

Pregunta # 4

¢Considera que la gastronomia requiere formacién de nivel superior?

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje |Porcentaje valido acumulado
\Valido  Si 8 80,0 80,0 80,0
No 2 20,0 20,0 100,0
Total 10 100,0 100,0

Tabla 5 Apreciacion del sector en cuanto a la necesidad de la formacion profesional en Gastronomia

considera que la gastronomia requiere formacion de nivel superior

Wi
Hne

llustracion 11 Grafico de los resultado del punto de vista del sector de la necesidad de la formacion

profesional en gastronomia.
Elaborado por Santiago Granda

Andlisis de los resultados:

Este grafico indica que el 80 % de los chefs ejecutivos de los hoteles de

primera categoria consideran que la gastronomia si requiere de formacion
superior.
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Pregunta # 5

¢Cuantos afios usted considera deberia durar la formacién académica en

gastronomia?

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje |Porcentaje valido acumulado

\Valido Dos arios 3 30,0 30,0 30,0
Tres afos 5 50,0 50,0 80,0
Cuatro afios 2 20,0 20,0 100,0
Total 10 100,0 100,0

Tabla 6 Tiempo necesario para la formacion profesional en gastronomia

cuantos afios usted considera deberia durar la formacion academica en
gastronomia

504

307

Porcentaje

204

107

T T T
dos afios tres afios cuatro afios

cuantos afios usted considera deberia durar la formacion academica en
gastronomia

llustracion 12 Gréfico de resultados del tiempo necesario para la formacion profesional en gastronomia.
Elaborado por Santiago Granda

Andlisis de los resultados:

El presente grafico muestra que la mayor parte de los encuestados sugiere

que deben ser tres afios de formacion profesional en gastronomia.
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Pregunta # 6

¢ Qué nivel de formacion tiene usted actualmente?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Valido Capacitacion 3 30,0 30,0 30,0
Técnica - tecnolégica 4 40,0 40,0 70,0
Tercer nivel 2 20,0 20,0 90,0
Cuarto nivel 1 10,0 10,0 100,0
Total 10 100,0 100,0

Porcentaje

llustracion 13 Gréfico de resultados del nivel de formacién de los encargados del area de restauracion
en hoteles.
Elaborado por Santiago Granda

Analisis de resultados:
Los resultados de esta pregunta demuestran que la mayor parte de los
encargados de las cocinas de los hoteles tienen una formacion profesional a

nivel técnica y de tecnologia.

Tabla 7 Nivel de formacion de los encargados del area de restauracion en hoteles

que nivel de formacion tiene usted actualmente

409

209

I
capacitacion

I
tecnica - tecnologica
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Pregunta # 7

¢Considera usted que la formacion gastrondmica actual guarda relacién con la

demanda laboral?

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje |Porcentaje valido acumulado
Valido  si 5 50,0 50,0 50,0
no 5 50,0 50,0 100,0
Total 10 100,0 100,

Tabla 8 Relacion entre la oferta de profesionales y la demanda laboral en Guayaquil

conisdera useted que la formacion gastronomica actual guarda relacion con la
demanda laboral

llustracion 14 Gréfico de la relacion entre la oferta de profesionales y la demanda laboral en Guayaquil.
Elaborado por Santiago Granda

Andlisis de resultados:

Los resultados de esta pregunta demuestran que el 50% esté contento con la

formacion de los profesionales que llegan a sus establecimientos, mientras

que el otro 50% difiere de eso.

Wi
Hno
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Pregunta # 8
¢Considera que para ser chef se requiere cursar una carrera profesional ?
Porcentaje
Frecuencia Porcentaje |Porcentaje valido acumulado
\Valido  Si 8 80,0 80,0 80,0
No 2 20,0 20,0 100,0
Total 10 100,0 100,0

Tabla 9 Necesidad de ser profesional para ser un chef

considera que para ser chef se requiere cursar una carrera profesional

B
Hno

llustracion 15 Grafico de resultados de la necesidad de ser profesional para ser un chef.
Elaborado por Santiago Granda

Analisis de los resultados:

De los encuestados, el 80% considera que es necesario tener una formacion
profesional para poder ejercer como Chef en un restaurante.
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Pregunta # 9

¢Cuén importante considera la formacién en cocina ecuatoriana?

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje |Porcentaje valido acumulado
\Valido  Importante 2 20,0 20,0 20,0
Muy importante 3 30,0 30,0 50,0
Imprescindible 5 50,0 50,0 100,0
Total 10 100, 100,0
Tabla 10 Importancia de la formacion en cocina ecuatoriana
cuan importante considera la formacion en cocina ecuatoriana
& Media=430
Desviacion estandar = 823
.
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4,00

450 5,00

5,50

llustracion 16 Grafico de resultados de la importancia de la formacion en cocina ecuatoriana.
Elaborado por Santiago Granda

Andlisis de los resultados:

El 50% de los encuestados considera que la formacion en cocina ecuatoriana

es imprescindible para los profesionales en gastronomia.
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Pregunta # 10

¢Cudl es el indice de importancia de la oportunidad laboral el dominio y

conocimiento de las materias de Costos y Administracion?

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje |Porcentaje valido acumulado
\Valido  Moderado 3 30,0 30,0 30,0
Alto 5 50,0 50,0 80,0
Muy alto 2 20,0 20,0 100,0
Total 10 100, 100,0

Tabla 11 Importancia del conocimiento de costos y administracion para las oportunidades laborales

cual es el indice de importancia de la oportunidad laboral el dominio y
conocimiento de las materias de:

5=

N

Frecuencia

M=10

3,50 400

I
450

5,00

5,50

Media =390
Desviacién estandar = 738

llustracion 17 Grafico de resultados del conocimiento de costos y administracién para las
oportunidades laborales.

Analisis de los resultados:

Elaborado por Santiago Granda

El 50% de los encuestados considera que la importancia es alta si los

profesionales

administracion.

tienen conocimientos de

las materias de costos vy
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2.5.3 Conclusiones de la encuesta

a)

b)

d)

f)

9)

h)

La presente encuesta revela datos muy importantes al momento de
desarrollar o renovar una malla curricular de una institucion

gastronémica.

El 70% de los encuestados considera que la formacién académica es

importante, mientras que un 30% considera que no lo es.
El 70% de los encuestados opina que la carrera de gastronomia
requiere de un nivel académico tecnolégico, el 20% de tercer nivel, y

10% de cuarto nivel.

El 80 % de los chefs ejecutivos consultados consideran que la

gastronomia si requiere de formacién superior.

La carrera de gastronomia en promedio deberia durar 3 a 4 afios.

La mayoria de los encuestados tiene una formacién a nivel

tecnoldgico.

Para llegar a ser Chefs ejecutivos, el 80% de los encuestados

recomiendan cursar una carrera profesional.

La formacion en cocina ecuatoriana debe ser parte de todos los

programas educativos en gastronomia.

El 50% de los encuestados considera que las materias de costos y

administracion son claves en la oportunidad laboral de los graduados.
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CAPITULO 3

Propuesta de Malla Curricular para la Carrera de Gastronomia

3.1 Formacién Profesional

El blogue de formacién profesional de la carreara de gastronomia debe ser
muy bien analizado en base a las necesidades de nuestro entorno y la
proyeccion internacional del estudiantes, este debe estar estructurado por un
flujo l6gico que permita al estudiante ir desarrollando destrezas y habilidades

en cuanto a las técnicas culinarias.

Para establecer una secuencia mas comprensible se establecera un objetivo
a alcanzar por cada semestre, el cual estar4 basado en el desarrollo de
competencias especificas en las areas de gastronomia. Para estructurar
adecuadamente estos flujos y el objetivo, se debe entender cuales son las
funciones de un cocinero, yendo desde lo general a lo particular; ademas de
paulatinamente ir conociendo sobre materias primas y cocinas regionales

clasicas.

Este flujo debe mantener materias que impartan conocimientos basicos, con
informacion tedrica y aplicacion en talleres practicos. No se recomienda el
impartir mas de 3 materias de cocina por semana, de manera que se pueda

alternar con materias de flujo humanistico y general.

El conocimiento de materias primas, su uso, aplicacion, conservacion, es
sumamente importante para el correcto aprovechamiento de estas y su
correcta adquisicion, almacenamiento y trasformacion. Asi mismo el
desarrollo de habilidades que debe poseer en areas como cocina caliente,

cocina fria, produccion.
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La cocina ecuatoriana debe tener un importante espacio en el flujo
profesional, basandose no solamente en el aprendizaje de preparaciones
tradicionales si no en el conocer la historia, productos, fusiones y ver a la

gastronomia ecuatoriana como un componente cultural de nuestra identidad.

Esto debe ir soportando con talleres practicos donde se ejecute y demuestre
el buen uso de los productos ancestrales, endémicos y se compruebe la

ejecucion de la cocina ecuatoriana.

Todo esto debe ir sustentado con buenas practicas de manufactura en
cuanto a higiene alimentaria. Por lo que este tema se vuelve un contenido
de tipo general que se debe impartir en todas las clases practicas, ademas
de poder tener una materia que introduzca a los estudiantes en los

conceptos tedricos.

Los temas relacionados a pasteleria y panaderia al tratarse de una carrera
genérica de gastronomia deben tener un fundamento técnico basado en el
conocimiento y aplicacion de técnicas para elaboracion de masas madres y
base de toda la pasteleria y panaderia, ademas del conocimiento y ejecucion

de productos clasicos.

El aspecto de nutricion y bromatologia debe ser abordado como un
complemento de la cocina para entender la reaccion y componentes de los
alimentos en nuestro organismo, dirigido a elaborar alimentos saludables y
con altos valores nutritivos, pero no el especializar al estudiante en esta area

ya que no es de su competencia.
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El aspecto administrativo debe estar enfocado a aprender el manejo y
sistematizacion de la cadena de aprovisionamiento de un establecimiento de
produccion de alimentos, es decir lo que conocemos como gestion de

compras, proveeduria, almacenamiento.

También debe abordar lo concerniente a control de costos y estandarizacion

de recetas para poder controlar la produccion.

Estos sistemas permitirin complementar la formacion administrativa general

gue se recibira en materias como administracion, contabilidad o gestion.

3.2 Formacién Humanistica

La formacién humanistica del sistema de educacion superior del Ecuador
esta definida en areas que estan establecidas en conceptos generales dentro

del régimen académico.

El objetivo de la formacion humanistica del sistema de educacién superior
del Ecuador esta definido en areas que complementen la formacion
profesional en disciplinas basicas y generales, sin embargo las materias que
se consideran mas relevantes en la formacion humanistica de la carrera de
gastronomia deberan aportar y tener relacién con la formacién profesional y

el perfil del egresado.

El profesional en gastronomia si bien es un cocinero, debe tener también
preparacion en gestiéon y administracion de restaurantes, debe conocer e
interpretar las leyes que rigen el sector turistico, y debe tener un alto
conocimiento sobre cultura, geografia y ser un excelente comunicador de

ello.
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PRIMER SEMESTRE

MATERIAS

OBJETIVO

Comunicacion Oral y Escrita

Capacitar a los estudiantes en el dominio de la comunicacion oral y
escrita a través del conocimiento teérico practico de reglas
gramaticales, documentos, ensayos, expresion oral y escrita.

Computacion basica

Realizar documentos, hojas de calculos y presentaciones utilizando el
utilitario de Word, Excel y Power Point.

BASICAS - HUMANISTICAS

Matematicas |

Materia orientada a satisfacer las necesidades que se presentan enla
elaboracion y preparacion de recetas y en la negociacién y
administracion de restaurantes y negocios de indoles similares.

Fundamentos de la Cocina |

Dar a conocer los aspectos que intervienen en los procesos de las
preparaciones clasicas de la cocina, relacionadas a las bases
necesarias para elaborar fondos y salsas.

Manipulacion de Alimentos |

Describir los principios béasicos del Manejo de Alimentos, sus
requisitos para el personal, la manipulacion durante la cadena de
suministro, preparacién y servicio de productos elaborados.

Seguridad Industrial y Primeros Auxilios

PROFESIONALES

Conocer y desarrollar los conceptos, técnicas e instrumentos que
seran aplicados en el proceso de adquirir habilidades y destrezas,
para responder ante incidentes o emergencia dentro de areas de
cocina.

Introduccién al Turismo y Hoteleria

Conocer la industria del turismo a nivel mundial y local, su incidencia,
oportunidades, estructura, funciones e importancia en el desarrollo
econdmico y social del pais.

Taller Aplicativo de Produccion Culinaria

Comprender y Aprender el proceso uso de herramientas, cortes
béasicos, métodos de coccidn, técnicas de preparaciéon de cada uno
de los géneros.

(Teubner, 2004)
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SEGUNDO SEMESTRE

MATERIAS

OBJETIVO

Etica y Liderazgo

Describir y concienciar en el estudiante sobre el compromiso ético y la
responsabilidad que implica el ejercicio de la profesion, la cual
contiene un alto grado de incidencia social, a la vez que inculcar una 'y
analizar casos de liderazgo que requiere la direccion de cocina.

Computacion Aplicada

Facultar a los estudiantes en el manejo de hojas de calculos y del
sistema computarizado utilizando el utilitario Excel y JIMSoftware.

BASICAS - HUMANISTICAS

Estadistica

Estudiar la recoleccion y andlisis de datos, interpretacién de la
informacion, buscando explicar la aleatoriedad de los variables que
describen los fenémenos naturales.

Fundamentos de la Cocina Il

Reconocer los diferentes tipos de céarnicos y su division por bovinos,
ovinos, caprinos, porcinos y aviares con descripciones de las distintas
especies utilizadas en la gastronomia mundial.

Manipulacion de Alimentos Il

Describir las Herramientas de Gestion de la Seguridad Alimentaria,
analizar los pre —requisitos y los conceptos para auditorias internas en
base al Reglamento Ecuatoriano de Buenas Practicas de
Manufactura.

Base y Fundamentos de la Pasteleria

PROFESIONALES

Asentar bases sélidas en el conocimiento de las funciones de cada
uno de los ingredientes basicos y generales que participan en la
Pasteleria, asi cmo elaboracién de masas y productos basicos.

Conocimiento de Bebidas y Licores

Reconocer e identificar los diferentes tipos basicos de Bebidas
alcohdlicas y no alcohdlicas, preparaciones clasicas y aplicaciones de
bebidas en cocina

Taller Aplicativo de Produccion Culinaria Il

Aplicar los métodos de coccién en los diferentes tipos de proteinas
utilizando técnicas clasicas, higiene alimentaria y ligando las
preparaciones con el taller de produccion I.

(Pellaprat, 1986)
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TERCER SEMESTRE

MATERIAS

OBJETIVO

Geografia Gastronémica

Reconocer las particularidades de las diversas cocinas del mundo de
acuerdo a sus condiciones geogréficas; y analizaran las diversas
fusiones de éstas cocinas que se han dado a lo largo de la historia
bajo los diversos fendmenos y su relacion en influencia en el resto de
la cocina mundial.

Matematicas Financieras

BASICAS - HUMANISTICAS

Estudiar el valor del dinero en el tiempo, el cambio del poder
adquisitivo del dinero segun las tasas de interés simple o compuesta,
la amortizacién de las deudas y la evaluacién de proyectos de
inversion.

Nutricién

Permitird a los estudiantes clasificar los alimentos acorde a su
importancia nutricional, permitiendo elaborar diferentes tipos de
menUs balanceados que satisfagan las necesidades nutricionales de
diversos grupos de poblacién sana.

Gestién de Compras y Proveeduria

Analizar la logistica desde la requisicién, compra entrega Yy
almacenamiento de mercaderia en un local de alimentos de bebidas y
su interrelacion con la zona de produccién de cocina.

PROFESIONALES

Taller Aplicativo de Produccion Culinaria lll

Emular un ambiente de produccion real, en donde los estudiantes
planifican, preparan y despachan menus bésicos para ser servidos a
un nimero apreciable de comensales.

Cocina Internacional |

Estudiar las habilidades clasicas de cocina asociadas con la
preparacion y el servicio de cocinas internacionales y étnicas de
Europa, analizar sus técnicas, sabores, ingredientes y su aporte a la
cocina mundial.

(Garcia, 1995)
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CUARTO SEMESTRE

MATERIAS OBJETIVO
Conseguir que el alumno sea capaz de ordenar, registrar, procesar y
* Contabilidad clasificarllas o_peraciones relatlivas a una empresa y prese_nta_r _Ios
< estados financieros correspondientes basados en normas, principios
Q y técnicas propios de la contabilidad.
5
Z
<§( Conocer e interpretar todas las leyes, reglamentos, normativas que
% tengan relacién con la actividad profesional del sector turistico; las
& instituciones que tengan relacion directa con el manejo de una
3 Legislacion empresa o la elaboramop de alimentos como Ministerios dg Turlsmq,
5 Agricultura, Salud, Relaciones laborales, [EES, SR, Superintendencia
g de compaifiias, Municipio de la ciudad, Empresas de servicios
basicos y toda institucién que se requiera conocer su reglamentacion
para elaboracion de alimentos.
Esta materia se enfoca en el estudio del valor nutritivo, sensorial y|
Bromatologia sanita_rio de los alin_\entos. En esta materia, el estudiante cono’ce_ las
necesidades caldricas del ser humano y las caracteristicas
alimenticias de los alimentos y la composicion de éstos.
Conocer, identificar, ejecutar y practicar los diferentes tipos de
Tecrologia de Restaurantes servicios y montajes de mesa que se presentaq parﬁ la atencion de
comedor de un restaurante. Trabajar en coordinacion con taller de
restaurante.
(%]
5
<Z( En esta materia, los estudiantes realizan practicas vivenciales, al
8 crear, idear, preparar y servir un menu con platos tipicos de la cocina
w Taller de Restaurante | ecuatoriana. En este taller los alumnos seran supervisados en cada
@) una de las etapas citadas y evaluados en el cumplimiento de cada uno
& de los procesos involucrados en cada etapa. Este taller se
complementa con la materia de tecnologia de restaurantes.
Elaborar y realizar la produccion de las recetas més representativas
de la gastronomia de la Provincia del Guayas, Manabi, Pichincha,
Gastronomia Ecuatoriana Esmeraldas, Rggiéh Amazénicg. Ademaés dc_a conocer los
antecedentes historicos y de origen de los diferentes platos
representativos presentados en cada una de las regiones arriba
descritas.
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QUINTO SEMESTRE

OBJETIVO

Metodologia de la Investigacion y del aprendizaje es un curso en el
que se dan a conocer los temas inherentes a la materia de
investigacion, para que quienes lo cursan adquieran habilidades de
planteamiento de problema, disefio de investigacién, recoleccion de
informacién, analisis y reporte e investigacion con la finalidad de
apoyar el desarrollo de su documento de graduacion.

Analizado la contabilidad financiera de la empresa como un sistema
de informacidn indispensable para su administracion y al desarrollo en
el alumno de su capacidad de andlisis de dicha informacion, tanto en
su parte conceptual y los principios basicos de la contabilidad.

Conocer, analizar, identificar y elaborar los diferentes tipos de
alimentos y tendencias gastronémicas de las principales cocinas
asiaticas, arabes y latinoamericanas.

Brindar conocimientos tedrico-practicos en las disciplinas asociadas
al marketing, estimulando asi la busqueda de oportunidades y la
utilizacion de estrategias y tacticas de negocios que provean valor y
sustenten el éxito de las organizaciones.

Adquirir conocimientos de los diferentes elementos participativos de
la panaderia tradicional y contemporanea. Habran participado en la
elaboracion de los tipos de pan clasico asi como conoceran los
diferentes tipos de utensilios gque existen en la panaderia moderna

Proponer la formacion integral de los estudiantes en gestién para
administrar, manejar y liderar operaciones simples y complejas de
alimentos y bebidas dentro de la gastronomia en la industria hotelera,
fortaleciendo capacidades de organizacién y calidad de servicio a
través de la aplicacion del aprendizaje recibido y acorde al modelo
que redunde en sus propios beneficios.
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Gestion de Alimentos y Bebidas
Conocimiento y Servicio de Vinos

Dirigir al alumno para introducirse en el conocimiento del vino, desde
sus origenes hasta su consumo dentro del complejo mundo de la
vitivinicultura, que ha acompafiado al hombre durante los ultimos miles
de afios.
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SEXTO SEMESTRE

MATERIAS

OBJETIVO

Elaboracion de Proyectos

BASICAS - HUMANISTICAS

La materia Elaboracion de proyectos, permitira al estudiante adquirir
conocimientos y destrezas para generar propuestas tanto a nivel de
investigacién, innovacion y de negocios de una manera concreta y
especifica, ademas le sera de utilidad para la elaboracién de su
trabajo de graduacion.

Cocina de investigacion y desarrollo

Reforzar los conceptos y elaboraciones que han estudiado en las
cocinas durante los semestres anteriores. Realizar practicas basadas
en el producto, la cocina clasica, agregando un componente de
creatividad, investigacion para el desarrollo de nuevos productos o
formas de presentar un plato. Este taller se enlaza con las materias de
Control de Costos en A & B y Cocina Internacional |1 y Cocina
Internacional Il.

Disefio y equipamiento de cocinas

Gestion de restaurantes es una materia en la que el estudiante
conocerd la estructura, procesos y subprocesos que se debe tener en
un establecimiento de alimentos y bebidas para poder llevar una
operacion 6ptima.

Operaciény gestion de eventos

PROFESIONALES

Desarrollar conceptos claros de los distintos servicios de eventos,
banguetes, conocer los requerimientos necesarios para la realizacién
de eventos y banquetes, aprender a planificar, organizar y dirigir una
operacién de eventos y banquetes. Realizar calculo de los costos,
gastos y beneficios generados mediante esta operacién, conceptos
necesarios sobre valores, principios y ética necesaria para desarrollar
esta actividad.

Gestion de Recursos Humanos

Conocer, diferenciar y entender los factores situacionales que influyen
en la Gestion de Recursos Humanos Asi como analizara y propondra
un Plan de Recursos Humanos que contribuya a una efectiva
Administracion de Personal.

Proyecto de Restaurante

En esta materia, los estudiantes realizan préacticas vivenciales, al
crear, idear, preparar y servir un mend con platos creativos, en los que
se refleja el uso adecuado de las técnicas y conocimiento adquiridos
durante su carrera. En este taller los alumnos seran supervisados en
cada una de las etapas citadas y evaluados en el cumplimiento de
cada uno de los procesos involucrados en éstas ademas que al
finalizar el curso los participantes habran adquirido los conocimientos
y los lineamientos técnicos para la elaboracién de una carta técnica
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3.3 Malla curricular estandarizada para la Carrera de Gastronomia

Como antecedente se menciona que la carrera de gastronomia a nivel
mundial es una profesion técnica la cual ha sido impartida con éxito en
importantes instituciones de Europa y América, por lo que se considera que
su fortaleza y proyeccion debe mantenerse en el nivel tecnoldgico de nuestro

sistema de educacién superior.

Sin embargo al nuestra legislacién contemplar la posibilidad de mantener la
carreara también en el tercer nivel con opcion de licenciatura abre una
oportunidad para que un estudiante pueda acceder a esta titulacion y en el
futuro proyectarse hacia un nivel de maestria o especialidad lo cual si bien
aun no esta desarrollado a nivel de gastronomia en el mundo, se podria
desarrollar programas enfocados a la gestion operativa o administrativa de
produccion de alimentos lo cual enriqueceria muchisimo mas al profesional

ecuatoriano y lo diferenciaria del resto de sus similares de la region.

A continuacion se describe la propuesta de malla curricular para la carrera de

gastronomia a nivel tecnoldgico.

Se sugiere que en el caso de las universidades que ofertan titulaciones de
licenciatura se contemple este mismo contenido hasta el 6 semestre con el
objetivo de garantizar la oportunidad de movilidad y continuidad de estudios

a los estudiantes de tecnologias.

Ademas de gue se considera desde el punto de vista profesional que los tres
primeros afos deben estructurar la base teorica y practica de la carrera, por
lo que el cuarto afio que impartirian las universidades, sea aprovechado en
potenciar las habilidades de gestion empresarial, lo cual va mas de acuerdo

al nivel de titulacion que ofrecen estas.
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Conclusiones

1. Que se debe analizar, disefar, elaborar y aplicar una malla curricular
estandarizada para la carrera de gastronomia en todas las
instituciones de educacion superior de la ciudad de Guayaquil, con

proyeccion a nivel nacional.

2. Que para elaborar la malla curricular en gastronomia, ademas de
analizar los aspectos profesionales y de contenido se debe aplicar lo
concerniente a la ley de educacion superior y el régimen académico

vigente en el sistema de educacion superior del Ecuador.

3. Que al explorar la oferta local, se encontr6 que las instituciones de
educacién superior de Guayaquil, ofertan carreras de gastronomia o
arte culinario, pero a pesar de tener similitud en su concepcion y
objetivos, tienen perfiles de egreso y denominaciones diferentes lo
cual causa confusién en el publico objetivo al no tener claro si son la

misma profesion.

4. Que la malla curricular planteada debe guardar relacion con la
necesidad laboral del sector productivo, por lo cual se plantea el
involucrar a profesionales de la rama para consultar sobre el perfil

requerido.
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Recomendaciones

1. Establecer entre todas las instituciones de educacién que imparten
carreras de gastronomia o afines, una sola malla curricular estandar
en contenido y denominacion para su titulaciéon llamandose por
ejemplo: tecnologia en gastronomia para los tecnologicos vy

licenciatura en gastronomia para las universidades.

2. Revisar el marco conceptual y legal con que debe ser elaborada la
malla, contenidos, flujos y demas aspectos académicos contemplados
en la ley de educacion superior y el régimen académico vigente en El

Ecuador para instituciones de educacion superior.

3. Plantear a las instituciones de educacion superior el trabajar en la
unificacion y estandarizacion de sus contenidos y flujos en un 70 %
promedio, y establecer a la gastronomia ecuatoriana como un
componente primordial de estudio cultural y antropoldgico en todas las
mallas, ademas de aqui si estandarizar los contenidos con la visién de
gue esta sea proyectada como un potencial producto promocion

turistica.

4. Integrar al sector profesional activo, chefs, cocineros que tengan una
trayectoria importante y dirigen establecimientos de referencia, a que
contribuyan con su conocimiento, opinibn y sugerencias sobre los
conocimientos que se requieren en el sector laboral a fin de concretar un
perfil de egreso del profesional de gastronomia acorde a la necesidad del

sector productivo y turistico de gastronomia.

65

Pablo Santiago Granda Ledn — Licenciatura en Gastronomia



Disefio curricular de la carrera de Gastronomia en el ISAC

Bibliografia

America, C. I. (s.f.). www.ciachef.edu.
Bleu, L. C. (s.f.). www.cordonbleu.edu.
Center, B. C. (s.f.). www.bculinary.com/es/home.
Culinario, I. S. (s.f.). www.isac.edu.ec.

Ecuador, M. d. (2014). www.turismo.gob.ec. Obtenido de Ecuador despega

en turismo con millonarios proyectos de inversion.

Ecuador, M. d. (2014). www.turismo.gob.ec. Obtenido de Ecuador despega

en turismo con millonarios proyectos de inversion.
Garcia, J. P. (1995). La Cocina Profesional. La Corufia: Everest.
ICIF. (s.f.). www.icif.com.
IMCHEF. (s.f.). www.imchef.org.
Lausanne, E. d. (s.f.). www.ehl.edu/eng.

Pellaprat, H. P. (1986). El Arte Culinario Moderno. Palma de Mallorca:
Edigraf, Espana.

Quimica, F. d. (s.f.). www.fig.edu.ec.
Santo, I. S. (s.f.). www.tes.edu.ec.
Santo, U. d. (s.f.). www.uees.edu.ec/pregrado/turismo/index.php.

State, V. (s.f.). Obtenido de
http://www.vdh.state.va.us/lhd/rappahan/foodsvcs/docs/espanol/6capl
pdf

Sudamericano, I. S. (s.f.). www.tecsu.edu.ec.

Superior, C. N. (12 de octubre de 2010). Ley Orgéanica de Educacion
Superior. LOES. Quito, Pichincha, Ecuador: Registro Oficial 298.

66

Pablo Santiago Granda Ledn — Licenciatura en Gastronomia



Disefio curricular de la carrera de Gastronomia en el ISAC

Superior, C. N. (Noviembre de 2013). Reglamento del Régimen Académico.

Quito, Pichincha, Ecuador.
Teubner, C. (2004). Alimentos del mundo. Espafia: Everest.

The Culinary Institute of America. (2001). The Professional Chef. Estados
Unidos: John Wiley & Sons, INC.

Wikipedia. (2014). Wikipedia. Obtenido de www.wikipedia.org.

67

Pablo Santiago Granda Ledn — Licenciatura en Gastronomia



