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RESUMEN

El presente trabajo de titulacion tiene como finalidad disefiar un Plan Estratégico de la
carrera de Gastronomia de la Facultad de Salud Publica, de la Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo, periodo 2018-2022., cuya herramienta permitird a la escuela
mejorar la eficiencia en la gestion administrativa. Para llevar a cabo este trabajo se
recolectd datos proporcionados por la escuela, ademas se utilizd distintas técnicas e
instrumentos de investigacion, tales como la encuesta que se aplicd a los maestros,
estudiantes de la institucién, y una entrevista que fue dirigido al director de escuela,
cuyos resultados facilitaron realizar un analisis FODA, de la cual se pudo constar las
debilidades que afectan en la eficiencia y eficacia de la organizacién dentro de la
misma. Como resultado de la investigacion se determina que la carrera de gastronomia
carece de una planificacion estratégica, afectando asi la optimizacién de recursos y
ejecucion oportuna de capacitaciones a los docentes, actualizacion de la bibliografia y
vinculacion con la sociedad. Con todos los resultados se procedié a disefar el plan
estratégico a fin de entregar una herramienta atil y sencilla en la que se detalla
estrategias medibles, entre otros aspectos que ayudan a la gestién administrativa a ser
mas eficiente y efectiva. Por lo tanto, se recomienda que las autoridades involucradas
con la carrera consideren la ejecucion de este trabajo, donde les permitira la toma de
decisiones acertadas en beneficio propio, institucional y nacional.

Palabras Clave: < CIENCIAS ECONOMICAS Y ADMINISTRATIVAS> <PLAN
ESTRATEGICO> <FODA> <ESTRATEGIAS> <GESTION> < RIOBAMBA
(CANTON)>

Ing. Edison Vinicio Calderén Moran
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ABSTRACT

The following investigation's objective is to design a Strategic Plan for the Gastronomy
career, School of Public Health, of the Escuela Superior Politécnica de Chimborazo,
period 2018-2022., Whose tool will allow the school to improve the efficiency in the
administrative management In order to carry out this work, It was collected from data
provided by the school, In addition, different research techniques and instruments were
used, such as the survey that was applied to teachers, students of the institution, and an
interview that was directed the school principal whose results facilitated a FODA
analysis, which could show the weaknesses that affect the efficiency and effectiveness
of the organization within it. As a result of the research, it is determined that the
culinary career lacks strategic planning, thus affecting the optimization of resources and
timely execution of training for teachers, updating the bibliography and linking with
society. With all the results it proceeded to design the strategic plan in order to deliver a
useful and simple tool that details measurable strategies, among other aspects that help
administrative management to be more efficient and effective. Therefore, it is
recommended that the authorities involved with the career consider the execution of this
work, where it will allow them to make the right decisions taking for their own benefit,

institutional and national.
Keywords: <ECONOMIC AND ADMINISTRATIVE SCIENCES> <STRATEGIC

PLAN> <FODA> <DECISION TAKING> <MANAGEMENT> <RIOBAMBA
(CANTON)>
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INTRODUCCION

Al elaborar un plan estratégico para la carrera de Gastronomia de la Facultad de Salud
Publica, de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, periodo 2018-2022, se ha

desarrollado en cuatro capitulos descritos a continuacion:

CAPITULO I: EL PROBLEMA, el contenido de este capitulo contiene el planteamiento
del problema, el cual describe la problematica que actualmente mantiene la carrera de
Gastronomia, otro de los temas es el planteamiento y delimitacion del problema,
seguido de la justificaciobn como una parte importante para conocer los motivos que
impulsaron la realizacion de la investigacion, y finalmente se describen los objetivos

que se pretende alcanzar con el trabajo.

CAPITULO II: MARCO TEORICO, en este capitulo se describe cada uno de los temas
que permitieron el desarrollo del proceso para la elaboracion del plan estratégico,
constituyéndose en una guia para el posterior desarrollo de la propuesta, la bibliografia
ha sido recopilada de fuente emitidas por autores especializados, dentro del capitulo se
observa ademas temas relacionados con las competencia y responsabilidades asignadas
para finalizar el capitulo seguidamente se mencionan conceptos puntuales de aspectos

necesarios para el estudio.

CAPITULO IIl: MARCO METODOLOGICO, este capitulo sirve de guia para describir
los métodos, técnicas, instrumentos y modalidad que se emplearan en la investigacion,
siendo factores indispensables para la obtencion de informacion en el desarrollo de la

propuesta, permitiendo desarrollar las encuestas pertinentes al caso investigado.

CAPITULO IV: MARCO PROPOSITIVO, en el capitulo mencionado se representa las
estrategias que deberan adoptarse para la elaboracién del plan estratégico direccionado
para la carrera de Gastronomia, con el propdsito de mejorar los niveles de gestion

administrativa.



CAPITULO I: EL PROBLEMA

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La globalizacion ha puesto como punto principal en la agenda a las instituciones de
Educacion Superior, que planifiquen las herramientas necesarias para mantener una
adecuada gestion en sus procesos, a si mismo exige establecer metas y objetivos claros
y lograrlos durante un periodo especifico, con el fin de alcanzar la situaciéon futura
planeada, y se puede predecir que sin estrategia las instituciones no tienen rumbo es
decir no se ha marcado las directrices que pueda ayudar a operar en un entorno

cambiante.

Hoy en dia las instituciones de educacion superior tienen dificultades al no poseer un
plan estratégico acorde a las necesidades académicas y administrativas, por lo tanto la
Escuela Superior Politécnica de Chimborazo con el firme propdésito de buscar la re
acreditacion, se ha planteado la organizacion y el cumplimiento de metas, objetivos,
indicadores de los distintos lineamientos de evaluacion y acreditacion que realiza el
CEAACES, uno de estos, es la implementacion de un plan estratégico para cada

escuela especificamente para la escuela de Gastronomia que tiene dificultad para el

cumplimiento de distintos lineamientos.

La Escuela Superior Politécnica de Chimborazo enfrenta escenarios inciertos lo cual les
exige el maximo aprovechamiento de sus recursos (tanto tangibles e intangibles), de la
informacidn y de las nuevas tecnologias.- por tanto la inexistencia de un plan estrategico
en la carrera de Gastronomia conlleva a tener diferentes dificultades como una mala
toma de decisiones por parte de las autorides encargadas, el incumplimiento de un
requisito para la acreditacion, los objetivos planteados no seran alcanzados y con ello

brindando una desconfianza a sus estudiantes y docentes.

Al no contar con plan estratégico la carrera de Gastronomia de la Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo, causa un problema de lineamiento principal para la

acreditacion de la misma, esto provocara pérdida de recursos tangibles e intangibles por



falta de una herramienta que guie a las autoridades a tomar decisiones que aporte en la

mejora de la calidad de educacion.

1.1.1. Formulacion del problema

¢Como incide en la elaboracion del Plan Estratégico en la carrera de Gastronomia, de la

Facultad de Salud Publica, de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo?

1.1.2. Delimitacion del problema

La presente investigacion se realizara en los predios de la Facultad de Salud Publica, en
la carrera de Gastronomia, de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo (matriz),
panamericana sur Km. 1% de la Provincia de Chimborazo, Cantén Riobamba durante el
periodo 2018 - 2022.

1.2.  JUSTIFICACION DEL PROBLEMA:

La presente investigacion es importante que permite demostrar de manera eficiente,
como el plan estratégico ayuda al desenvolvimiento a la carrera de Gastronomia, a si

mismo con pautas o directrices a operar en un entorno cambiante.

Hoy en dia, todas las instituciones sin fines de lucro deben definir sus objetivos, metas,
planes, programas y proyectos a corto, mediano y largo plazo y Plan Estratégico (PE),
tomando en cuenta que estas herramientas ayudara a la carrera de Gastronomia a
establecer metas planteados y a la vez orientando al cumplimiento de la vision de la

carrera, la facultad e institucion.

La importancia de plan estratégico radica que sus lineamientos sean adecuados y
conforme a lo que necesita cada carrera, que ayude para la toma de decisiones y de esa
forma poder optimizar los recursos que sean convenientes, asi mismo la institucién
planteara nuevos estrategias para el cumplimiento de los distintos pardmetros de la
evaluacion para cumplir con la acreditacion y eso favorecera que la institucion sea uno

de los protagonistas a nivel regional.



Al disefiar el Plan Estratégico para la carrera de Gastronomia permitird tomar decisiones
adecuadas que cumple con los indicadores de calidad como eficiencia, eficacia y
efectividad en base al perfeccionamiento de la investigacion cientifica, innovacion y
desarrollo, transferencia, mejoramiento de la vinculacion con la colectividad, asi mismo
cumplir con los indicadores que permita la evaluacion y re categorizacion institucional
con lineamientos propuestos por el Consejo de Evaluacion, Acreditacion vy
Aseguramiento de la Calidad de la Educacion Superior “CEAACES”.

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVOS GENERAL

- Elaborar un plan estratégico para la carrera de Gastronomia de la Facultad de Salud

Pablica, de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, periodo 2018-2022.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Definir el marco tedrico que servira de referencia para guiar la presente
investigacion.

- Realizar el diagndstico y andlisis situacional de la carrera de Gastronomia.

- Determinar los elementos orientadores de la carrera de Gastronomia.

- Diseflar estrategias que permita el cumplimiento de programas, proyectos,

actividades y metas existentes.



CAPITULO II: MARCO TEORICO.

2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

2.1.1. Antecedentes Historicos

2.1.1.1.Antecedentes de la ESPOCH

La Escuela Superior Politécnica de Chimborazo (ESPOCH), tiene su origen en el
Instituto tecnoldgico Superior de Chimborazo, creado mediante Ley No0.69,09, expedida
por el Congreso Nacional, el 18 de abril de 1969. Inicia sus actividades académicas el 2
de mayo de 1972 con las Escuelas de Ingenieria Zootécnica, Nutricién y Dietética e
Ingenieria Mecénica. Se inaugura el 3 de abril de 1972.El 28 de septiembre de 1973 se
anexa la Escuela de Ciencias Agricolas de la PUCE, adoptando la designacion de
Escuela de Ingenieria Agronémica.

2.1.1.2.Base legal

Segun Ley 69,09 del 18 de abril de 1969, expedida por el Congreso Nacional publicada
por el registro Oficial N°, 173 del 7 de mayo de 1969, se crea el Instituto Superior
Tecnolo6gico de Chimborazo, iniciando sus labores académicas el 2 de mayo de 1972. El
cambio de denominacion a Escuela Superior Politécnica de Chimborazo ESPOCH, se
produce mediante Ley No. 1223 del 29 de octubre de 1973 publicada en el Registro
Oficial N° 425 del 6 de noviembre del mismo afio. Las Escuelas de Nutricion y
Dietética y de Ingenieria Zootécnica convirtieron en facultades conforme lo estipula la

Ley de Educacién Superior en sus articulos pertinentes.

En 1978 se crea la Facultad de Quimica y Administracién de Empresas. El 15 de agosto
de 1984 se crean las Escuelas de Doctorado en Fisica Matematica que junto a las
Escuelas de Doctorado y Tecnologia en Quimica ya existentes entran a constituir la

Facultad de Ciencias.



El 21 de diciembre de 1985 se crea la Escuela de Cémputo pasando a depender de la
Facultad de Ciencias. La carrera de Bioquimica y Farmacia se crea segiin Resolucion
No. 311 de Honorable Consejo Politécnico (H.C.P.) del 7 de septiembre de 1999.

El 27 de septiembre de 1992 se crean las Escuelas de Ingenieria en Banca y Finanzas y
Tecnologia en Marketing que se integran a la Facultad de Administracién de Empresas;
Ingenieria en Sistemas que se integra a la Facultad de Ciencias, Licenciatura en
Educacién Sanitaria que pasa a ser parte de la Facultad de Nutricion y Dietética, hoy

denominada de Salud Publica.

El 17 de noviembre de 1994. Por medio de las resoluciones del H. C. P. N°. 238 y 239,
se crean las Escuelas de Ingenieria en Ecoturismo y Escuela de Tecnologia Agroforestal
como parte de la hoy Facultad de Agronomia, hoy denominada de Recursos Naturales.

El 7 de julio de 1995 se crea la Escuela de Linguistica y el 31 de junio de 1997, cambia

de denominacién a Escuela de Lenguas y Comunicacion, mediante resolucion N° 296.

El 15 de agosto de 1995 a través de la resolucion N° 167 del H. C. P. se crea la Escuela
de Ingenieria en Industrias Pecuarias corno parte de la Facultad de Ciencias Pecuarias,

anteriormente llamada Facultad de Ingenieria Zootécnica.

El 7 de septiembre de 1995, la Facultad de Mecanica, crea las Carreras de Ingenieria de
Ejecucion en Mecénica y de Ingenieria de Mantenimiento Industrial, mediante
resoluciones 200 y 200a, del H. C. P.

El 19 de agosto de 1996, mediante resolucion N° 236, la Facultad de Ciencias crea,

adjunta a la Escuela de Computacion, la carrera de Ingenieria Electronica.

El 31 de julio de 1997, la Facultad de Administracion de Empresas crea la Escuela de
Tecnologia en Marketing y la carrera de Ingenieria en Marketing, mediante resolucion
No. 317 del H. C. P. Las carreras de Comercio Exterior e Ingenieria Financiera se crean
segun resolucion No. 142 del H.C.P del 28 de marzo del 2000.



El del 2000, mediante resolucién No. Del H.C.P. se crea la Facultad de Informatica y
Electronica la misma que agrupa a las escuelas de Ingenieria en Sistemas, Ingenieria

Electrénica y Tecnologia en Computacion y Disefio Grafico.

La ESPOCH es una institucion con personeria juridica de derecho publico totalmente
autobnoma, se rige por la Constitucion Politica del Estado ecuatoriano, la ley de
educacion superior y por su propio estatuto y reglamentos internos y tiene su domicilio
principal en la ciudad de Riobamba.

2.1.1.3.Elementos Orientadores de la Institucion

Vision.

Ser la institucion lider de docencia con investigacion, que garantice la formacion
profesional y de investigadores, la generacion de ciencias y tecnologias para el
desarrollo humano integral, con reconocimiento nacional e internacional.

Mision.

Formar profesionales e investigadores competentes, que contribuyan al desarrollo

sustentable del pais y a la construccidn de la sociedad del buen vivir.

Objetivos

Lograr una administracion moderna y eficiente en el ambito académico,

administrativo y de desarrollo institucional.

- Establecer en la ESPOCH una organizacion sistémica, flexible, adaptativa y
dinamica para responder con oportunidad y eficiencia a las expectativas de nuestra
sociedad.

- Desarrollar una cultura organizacional integradora y solidaria para facilitar el
desarrollo individual y colectivo de los politécnicos.

- Fortalecer el modelo educativo mediante la consolidacion de las unidades

académicas, procurando una mejor articulacion entre las funciones universitarias.



- Dinamizar la administracion institucional mediante la desconcentracion de funciones
y responsabilidades, procurando la optimizacion de los recursos en el marco de la

Ley y del Estatuto Politécnico.

Impulsar la investigacion basica y aplicada, vinculandola con las otras funciones
universitarias y con los sectores productivos y sociales. Promover la generacion de
bienes y prestacion de servicios basados en el potencial cientifico-tecnologico de la
ESPOCH.

2.2. FUNDAMENTACION TEORICA.

2.2.1. Los planes

Segun (Munch, 2005, p. 12), “Los planes son ¢l disefio o esquema detallado de lo que
habra de hacerse en el fututo, son el resultado del proceso de planeacion”, estos en

cuanto a su realizacion son de distintos tipos:

- Corto plazo: Cuando se determina para realizarse en un término menor o igual a un
afio. Dentro de un plan de corto plazo este puede subdividirse en: Inmediatos (se
establecen en periodos de hasta seis meses) y mediatos (Pueden realizarse en un
periodo mayor a seis meses y menor a doce meses.

- Mediano plazo: Son planes que abarcan un periodo de uno a tres afos.

- Largo Plazo: Son aquellos que se proyectan a un tiempo mayor a tres afos.

2.2.2. Importancia de los planes

Cuando hablamos de los planes, es inevitable no hablar de planificacion ya que son su
resultado.

De acuerdo con (Munch, 2005, p. 13) “La planeacion es esencial para el adecuado
funcionamiento de cualquier grupo social, ya que a través de esta se previenen las
contingencias y los cambios que pueden deparar el futuro, y se establecen las medidas

necesarias para afrontarlos”.



Algunas de las ventajas que posee la planeacién son:

- Definicion del rumbo de una empresa, permite encaminar y aprovechar mejor los
esfuerzos y los recursos.

- Reduce los niveles de incertidumbre que se pueden presentar en el futuro.

- Establece un sistema racional para la toma de decisiones, evitando las corazonadas
0 empirismos. Las decisiones se basan en hechos y no en emociones.

- Reduce al minimo los riesgos, y aprovecha al maximo las oportunidades.

- Al planear se definen las bases a través de las cuales operara la empresa.

- Promueve la eficiencia al eliminar la improvisacion.

- Proporciona los elementos para efectuar el control.

- La motivacion se eleva sustancialmente, al conocer todos los miembros de le
empresa hacia donde se dirigen sus esfuerzos.

- Optimiza el aprovechamiento del tiempo y los recursos, en todos los niveles de la

organizacion.

2.2.3. Principios

Segun (Munch, 2005, p. 14): Cada etapa del proceso administrativo se rige por una
serie de principios cuya aplicacion es indispensable para lograr la administracion

efectiva.

Para planear eficientemente es necesario tomar en cuenta los siguientes principios:

- Factibilidad: Los planes deben ser realizables; es inoperante elaborar planes
demasiado ambiciosos u optimistas que sean imposibles de lograrse. La planeacion

debe adaptarse a la realidad, y los resultados deben ser posibles de obtener.

- Objetividad y cuantificacion: Cuando se planea es necesario basarse en datos
reales, razonamientos precisos y exactos, y nunca en opiniones subjetivas,
especulaciones o calculos arbitrarios. Este principio, conocido también como el
principio de precision, establece la necesidad de utilizar datos, como estadisticas,
estudios de mercado, estudios de factibilidad, calculos probabilisticos, modelos



matematicos y datos numéricos, al elaborar planes, con la finalidad de reducir al

minimo los riesgos y los errores.

Flexibilidad: Al elaborar un plan siempre es conveniente establecer margenes de
holgura que permitan afrontar situaciones imprevistas y que proporcionen nuevos
cursos de accién que se ajusten facilmente a condiciones inesperadas. Al no definir

“colchones de seguridad” puede ocasionar resultados desastrosos.

Unidad: Todos los planes especificos de la empresa deben integrarse en un plan
general, dirigirse al logro de la filosofia, la vision, la mision y los objetivos de la
organizacion, de tal manera que sean conscientes y armonicos en cuanto al
equilibrio y la interrelacion que debe existir entre todas las partes del plan y todas

las areas de la organizacion.

Del cambio de estrategias: Cuando un plan enfrenta condiciones no previstas, ya
sea oportunidades 0o amenazas en un entorno inusual, serd necesario ajustarlo o
crear estrategias alternas. Esto no quiere decir que se descuide el logro de la vision
y la mision, si no que la empresa tendrd que modificar los objetivos, y

consecuentemente las estrategias, las politicas, los programas y los presupuestos.

2.2.4. Estrategia

Segun (Carrion Maroto, 2007, p. 28): “La estrategia ademas de un plan es un patron, es

decir coherencia de conducta en el tiempo”

“Proceso de planificacion analitico, que nos permite reducir la incertidumbre del

futuro”.

2.2.5. Estrategiay el tiempo

Hasta donde se conoce la palabra estrategia, fue muy cominmente utilizada en el

ambito militar, no es hasta que en los afos sesenta donde esta palabra llegaria hasta el

campo administrativo a revolucionar la planificacion corporativa, ya que hasta el

momento se creia que al momento de planificar, no se sujetaba a flexibilidades y solo
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estaba orientada a la estructura organizativa, a finales de los afios 80, el enfoque
administrativo cambia, comienzan a tener mas importancia los eventos que suceden en
el medio, de ahi nace el analisis del entorno, mismo que ayudaria de manera sustancial a
la administracion con el fin de obtener informacion y que esta sea utilizada para tomar
decisiones mismas que se derivaran en estrategias a utilizar para alcanzar las metas.
Debido al cambio de ritmo en el entorno cada vez més rapido, se comienza a tomar en
cuenta cada vez mas a las estrategias como una herramienta que ayudara de forma
precisa. Actualmente son muchos los lineamientos a tomar en cuenta para realizar de
forma correcta las estrategias entre estos estan: Entorno competitivo, Recursos,

Capacidades y Ventajas que tenemos para con los demas.

2.2.6. Niveles de estrategia

La estrategia, no es la misma para los distintos departamentos de una organizacion, en si
todos trabajan con estrategias, pero poseen diferentes puntos de vista al momento de
llevarla a la practica, es por ello que (Carrion Maroto, 2007, p. 31) observa tres niveles

de estrategia los cuales son:

» Estrategia Corporativa: Considera la empresa en relacion con su entorno. Su
objetivo es determinar en qué actividades concretas pretende competir la
organizacion. Se relaciona con empresas diversificadas que compiten en diferentes

sectores.

» Estrategia Competitiva: Se refiere a las decisiones que se toma en un negocio
concreto o unidad estratégica de negocio. Se relaciona con la estrategia de una
division concreta de la empresa. El objetivo es llegar a tener una posicion
competitiva superior a la de los competidores intentando generar capacidades

distintivas.
» Estrategia Funcional: Persigue la optimizacién de recursos y capacidades dentro

de cada area funcional. Busca la creacidén de capacidades distintivas y sinergias

entre areas funcionales.
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2.2.7. Desafio de implementacion de la estrategia

Segun (Chiavenato, 2011, p. 75) en su libro Planeamiento estratégico: “Las empresas
que son consideradas magnificas para implementar y ejecutar estrategias desarrollan una
cultura en la cual todos cuestionan, analizan incesantemente resultados. Los lideres de
esas organizaciones se involucran a fondo y no huyen de las cuestiones dificiles cuando
las cosas se complican, ademés que premian la honestidad, el sentido de la realidad y la

confiabilidad de la personas”.

Por ultimo, en un ejercicio de prospeccion de los avances futuros de los procesos de
planificacion estratégica se percibe que, en un mundo globalizado que se caracteriza por
los fuertes cambios y la feroz competencia, esta resulta indispensable para el éxito de la

organizacion.

2.2.8. Planificar

Segun (Navajo Gomez, 2012, p. 21) es “Una actividad racional que tiene por objeto
decidir sobre la asignacion de recursos escasos en el logro de objetivos multiples, a

través de medios adecuados para su obtencion”

“El proceso mediante el cual, partiendo de unos determinados antecedentes (por
ejemplo, informacion aportada por evaluaciones previas o politicas o planificaciones de
nivel superior) se toman decisiones que permiten establecer tanto los objetivos que se
desea alcanzar como la manera de alcanzarlos (sefialando por ejemplo, actividades y

recursos necesarios).”

2.2.9. Tiposy niveles de planificacion.

De acuerdo con: (Navajo Gomez, 2012, p. 24). Los tipos de clasificacién de la

planificacion se dan segun su duracion:

Corto plazo: Normalmente un afio 0 menos. Suele ser el periodo de proyectos o de

planes operativos.
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Mediano plazo: Tres a cinco afos. Es usado para proyectar tendencias y resultados
esperados.

Largo plazo: Diez afios 0 mas. Para planificacion de este espacio temporal se asume
un ambiente externo relativamente estable.

Niveles de la planificacién

Nivel estratégico: es el nivel mas elevado y habitualmente se refiere a la
planificacion realizada por quien ocupa, los niveles superiores de la estructura
organizativa.

Nivel Tactico: Define los objetivos especificos y los objetivos para los distintos
departamentos, sectores y areas de la organizacion.

Nivel Operativo: Unidad menor en que se pueden separar las acciones concurrentes

para el cumplimiento de los objetivos de un programa.

2.2.10. Planificacién

Segun (Lerna E. & Barcena Juarez, 2012, p. 6) “la planeacion es el paso que dentro
de la etapa mecénica del proceso administrativo consiste en hacer un boceto de todos los
posibles caminos y trazar las directrices que pueden usarse en funcién de la obtencion

de los objetivos organizacionales (econdmicos, sociales y politicas)”.

2.2.11. El direccionamiento estratégico.

Segun (Serna Gomez, 1994, p. 17), las organizaciones para crecer, generar utilidades y
permanecer en el mercado deben tener muy claro hacia donde van, es decir haber

definido su direccionamiento estratégico.

El direccionamiento estratégico lo integran los principios corporativos, la vision y la

mision de la organizacion.
Mision
Formulacion explicita de los propositos de la organizacion o de un area funcional, asi

como la identificacion de sus tareas y los actores participantes o el logro de objetivos de

la organizacion.
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Vision

Es la declaracion amplia y suficiente de donde quiere que su empresa o area este dentro
de 3 0 5 afio. No debe expresarse en numeros, ser comprometido y motivarse de tal
manera que estimule y promueva la pertinencia de todos los miembros de la

organizacion.

2.2.12. Planificacion estratégica

Segun (Serna Gomez, 1994, p. 18) “la planificacion estratégica es un proceso mediante
el cual una organizacion define su vision de largo plazo y las estrategias para alcanzarla
a partir del andlisis de sus fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas. Supone la
participacion activa de los actores organizacionales, la obtencion permanente de
informacién sobre sus factores claves de éxito, su revisién, monitoria y ajustes
periddicos para que se convierta en un estilo de gestion que haga de la organizacion un

ente proactivo y anticipatorio”.

2.2.13. Caracteristicas de la planificacion

Segun (Lerna E. & Barcena Juarez, 2012, p. 17).

Si bien cada proceso de planeacién varia de una organizacion a otra. Existen ciertos

trazos generales que puedan percibirse en toda planeacion estratégica.
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Gréfico 1: Caracteristicas de la planificacion
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Fuente: Libro de Planeacion Estratégica

Autor: Lerna E

Se realiza enfocada a objetivos viables, cuantificables y conocidos por todos los

miembros de la empresa.

Un punto esencial en la planeacion es la formulacion de objetivos, habla acerca de

un conocimiento compartido de adonde se quiere llegar o hacia dénde se va.

Es un conjunto de acciones racionales.

Hacer planeacion estratégica es activar la mente tanto creativa como analitica, el
proceso de planeacion estd guiado por calculos ldgicos de conveniencia para
mantenerse alejado de corazonadas y especulaciones.

Se desarrolla desde el més alto nivel organizacional.

Mientras mas alto es el nivel jerarquico dentro de una organizacion, mayor
responsabilidad y riesgo van teniendo las decisiones. Las decisiones estratégicas son

viables, de alto riesgo, que incluye altos niveles de responsabilidad, los cuales

dependen de la alta gerencia.
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» Se proyecta a largo plazo.

» Por ser una herramienta de reduccion de riesgo y de trazado de alternativas, la
planeacion estratégica necesita fijarse un plazo amplio de tiempo para poder tener
una nocion vasta y general de la realidad presente y esperada.

» Su pardmetro de medicion es la eficiencia.

» Busca minimizar incertidumbre y riesgos a los que se enfrentan la empresa.

» Le da coherencia y homogeneidad a las decisiones organizacionales.

» Para planear estratégicamente se requiere de un entendimiento holistico de la
organizacion. Un plan ayuda precisamente a que si una decision es tomada en cierta
area con determinada jerarquia, esta decision y todas las demas no contradigan a
ninguna otra ni se contradigan entre si.

2.2.14. Etapas del proceso de planeacion estratégica

Segun (Serna Gémez, 1994, p. 19), plantea que existen las siguientes etapas dentro de

un proceso de planeacion estratégica.
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Grafico 2: Etapas del proceso de planeacion estratégica
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Fuente: Libro de Planeacion y Gestién Estratégica
Autor: Serna Gomez

2.2.15. Requerimientos para la elaboracion de la planificacion estratégica.

Segun (Lerna E. & Béarcena Juarez, 2012, p. 21),

Los requerimientos béasicos que debe tener una empresa para desarrollar un plan

estratégico, son los siguientes:

v Informacion

v' Capacidad de andlisis, vision y sintesis

v Capacidades ejecutivas con imaginacién y creatividad para el disefio de cursos
alternativos de accion.

v' Busqueda continua de lo practico y eficiente.

v Laboriosidad y detalle en la realizacion del disefio.
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2.2.16. Analisis FODA.

Segun (Serna Gémez, 1994, p. 140)

El anélisis FODA o DOFA es un acrénimo de Debilidades, Oportunidades, Fortalezas y
Amenazas. Como método complementario del perfil de capacidad (PCI), de perfil de
amenazas y oportunidades en el medio (POAM) y del analisis de competitividad (perfil
competitivo PC), el andlisis DOFA ayuda a determinar si la organizacion esta
capacitada para desempefiarse en su medio. Mientras mas competitiva en comparacion
con sus competidores esté la empresa mayores probabilidades tiene de éxito, Esta
simple nocién de competencia conlleva consecuencias poderosas para el desarrollo de
una estrategia efectiva. El analisis DOFA, asi como el de vulnerabilidad integran el

diagndstico estratégico y lo hace por tanto global.

El andlisis DOFA esta disefiado para ayudar al estratega a encontrar el mejor
acoplamiento entre las tendencias del medio, las oportunidades y amenazas y las
capacidades internas, fortalezas y debilidades de la institucién. Dicho analisis permitira
a la organizacién formular estrategias para aprovechar sus fortalezas, prevenir el efecto
de sus debilidades, utilizar a tiempo sus oportunidades y anticiparse al efecto de las

amenazas.
2.2.17. ;Como realizarlo?

Elaboracion de la Hoja de Trabajo

Con base en el analisis interno (PCI), el auditaje del entorno (POAM) vy el perfil
competitivo (PC), debe hacerse una agrupacion de los factores claves de cada uno de

estos andlisis. Para ello se puede utilizar una hoja de trabajo que permita esta

clasificacion.
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HOJA DE TRABAJO

Tabla 1: DOFA
OPORTUNIDADES AMENAZAS
ENUMERAR OPORTUNIDADES CLAVES ENUMERAR AMENAZAS CLAVES
FORTALEZAS DEBILIDADES
ENUMERAR FORTALEZAS CLAVES ENUMERAR DEBILIDADES CLAVES

Fuente: Libro de Planeacion y Gestidn Estratégica
Autor: Serna Gomez

En el analisis de DOFA deben incluirse factores claves relacionados con la organizacion,
los mercados, la competencia, los recursos financieros, la infraestructura, el recurso
humano, los inventario, el sistema de mercado y distribucion, la investigacion y desarrollo,
las tendencias  politicas, sociales , econOmicas Yy tecnoldgicas y variables de

competitividad.

Seleccion de factores claves de éxito (FCE) Matriz de impacto

Una vez llenado la hoja de trabajo, debe hacerse una seleccion de los factores claves de
éxito (FCE) que servirdn de base para el analisis DOFA. Hay que escoger solamente
aquellos gue sean fundamentales para el éxito o fracaso de la compafiia. Para ello, debe
utilizarse el analisis de impacto. Este consiste en definir cual es el impacto de cada
fortaleza, debilidad, oportunidad o amenazas en el negocio. Y por lo tanto convertirla en
factor clave del éxito.

Para ellos debe elaborar una matriz de impacto en la cual se defina y categorice cada factor

en relacion con el impacto en el negocio. Esta informacion se obtiene del PCI y del
POAM. Para ellos, se utilizara la siguiente matriz modelo.
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MATRIZ DE IMPACTOS

Tabla 2: DOFA — Ponderado

Impacto Oportunidades Impacto
Fortalezas _ . - -
Alto | Medio Bajo Alto Medio Bajo
o Impacto Amenazas Impacto
Debilidades _ _ - -
Alto | Medio Bajo Alto Medio Bajo

Fuente: Libro de Planeacién y Gestion Estratégica

Autor: Serna Gémez

Realizacion DOFA

Con base en la seleccion de los factores claves de éxito (FCE) de maés alto impacto se

realiza el anélisis DOFA, que consiste en relacionar oportunidades, amenazas, fortalezas

y debilidades, preguntdndose cdémo convertir una amenaza en oportunidad, como

aprovechar una fortaleza, como anticipar el efecto de una amenaza y prevenir el efecto

de una debilidad.

Tabla 3: Analisis DOFA

OPORTUNIDADES AMENAZAS
Enumerar las de Enumerar las de
mayor impacto PCE mayor impacto FCE
FORTALEZAS ESTRATEGIAS ESTRATEGIAS
Enumerar las de mayor
) FO FA
impacto FCE
DEBILIDADES ESTRATEGIAS ESTRATEGIAS
Enumerar las de mayor
) DO DA
impacto FCE

Fuente: Libro de Planeacion y Gestién Estratégica

Autor: Serna Gomez

Al confrontar cada uno de los factores claves de éxito, deberan aparecer estrategias FO

- FA-DO -DA.
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Andlisis FODA

El analisis FODA O SWOT (Fuerzas, debilidades, oportunidades y amenazas)
interrelaciona las capacidades internas con la situacion externa. Comprende dos
exadmenes, tanto interno (de la institucion) como externo (del medio Ambiente). Realiza

una evaluacion y diagnostico integral de forma practica y objetiva.

Tabla 4: Matriz de analisis

Fuerzas Debilidades Riesgos Oportunidades

Fuente: Libro de Planeacion y Gestidn Estratégica
Autor: Serna Gomez

Las fuerzas hay que seguirla cultivando y aprovechando como ventajas competitivas y

buscar areas de oportunidad.
¢En qué somos buenos?
¢ Qué sabemos hacer muy bien?

¢ Qué recursos tenemos?

En cuanto a las debilidades hay que intentar disminuirlas o eliminarlas. Tener planes de

contingencia y fijar objetivos de mejoramiento.

Los riesgos se reducen generando y analizando informacion. Los escenarios, tendencias

y tablas funcionan como elementos reductores de riesgo.

Se debe buscar convertir las areas de oportunidad en utilidades buscar nuevas areas de

oportunidad.
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2.2.18. Diagnostico estratégico.

Segun (Serna GOmez, 1994, p. 21). El diagnostico estratégico: “es analisis de fortalezas
y debilidades internas de la organizacién, asi como amenazas y oportunidades que

enfrentan la institucion”.

Fortalezas: Actividades y atribuciones internos de una organizaciéon que contribuye y

apoyan en el logro de los objetivos de una institucion.

Debilidades: Actividades o atributos internos de una organizacién que inhiben o

dificultan el éxito de una empresa.

Oportunidades: Eventos, hechos o tendencias en el entorno de una organizacion que
podrian facilitar o beneficiar el desarrollo de ésta, si aprovecha en forma oportuna y

adecuada.

Amenazas: Eventos, hechos o tendencias en el entorno de una organizacion que

inhiben, limitan o dificultan su desarrollo operativo.

2.3. IDEA ADEFENDER

2.3.1. ldea a Defender

La Elaboracién de un plan estratégico para la carrera de Gastronomia de la Facultad de
Salud Publica, de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, periodo 2018-2022,
incidird en el mejoramiento de los procesos administrativos y al cumplimiento de
indicadores e instrumentos de medicidn de las estrategias y de los objetivos alcanzados
para la misma acorde a lo establecido por CEAACES.
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CAPITULO I11: MARCO METODOLOGICO.

3.1. MODALIDAD DE LA INVESTIGACION

En el presente trabajo investigativo se utilizara la modalidad de investigacion
cualitativa, que permitira un estudio en el planteamiento del problema, la recoleccion y
andlisis de los datos y estos seran descriptivos y explicativos, describiran una serie de
hechos con el fin de lograr los objetivos propuestos y de la misma manera los hechos y
observaciones seran analizados para la realizacion del Plan Estratégico de la carrera de

Gastronomia.

3.2. TIPOS DE INVESTIGACION

3.2.1. Investigacion Exploratoria:

“La investigacion exploratoria es aquella que se efectuia sobre un tema u objeto
desconocido o poco estudiado, por lo que sus resultados constituyen una vision
aproximada de dicho objeto, es decir, un nivel superficial de conocimientos” (Odon,
2012, p. 22).

Este tipo de investigacién se aplica, cuando el Objetivo de la Investigacion es analizar
un determinado problema, que a la fecha de la investigacion ha sido abordado muy poco
0 en nada; y a la vez se requiere en primer término explorar e indagar, para lo que se

utiliza la investigacion exploratoria.

3.2.2. Investigacion Descriptiva:

“Es aquella que se resefia las caracteristicas o rasgos de la situacion o fendmeno objeto

de estudio” (Bernal C. A., 2000, p. 111)
En este tipo de investigacion se describe los hechos que se dan en la actualidad en la

Carrera de Gastronomia, de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, procesos

que
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tienen que ser evaluados permanentemente fin de mejorar y asegurar la calidad de

educacion superior.
3.2.3. Investigacion documental

“la investigacion documental consiste en un andlisis de la informacion escrita sobre un
determinado tema, con el proposito de establecer relaciones diferencias, etapas,
posturas o estado actual del conocimiento respecto al tema objeto de estudio” (Bernal C.
A., 2000, p. 111)

Se utilizara la investigacion documental como fuente secundaria, permitiendo mejorar el
trabajo de investigacién y aportando con datos de hechos pasados en la escuela y
serviran para comparar datos obtenidos con el trabajo de campo.

3.3. POBLACIONY MUESTRA

Poblacion: “es el conjunto de todos los elementos a los cuales se refiere la
investigacion. Se puede definir también como el conjunto de todas las unidades de
muestreo” (Bernal C. A., 2000, p. 158)

La poblacién total de estudiantes es de 284 y la planta docente es de 20.

Muestra: “es la parte de la poblacion que se selecciona y de la cual realmente se
obtiene la informacion para el desarrollo del estudio y sobre el cual se efectuara la
medicion” (Bernal C. A., 2000, p. 159).

Para este analisis se va a aplicar la siguiente formula tomando como poblacion total a
los 284 estudiantes, tomando en cuenta que son de licenciatura de Gestion

Gastronomica y licenciatura en Gastronomia del periodo octubre 2017 —Marzo 2018.

__ N=z'(p*q)
EZ(N— 1)+ Z%(p Q)

n

Donde:

n= Es el tamafio de la muestra.
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Z= Es el nivel de confianza.

p= Es la variabilidad positiva
g= Es la variabilidad negativa.
N= Es el tamafio de la poblacion

E= Es la precision o el error.

APLICACION DE LA FORMULA

284 (1.96)2(0,95 * 0,05)

1= 10,05)2(284 — 1) + (1,96)2(0,95 * 0,05)
Donde:
N 284
zZ 19 n =58
p 0,95
q 005
E 005
n ?

Para los docentes se tomO una muestra aleatoriamente y se realizd la encuesta a 8

docentes y total de planta docentes es de 20.

3.4. METODOS, TECNICAS E INSTRUMENTOS

3.4.1. Métodos

3.4.1.1. Método inductivo- deductivo:

“Este método se utiliza el razonamiento consistente para obtener conclusiones y hechos
particulares” (Bernal C. , 2010, p. 59). Este proceso de conocimiento que se inicia por
la observacion de fendmenos particulares con el propésito de llegar a conclusiones
generales que pueden ser aplicadas a situaciones similares a la observada. Este método
so lo utilizara en la elaboracion del Capitulo I — El problema; Capitulo Il — Marco

teorico; Capitulo IV — Marco Propositivo.
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3.4.1.2. Método analitico- Sistematico:

“Consiste en descomponer el objeto de estudio, separado cada uno de las partes del todo
para estudiarlas en forma individual” (Bernal C. , 2010, p. 60). Consiste en la
separacion de un todo, descomponiendo en sus partes o elementos para observar las
causas, la naturaleza y los efectos, y a la vez permite conocer méas el objeto de estudio,
con lo cual se puede explicar, comprender mejor su comportamiento y establecer nuevas
teorias. Este método so lo utilizard en la elaboracion del Capitulo 1l — Marco teorico;

Capitulo IV — Marco Propositivo.

3.4.2. Técnicas

Para la recoleccion de la informacién se aplicard encuestas y entrevistas donde
contemplen estrategias metodologicas requeridas por los objetivos y la idea a defender,
por lo cual para la elaboracidn de plan estratégico de la carrera se aplicara las siguientes

técnicas:

3.4.2.1. Encuestas

“Es un técnica de recoleccion de la informacion que requiere utilizar un cuestionario
mismo que sera aplicado a la muestra obtenida” (Bernal C. A., 2000, p. 172). Es una
técnica o método de recoleccidn de informacidn en donde se interroga de manera verbal,
escrita o digitalmente a un grupo de personas con el fin de obtener determinada

informacion necesaria para una investigacion.

3.4.2.2. Entrevistas

“Es una técnica orientada a establecer contacto directo con las personas que consideren
fuentes de informacion” (Bernal C. A., 2000, p. 173). Es una técnica o método donde se
realiza normalmente entre dos personas; en este proceso el entrevistador obtiene

informacion del entrevistado de forma directa.
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3.4.3. Instrumentos

En esta investigacion se aplicara los siguientes instrumentos:

3.4.3.1.  Cuestionario.

Conjunto de preguntas necesaria que permitan recopilar datos que beneficien a la
investigacion, estos estaran dirigidos a los docentes y a los estudiantes de la carrera de
Gastronomia. Ver Anexo 1.

3.4.3.2. Guiade entrevista.

Se aplicara al personal administrativo en esta ocasion al director de la escuela de

Gastronomia para obtener una informacion veraz y precisa. Ver anexo 2
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3.5, RESULTADOS
Tabla 5: Entrevista realizado al director de la escuela de gastronomia
N° | PREGUNTAS ASPECTOS POSITIVOS ASPECTOS NEGATIVOS ANALISIS
¢Todo el personal académico . Todo Personal académico tiene su
: Funciones de acuerdo al conocimiento sobre sus funciones
1 conoce sus funciones? reglamento de escalafén )
de acuerdo a lo que estipula su
docente.
reglamento.
¢la carrera  utiliza  un Planes de desarrollo Si utilizan enfoque estratégico en
2 enfoque estratégico para la | institucionales y las normativas funcion a  las  normativas
toma de decisiones? académicas establecidas en la institucion.
¢Existe claridad con respecto Si, gracias al proceso de
3 a las fortalezas y debilidades Proceso de autoevaluacion de la autoevaluacién de la carrera puede
de | ) carrera. determinar el estado actual de la
€ la carrera: misma en todo ambito.
¢La carrera evalta los Al dar seguimiento a las estrategias
4 resultados de la ejecucion de La evaluacion se lo realiza cada establecidas los resultados han
| o semestre. mejorado para la carrera de
as estrategias? gastronomia,
; ¢Se han definido indicadores | £ nciones que deben cumplir Si, de acuerdo al estatuto

de gestion?

los directores de la carrera.

politécnico han definido  sus
funciones para cumplir con cada
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indicador de gestion.

¢Las medidas correctivas que
se deben tomar con respecto
6 a un  desempefio, se
retroalimentan en forma

eficiente efectiva?

Generan planes de mejora.

Primero realizan los procesos de
evaluacion y luego generan planes
de mejora y a la vez son
supervisados en su ejecucion

¢La carrera cuenta con un

No, solo aplican codigo ética

La carrera no cuenta con codigo

7 o At o ética, deberia implementar los méas
cadigo de ética? institucional. o ple

especifico para la misma.

¢La Direccion utiliza un Es fundamental que la direccion

estilo participativo? organice reuniones de trabajo con

8 Toma de decisiones. docentes, estudiantes, personal

administrativo y de servicio para
obtener un resultado real.

¢Es eficiente la toma de Estos resultados se lo pueden

i A ; . No siempre se puede decir que | obtener en la evolucion del
decisiones? ¢Coémo se mide |  son evaluadas en diferentes npre Se p a o . -

9 las decisiones tomadas son las | siguiente periodo académico, por lo

esto?

ambitos.

mejores

gue los indicadores no se pueden
medir en el mismo periodo.

Fuente: Entrevista al director de la escuela de Gastronomia.

Elaborado por: Ricardo Naula
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3.5.1. Encuestas realizadas a los estudiantes:

Pregunta N° 1
¢ Conoce usted la misién de su carrera?

Tabla 6: Conocimiento de la mision de la carrera

FRECUENCIA
RESPUESTA ABSOLUTO FRECUENCIA RELATIVA %
Si 38 66
No 20 34
TOTAL 58 100

Fuente: Estudiantes de Gastronomia
Elaborado por: Ricardo Naula

Gréfico 3 Conocimiento de la mision

M Si

® No

Nota: Respuestas graficadas
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Ricardo Naula

Interpretacion:

Del total de 58 estudiantes encuestados de la carrera de Gastronomia se obtiene un
resultado que indica que el 66% de alumnos conocen la mision de la carrera y el 34%

que no la conocen, lo cual indica que los estudiantes conocen quienes somos y que

formamos.
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Pregunta N° 2
¢Sabe usted acerca de la vision de la carrera?

Tabla 7: Conocimiento de la vision de la carrera

RESPUESTA FRECUENCIA ABSOLUTO | FRECUENCIA RELATIVA %
Si 45 78

No 13 22
TOTAL 58 100

Fuente: Estudiantes de Gastronomia
Elaborado por: Ricardo Naula
Gréfico 4: Conocimiento de la visién

M Si

® No

Nota: Respuestas graficadas
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Ricardo Naula

Interpretacion:

Del total de 58 estudiantes encuestados de la carrera de Gastronomia se obtiene un
resultado que indica que el 78% de alumnos conocen la misién de la carrera y el 22%
que no la conocen, lo cual indica que los estudiantes conocen que deciamos formar y a

donde queremos llegar.
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Pregunta N° 3
¢Usted conoce los objetivos que la escuela tiene trazados para la acreditacion?

Tabla 8: Conocimiento de los objetivos de la carrera

RESPUESTA FRECUENCIA ABSOLUTO | R-CUENCIARELATIVA
si 18 31
No 40 69
TOTAL 58 100

Fuente: Estudiantes de Gastronomia
Elaborado por: Ricardo Naula

Gréfico 5: Conocimiento de los objetivos

mSi

® No

Nota: Respuestas graficadas
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Ricardo Naula

Interpretacion:

Del total de 58 estudiantes encuestados de la carrera de Gastronomia se obtiene un
resultado que indica que el 31% de alumnos conocen acerca de los objetivos de la
carrera y el 69% que no la conocen, lo cual indica que las autoridades deben poner
prioridad en estos aspectos para que los estudiantes tengan conocimiento sobre los

objetivos de la carrera.
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Pregunta N° 4

¢ Considera usted que el personal con el que cuenta actualmente estan capacitados

para realizar labores administrativas y organizacionales?

Tabla 9: Personal Capacitados de la carrera

FRECUENCIA FRECUENCIA RELATIVA
RESPUESTA ABSOLUTO %
Si 18 83
No 10 17
TOTAL 58 100

Fuente: Estudiantes de Gastronomia
Elaborado por: Ricardo Naula

Grafico 6: Personal Capacitados

Interpretacion:

Nota: Respuestas graficadas
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Ricardo Naula

M Si

® No

Del total de 58 estudiantes encuestados de la carrera de Gastronomia se obtiene un

resultado que indica que el 83% de alumnos estan de acuerdo con personal

administrativos  y el 17% no estdn de acuerdo, lo cual indica que el personal

administrativo esta capacitados para realizar labores de toda indole.
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Pregunta N° 5

¢ Considera usted que los docentes son aptos para el cumplimiento de sus

funciones?
Tabla 10: Cumplimiento de las funciones de docentes
FRECUENCIA FRECUENCIA RELATIVA
RESPUESTA ABSOLUTO %
Si 50 86
No 8 14
TOTAL 58 100
Fuente: Estudiantes de Gastronomia
Elaborado por: Ricardo Naula
Gréfico 7: Cumplimiento de las funciones
BSi
® No

Interpretacion:

Nota: Respuestas graficadas
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Ricardo Naula

Del total de 58 estudiantes encuestados de la carrera de Gastronomia se obtiene un

resultado que indica que el 90% de alumnos consideran que los docentes cumplen sus

funciones y el 10% indican que no cumplen, lo cual indica que los docentes estan

preparados y capacitados para cada area especifica.
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Pregunta N° 6
¢Se encuentra usted de acuerdo en la implementacién de estrategias, planes,

proyectos y programas en la escuela de Gastronomia?

Tabla 11: Implementacion de estrategias, planes, proyectos y programas en la escuela

RESPUESTA FRECUENCIA ABSOLUTO | FRECUENCIARELATIVA
si 52 90
No 6 10
TOTAL 58 100

Fuente: Estudiantes de Gastronomia
Elaborado por: Ricardo Naula

Gréfico 8: Implementacion de estrategias, planes, proyectos y programas

M Si

= No

Nota: Respuestas graficadas
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Ricardo Naula

Interpretacion:

Del total de 58 estudiantes encuestados de la carrera de Gastronomia se obtiene un
resultado que indica que el 90% de alumnos estan de acuerdo para la implementacion de

estrategias y el 10% no, al implementar las estrategias la escuela tendra varias

directrices para el futuro.
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Pregunta N° 7
¢Considera usted que la carrera es competitiva hacia otras universidades y Escuela

Politécnicas que oferten la misma carrera?

Tabla 12: Competitividad de la carrera de Gastronomia

FRECUENCIA FRECUENCIA RELATIVA
RESPUESTA ABSOLUTO %
Si 54 93
No 4 7
TOTAL 58 100

Fuente: Estudiantes de Gastronomia
Elaborado por: Ricardo Naula
Grafico 9: Competitividad de la carrera

u Si

® No

Nota: Respuestas graficadas
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Ricardo Naula

Interpretacion:

Del total de 58 estudiantes encuestados de la carrera de Gastronomia se obtiene un
resultado que indica que el 93% de alumnos indican que la carrera es competitiva con
otras universidades y el 7% indican que no, lo cual indica que la escuela de

Gastronomia tiene objetivos claros y ser referente a nivel nacional.
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Pregunta N° 8

¢ Considera que se deban realizar una actualizacion en la carrera de Gastronomia?

Tabla 13: Actualizacion de la carrera de Gastronomia

FRECUENCIA RELATIVA

RESPUESTA FRECUENCIA ABSOLUTO |[%
Si 43 74
No 15 26
TOTAL 58 100

Fuente: Estudiantes de Gastronomia
Elaborado por: Ricardo Naula

Gréfico 10: Actualizacion de la Carrera

Interpretacion:

Nota: Respuestas graficadas
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Ricardo Naula

M Si

® No

Del total de 58 estudiantes encuestados de la carrera de Gastronomia se obtiene un

resultado que indica que el 74% consideran que debe realizar actualizaciones en la

carrera 'y el 26% que no.
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Pregunta N° 9

¢Considera necesario la ejecucion del Plan estratégico por carrera en la Escuela

Superior Politécnica de Chimborazo?

Tabla 14: Ejecucion de plan estratégico por carrera

FRECUENCIA RELATIVA

RESPUESTA FRECUENCIA ABSOLUTO %
Si 55 95
No 3 5
TOTAL 58 100
Fuente: Estudiantes de Gastronomia
Elaborado por: Ricardo Naula
Gréfico 11: Ejecucion de plan estratégico
mSi
B No

Interpretacion:

Nota: Respuestas graficadas
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Ricardo Naula

Del total de 58 estudiantes encuestados de la carrera de Gastronomia se obtiene un

resultado que indica que el 95% de alumnos consideran que es necesario la ejecucion de

plan estratégico y el 5% indica lo contrario, a ejecutar el plan estratégico en la escuela

permitira tomar decisiones adecuadas tanto en el area administrativo y académico.

38




3.5.2. Encuestas realizadas de forma aleatoria a los Docentes:

Pregunta N° 1
¢ Conoce usted la misién de su carrera?

Tabla 15: Conocimiento de la misién de la carrera

RESPUESTA FRECUENCIA ABSOLUTO | "R CUENCIARELATIVA
si 8 100
No 0 -
TOTAL 8 100

Fuente: Estudiantes de Gastronomia
Elaborado por: Ricardo Naula

Gréfico 12: Conocimiento de la misiéon

u Si

® No

Nota: Respuestas graficadas
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Ricardo Naula

Interpretacion:

Del total de 8 docentes encuestados de la carrera de Gastronomia se obtiene un

resultado que indica que el 100% conocen la mision de la carrera, lo cual indica que los

docentes conocen quienes somos y que formamaos.
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Pregunta N° 2

¢Sabe usted acerca de la vision de la carrera?

Tabla 16: Conocimiento de la visién de la carrera

FRECUENCIA FRECUENCIA RELATIVA
RESPUESTA ABSOLUTO %
Si 8 100
No 0 -
TOTAL 8 100
Fuente: Estudiantes de Gastronomia
Elaborado por: Ricardo Naula
Graéfico 13: Conocimiento de la vision
mSi
® No

Interpretacion:

Nota: Respuestas graficadas
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Ricardo Naula

Del total de 8 docentes encuestados de la carrera de Gastronomia se obtiene un

resultado que indica que el 100% conocen la vision de la carrera, lo cual indica que los

docentes conocen que deciamos formar y a donde queremos llegar.
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Pregunta N° 3

¢Usted conoce los objetivos que la escuela tiene trazados para la acreditacion?

Tabla 17: Conocimiento de los objetivos de la carrera

FRECUENCIA RELATIVA

RESPUESTA FRECUENCIA ABSOLUTO %
Si 6 75

No 2 25
TOTAL 8 100

Fuente: Estudiantes de Gastronomia
Elaborado por: Ricardo Naula

Gréfico 14: Conocimientos de los objetivos

Interpretacion:

Nota: Respuestas graficadas
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Ricardo Naula

mSi

m No

Del total de 8 docentes encuestados de la carrera de Gastronomia se obtiene un

resultado que indica que el 75% conocen acerca de los objetivos de la carrera y el 25%

que no la conocen, lo cual indica que los docentes tienen claro los objetivos de la

carrera.
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Pregunta N° 4

¢ Considera usted que el personal con el que cuenta actualmente estan capacitados

para realizar labores administrativas y organizacionales?

Tabla 18: Personal Capacitados de la carrera

FRECUENCIA FRECUENCIA RELATIVA
RESPUESTA ABSOLUTO %
Si 7 88
No 1 13
TOTAL 8 100
Fuente: Estudiantes de Gastronomia
Elaborado por: Ricardo Naula
Grafico 15: Personal capacitado
mSi
® No

Nota: Respuestas graficadas
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Ricardo Naula

Interpretacion:

Del total de 8 Docentes encuestados de la carrera de Gastronomia se obtiene un

resultado que indica que el 87% estan de acuerdo con personal administrativos v el

13% no estan de acuerdo, lo cual indica que el personal administrativo esta capacitados

para realizar labores de toda indole.
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Pregunta N° 5
¢ Considera usted que los docentes son aptos para el cumplimiento de sus

funciones?
Tabla 19: Cumplimiento de las funciones de docentes
RESPUESTA FRECUENCIA ABSOLUTO FRECUENC!Q RELATIVA
Si 8 100
No 0 -
TOTAL 68 100
Fuente: Estudiantes de Gastronomia
Elaborado por: Ricardo Naula
Gréafico 16: Cumplimiento de las funciones
B Si
m No

Nota: Respuestas graficadas
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Ricardo Naula

Interpretacion:

Del total de 8 docentes encuestados de la carrera de Gastronomia se obtiene un

resultado que indica que el 100% consideran que los docentes cumplen sus funciones.
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Pregunta N° 6
¢Se encuentra usted de acuerdo en la implementacion de estrategias, planes,

proyectos y programas en la escuela de Gastronomia?

Tabla 20: Implementacion de estrategias, planes, proyectos y programas en la escuela

FRECUENCIA
RESPUESTA FRECUENCIA ABSOLUTO RELATIVA 9%
Si 8 100
No 0 -
TOTAL 8 100

Fuente: Estudiantes de Gastronomia
Elaborado por: Ricardo Naula

Gréfico 17 Implementacion de estrategias, planes, proyectos y programas

W Si

® No

Nota: Respuestas graficadas
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Ricardo Naula

Interpretacion:

Del total de 8 docentes encuestados de la carrera de Gastronomia se obtiene un

resultado que indica que el 100% estan de acuerdo con la implementacion de

estrategias, planes, proyectos y programas.
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Pregunta N° 7
¢Considera usted que la carrera es competitiva hacia otras universidades y Escuela

Politécnicas que oferten la misma carrera?

Tabla 21: Competitividad de la carrera de Gastronomia

FRECUENCIA FRECUENCIA RELATIVA
RESPUESTA ABSOLUTO %
Si 7 88
No 1 13
TOTAL 8 100

Fuente: Estudiantes de Gastronomia
Elaborado por: Ricardo Naula

Gréfico 18 Competitividad de la carrera

mSi

® No

Nota: Respuestas graficadas
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Ricardo Naula

Interpretacion:

Del total de 8 docentes encuestados de la carrera de Gastronomia se obtiene un
resultado que indica que el 87% consideran que la carrera es competitiva hacia otras
universidades y Escuela Politécnica y el 13% no es competitivo, lo cual indica que la

escuela de Gastronomia tiene objetivos claros y ser referente a nivel nacional.
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Pregunta N° 8

¢ Considera que se deban realizar una actualizacion en la carrera de Gastronomia?

Tabla 22: Actualizacion de la carrera de Gastronomia

FRECUENCIA RELATIVA

RESPUESTA FRECUENCIA ABSOLUTO %
Si 2 25
No 6 75
TOTAL 8 100
Fuente: Estudiantes de Gastronomia
Elaborado por: Ricardo Naula
Grafico 19: Actualizacion de la carrera
[ ]
® No

Interpretacion:

Nota: Respuestas graficadas
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Ricardo Naula

Del total de 8 docentes encuestados de la carrera de Gastronomia se obtiene un

resultado que indica que el 25% consideran que debe realizar actualizaciones en la

carrera y el 75% que no, por lo que las actualizaciones han realizado en este periodo y

esta aprobado por CES.
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Pregunta N° 9
¢Considera necesario la ejecucion del Plan estratégico por carrera en la Escuela

Superior Politécnica de Chimborazo?

Tabla 23: Ejecucion de plan estratégico por carrera

FRECUENCIA
RESPUESTA FRECUENCIA ABSOLUTO RELATIVA %
Si 8 100
No 0 -
TOTAL 8 100
Fuente: Estudiantes de Gastronomia
Elaborado por: Ricardo Naula
Gréfico 20: Ejecucion del plan estratégico
mSi
m No

Nota: Respuestas graficadas
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Ricardo Naula

Interpretacion:

Del total de 8 docentes encuestados de la carrera de Gastronomia se obtiene un
resultado que indica que el 100% consideran que es necesario la ejecucion de plan
estratégico, a ejecutar el plan estratégico en la escuela permitird tomar decisiones

adecuadas tanto en el area administrativo y académico.
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3.6. VERIFICACION DE IDEA A DEFENDER

EL plan estratégico de la carrera de Gastronomia ayuda en el mejoramiento de los
procesos administrativos y al cumplimiento de indicadores e instrumentos de medicion
de las estrategias y de los objetivos alcanzados, de acuerdo a la entrevista realizada al
Director de la escuela y las encuestas realizadas a los estudiantes y al personal
académico que da a conocer la situacion actual de la carrera, involucrando a todos a fin
de cumplir los parametros establecidos dentro de autoevaluacién y acreditacion de la

carrera de Gastronomia.
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CAPITULO IV: MARCO PROPOSITIVO
41. TITULO:

PLAN ESTRATEGICO DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA DE LA
FACULTAD DE SALUD PUBLICA, DE LA ESCUELA SUPERIOR
POLITECNICA DE CHIMBORAZO, PERIODO 2018-2022.

4.2. CONTENIDO DE LA PROPUESTA

4.2.1. DESCRIPCION Y DIAGNOSTICO DE LA CARRERA

1.1. DESCRIPCION DE LA CARRERA

1.1.1. Breve descripcion historica de la carrera

a) Resefa historica

La escuela de gastronomia forma parte de la facultad de Salud Publica de la Escuela
Superior Politécnica de Chimborazo, nace debido a la necesidad de mejorar la calidad
alimentaria de la poblacién contribuyendo ademas al crecimiento econémico y laboral
de la comunidad.

Inici6 como un programa carrera en el cual se ofertaba el titulo intermedio de técnico
superior en gastronomia en el afio 2000, aprobado mediante resolucion 141HCP. 2000
del 28 de marzo de 2000; cuya malla curricular contempla la aprobacion de cuatro
niveles académicos para obtencion de titulo.

Posteriormente en el afio 2003, se elevo a la escuela de gastronomia ofertando el Titulo

de Tecnologo en Gastronomia, aprobado mediante resolucion 255 HCP. 2003 del 29 de
julio de 2003.
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En el afio 2005 se aprobd el proyecto para la oferta de la Licenciatura en Gestion
Gastronomica mediante resolucion 051 CP 2005 de 16 de marzo del 2005.

Debido al avance vertiginoso de la ciencia y tecnologia en la gastronomia se oferto
posteriormente un titulo profesional de tercer nivel de Licenciatura en Gestion
Gastrondmica como lo hacemos hasta la actualidad, con actualizaciones efectuadas en el
afio 2006 y posteriormente en el afio 2008, que permitira una Optima formacion

profesional de nuestros estudiantes.

En la actualidad la carrera de gastronomia ha ido evolucionando, por tal motivo ha
existido un re-disefio mediante la resolucion: RPC-SE-17-1002-651013B01-N0.063-

2016, periodo desde el cual aplica la modificacion: octubre 2017 —Marzo 2018.

A lo largo de estos afios nuestra escuela ha demostrado estar en la plena capacidad de
formar profesionales que se desempefien en el ambito laboral con calidad y eficiencia
cumplimiento con los objetivos institucionales. (Comision de Redisefio Curricular,
2016)

DATOS INFORMATIVOS DE LA CARRERA.- Actualizacion 2012-2013

Nombre de la institucién: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo
Nombre de la facultad: Facultad de Salud Publica

Nombre de la escuela: Gastronomia

Nombre de la carrera: Licenciatura en Gestion Gastronémica.

Titulo que otorga la carrera: Licenciado(a) en Gestion Gastronomica
Mencion que otorga la carrera: no existe

Area del conocimiento de la carrera: Servicios

Subarea del conocimiento de la carrera: Servicios personales

Nivel de Formacién: Tercer nivel

Modalidad de estudios: Presencial (Comision de Redisefio Curricular, 2016)
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INFORMACION DEL PROYECTO APROBADO

Nombre de la institucién: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo
Nombre de la facultad: Facultad de Salud Publica

Nombre de la escuela: Gastronomia

Tipo de tramite: Re-disefio

Carrera a redisefiar: LICENCIATURA EN GESTION GASTRONOMICA
Tipo de formacion: Licenciaturas

Campo amplio: Servicios

Campo especifico: Servicios personales

Campo detallado: Hoteleria y Gastronomia

Denominacion de carrera: GASTRONOMIA

Titulo que otorga: LICENCIADO/A EN GASTRONOMIA

Modalidad de aprendizaje: Presencial

NuUmero de periodos: 9

NuUmero de semanas por periodo: 16

NuUmero total de horas por la carrera: 7,200

NUmero de paralelos: 2

NuUmero maximo de estudiantes: 25 por paralelos

Tipo de asignaturas impartidas en la carrera: 53 (Comisién de Redisefio Curricular,
2016)

b) Marco legal.

Tabla 24: Resolucion de la carrera de gastronomia

RESOLUCIONES DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA

Resolucion de la creacion de la

Datos Resolucién en el cambio de la denominacion de la carrera
carrera
Cadigo SNIESE - - - 651013B-P-O
RPC-SE-17-1002-651013B01-
Resolucién 141HCP.2000 255 HCP. 2003 051 CP 2005
No0.063-2016
. 16 de marzo del .
Fecha 28 de marzo de 2000 29 de julio de 2003. 2005 22 de diciembre del 2016.
Licenciatura en
Titulo Técnico superior en gastronomia Tecndlogo en Gestion Licenciado/a en Gastronomia

Gastronomia o
Gastronoémica

Autor: Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Ricardo Naula
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c) Objetivos de la carrera

a. Objetivo general:

Formar profesionales en Gastronomia competentes y humanistas, capaces de desarrollar

el sector gastrondémico publico, privado y comunitario del Ecuador a nivel local, zonal y

nacional con proyeccion internacional, garantizando el patrimonio culinario del pais y la

seguridad alimentaria, promoviendo la alimentacion saludable, con la finalidad de

dinamizar la economia, generacion de empleo e inversion para el Buen Vivir de las

poblaciones, con énfasis en la Zona 3. (Comision de Redisefio Curricular, 2016)

b. Objetivos Especificos.

>

Promover soluciones a los problemas, expectativas y necesidades de la sociedad
ecuatoriana, referentes a una alimentacion saludable, con altos niveles sensoriales y
con el manejo adecuado de desechos, aportando asi a la sostenibilidad ambiental,
territorial y global.

Generar ideas para el emprendimiento empresarial a traves de la produccién a
través de propuestas gastrondmicas innovadoras, saludables, fortaleciendo la
valoracion de la cultura y tradiciones, articulando el patrimonio de la nacion y sus

pueblos con la investigacion, la innovacion tecnoldgica y los saberes ancestrales.

Asegurar la calidad de la formacion profesional del Licenciado en Gastronomia
durante todo el proceso educativo, sustentada en la construccion del conocimiento
cientifico y revaloracion de los saberes ancestrales, mediante una formacion
académica integral y competente, una investigacion pertinente al nuevo régimen de

desarrollo y una vinculacion incluyente con la sociedad.

Integrar los saberes necesarios para la formacion profesional del estudiante,

habilitando sus capacidades de investigacion y produccién de ciencia.

52



» Promover el desarrollo y potenciacion de sus capacidades profesionales mediante la
participacion del estudiante en ambitos personales, comunitarios, profesionales y

ciudadanos.

» Articular los saberes (saber conocer, saber hacer, saber ser y saber convivir) en una
construccion 'y reconstruccion de ambientes de aprendizaje, que reflejen
experiencias de vida que marguen la diferencia en la condicion humana (dindmica

del ser, estar, pertenecer y permanecer), condicion que identifica y compromete al

estudiante.

» Generar espacios de desempefio individual y colaborativo en donde el estudiante
manifieste sus fortalezas el dominio de los conocimientos y valoracion de las
experiencias enriqueciendo el desempefio laboral en distintas éareas del
conocimiento. (Comision de Redisefio Curricular, 2016)

1.1.2. Competencias, atribucionesy rol

a) Competencias:

La carrera de gastronomia cuenta con las siguientes competencias:

» Se sustenta en el ejercicio de competencias genéricas que son comunes para todos

los estudiantes y profesionales de la ESPOCH, a saber:

» Demuestra una gran capacidad de analisis critico, sintesis y manejo de informacion,
de razonamiento logico, verbal, numérico y abstracto para enfrentar con éxito el
ejercicio profesional.

» Demuestra capacidad de investigacion formativa y generativa (cientifica y aplicada)

» Adquiere capacidad de comunicacion oral y escrita en mas de un idea, logrando una

comunicacion efectiva escrita, oral y digital.

» Habilidad en el manejo de Tics.
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» Desarrolla la capacidad en planificacion estratégica, gestacion y evaluacion de

proyectos.

» Capacidad de emprendimiento mediante el conocimiento de la realidad social local,
regional y nacional, analiza cuél es la contribucion de la Carrera de Gastronomia
con el desarrollo y cumplimiento del Plan .Nacional del Buen Vivir y el cambio de

la matriz productiva.

» Capacidad de desarrollar el trabajo en equipo, participa en actividades de corte
corporativo, demostrando compromiso y el cumplimiento de las lineas estratégicas

desde el punto de vista profesional. (Comision de Redisefio Curricular, 2016)

b) Atribuciones:

Los horizontes epistemoldgicos de la Carrera de Gestion Gastronomica, se sustenta en
el Modelo Educativo de la ESPOCH — 2014, denominado “Modelo de formacion
integral competente de profesionales politécnicos con capacidad investigativa para la
construccion del conocimiento”, en cual se fundamenta en la calidad académica en la
formacion profesional integrando los ejes de pertinencia, innovacién y flexibilidad, con

las siguientes caracteristicas:

*  Internacionalizacion

*  Vinculacién y servicio a la comunidad Atencion integral

*  Movilidad estudiantil Nueva oferta académica

*  Articulacién de asignaturas y contenidos Desempefio docente actualizado vy,

*  Menor presencialidad aulica, mayor investigacion y practica

La Carrera de Gastronomia aborda problemaéticas que tienen relacion directa con la
ciencia como también con la realidad. Ademas es una ciencia que permite la praxis
entre la teoria y la practica contribuyendo asi al desarrollo en base al Plan Nacional del

Buen Vivir, mediante la integracion de los saberes y la inclusidn de diversos actores.

La Formacion del profesional se encuentra fundamentada en la aplicacién de la

metodologia de la investigacion — accién para resolver problemas y necesidades de la
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profesion en favor del contexto y la realidad nacional, mediante el fomento del cambio

de la matriz productiva.

Art. 6 del “Reglamento de Carrera y Escalafon de los Profesores e Investigadores del
Sistema de Educacion Superior, 2012”. En tal virtud, todos los docentes dentro de su
carga horaria semestral contemplaran en su “Jornada Laboral de Trabajo” un minimo de
cuatro horas para la orientacion y acompafiamiento de tutorias a los estudiantes.

(Comisidn de Redisefio Curricular, 2016)

¢) Rol

El proceso de formacion profesional es concebido como la adquisicion de un nuevo
conocimiento, una nueva conducta o el alcance de nuevos significados por un sujeto a
partir de su interaccién con el mundo que lo rodea; la aprendibilidad constituye el
proceso que se desarrolla en ese sujeto cuando se hace consciente de lo que significa su
aprendizaje, cuando se pregunta y decide por qué y para qué aprender y finalmente,
cuando integra aprendizajes significativos para su vida.

Para ello, los Ndcleos Basicos de las disciplinas que sustentan la profesion son:

Servicios culinarios y de hospitalidad
Alimentacién saludable

Procesamiento de alimentos no industrializados
Patrimonio y cultura gastronémica

Nutricion

vV V V V V VY

Gestion Alimentaria

Campos que sustentan la profesion:

Mejoramiento sensorial de alimentos procesados no industrializados
Calidad alimentaria
Inocuidad alimentaria

Saberes ancestrales gastronomicos

vV V V V V

Tradiciones culinarias
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Hoteleria

Restauracion (restauranteria)
Catering (servicios )

Servicio de alimentos y bebidas

Emprendimiento gastronémico

YV V. V V V V V

Administracion de servicios de Alimentos y Bebidas

Gastronomia Hospitalaria (Comision de Redisefio Curricular, 2016)

4.2.2. DIAGNOSTICO DE LA CARRERA

4.2.2.1 OFERTA ACADEMICA

a) Descripcion

Tabla 25: Licenciatura en gestion gastronomica

Detalles

Descripcion

Tipo de tramite

Actualizacion Curricular

Carrera a Actualizar:

Licenciatura en Gestion Gastrondmica

Tipo de formacion:

Licenciaturas

Campo amplio:

Servicios

Campo especifico:

Servicios personales

Carrera:

Gastronomia

Fuente: (Comision de Actualizacion Curricular, 2013)

Elaborado por: Ricardo Naula

Tabla 26: Licenciatura en gastronomia

Detalles

Descripcion

Tipo de tramite

Re-disefio

Carrera a redisefar:

Licenciatura en Gestion Gastrondmica

Tipo de formacion:

Licenciaturas

Campo amplio:

Servicios

Campo especifico:

Servicios personales

Campo detallado:

Hoteleria y Gastronomia

Carrera:

Gastronomia

Fuente: (Comision de Redisefio Curricular, 2016)
Elaborado por: Ricardo Naula
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b) Perfil del aspirante

Perfil de ingreso del estudiante para Licenciatura en Gestion Gastronomica.

Bachiller del Sistema Nacional de Educacion Media (Bachillerato unificado), bachiller

en Fisico Matematico, bachiller en Quimico Bidlogo, Bachiller Técnico, Bachiller

Internacional, con las siguientes competencias minimas:

AN N N N SR RN

Capacidad de lectura comprensiva

Capacidad de razonamiento légico

Capacidad de expresion oral y escrita

Capacidad de analisis y sintesis.

Capacidad de autoestima y decision de profesionalizacion.
Habilidad en el manejo de TIC's.

Habilidad de expresion grafica (dibujo).

Observacion y practica de valores éticos y morales.

Perfil de ingreso del estudiante para Licenciatura en Gastronomica.

El (la) aspirante de la Carrera de Gastronomia, deberd poseer las siguientes

competencias genéricas:

CONOCIMIENTOS

vV V.V V V VY

Capacidad de lectura comprensiva

Capacidad de razonamiento légico

Capacidad de comunicacion oral y escrita

Conocimiento de las Ciencias Basicas

Capacidad de autoestima y decision de profesionalizacion.

Conocimiento del Buen Vivir y de la realidad socioecondmica, cultural y ecolégica
del pais.

Conocimiento de sus deberes y derechos ciudadanos.
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HABILIDADES Y ACTITUDES

Vocacion de servicio.
Habilidad en el manejo de Tics.

Habilidad de expresion gréfica y artistica.

Compromiso con un proyecto de vida

Disposicidon para el trabajo individual y grupal

YV V V V V V VY

Capacidad de manejo de un segundo idioma

c) Denominacién de la titulacion.

Observacion y practica de principios y valores éticos.

» Ladenominacién de titulacion es licenciado/a en Gestién Gastronémica.

> Ladenominacién de titulacion es licenciado/a en Gastronomia.

d) Duracion (con o sin trabajo de titulacion) y modalidad de estudio

DURACION DEL ESTUDIO DE LICENCIATURA EN GESTION

GASTRONOMICA

246 créditos (8 semestres). Incluye el sistema de titulacion. (Acorde a la resolucién No.

585.CP.2012)
Tabla 27: Modalidad de estudio de licenciatura en gastronomia
Descrincion Sin trabajo de Con trabajo de
b Titulacién Titulacién
NUmeros de periodos 9 9
NUmero de semanas por 16 16
periodo académico
NUmero total de horas por 7,200 horas 7,200 horas
carrera

Fuente: (Comisién de Redisefio Curricular, 2016)
Elaborado por: Ricardo Naula
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e) Requisitos de ingreso

Requisitos de ingreso de los estudiantes en Licenciatura en Gestion Gastrondémica

Para la inscripcion, los aspirantes deben cumplir los siguientes requisitos:

a)
b)
c)
d)

e)
f)

Certificado de aprobacion del sistema de ingreso a la ESPOCH por parte del SNNA
Fotocopia de la cédula de identidad;

Fotocopia del certificado de votacion, si le corresponde;

Fotocopia del titulo de bachiller, debidamente refrendado ¢ acta de grado
certificada ¢ certificacion del colegio que cursa el Ultimo afio de bachillerato;
Fotocopia del titulo profesional (de poseerlo); v,

Pago de tasas correspondientes a través de Tesoreria de la ESPOCH (tesoreria
ESPOCH, bancos, tarjetas de crédito, otros).

Requisitos de ingreso de los estudiantes de Licenciatura en Gastronomica

Los estudiantes que ingresen a la escuela de Gastronomia deben cumplir con los

siguientes requisitos:

>

>

Poseer titulo de bachiller o su equivalente

Haber cumplido los requisitos normados por el Sistema Nacional de Nivelacion y
Admisién

Fotocopia de la cédula de ciudadania

Fotocopia del certificado de votacion, si le corresponde

Fotocopia del titulo de bachiller debidamente refrendado o acta de grado certificada
o certificacion de haber aprobado el tercer afio de bachillerato

Certificado de aprobacidn del curso de nivelaciéon otorgado por la UNAE (Unidad

de Nivelacion y Admision de la ESPOCH) o certificado de exoneracion del SNNA
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en el area de conocimiento compatible con la carrera. (En caso de los (as)
estudiantes que ingresaron por el SNNA)

» Fotocopia del titulo profesional (de poseerlo). (Comision de Redisefio Curricular,
2016)

g) Plan de estudios y de las asignaturas

Tabla 28: Resumen de malla curricular de la licenciatura en gestion gastronémica

AREA CIENCIAS BASICA

AREA O EJE DE N° N° DE
NOMBRE DE LA ASIGNATURA FORMACION NIVEL CREDITOS

Matemética financiera Ciencias bésicas 1 4
Biologia Ciencias bésicas 1 2
Informética y Ciencias bésicas 2 4
contabilidad general Ciencias bésicas 2 4

Informética y Ciencias bésicas

administracion tributaria Ciencias bésicas 6 4
Quimica organica Ciencias bésicas 2 4
TOTAL CREDITOS 22

AREA BASICA ESPECIFICA

Nombre de la asignatura Area o Eje de Formacion N° nivel N° de créditos
Metodologia de la Investigacion Basica Especifica 2 4
Gerencia del Servicio Basica Especifica 2 4
Administracion de Empresas de Hospitalidad  Basica Especifica 3 4
Tecnologia de Alimentos Basica Especifica 4 4
Franquicias y Cadenas Hoteleras Basica Especifica 3 4
Electiva | Basica Especifica 4 4
Administracion Financiera Basica Especifica 5 4
Marketing Gastronémico Bésica Especifica
Electiva Il Basica Especifica 5 4
Desarrollo de Emprendedores Bésica Especifica 7 4

TOTAL DE CREDITOS

36
AREA DE FORMACION GENERAL
Nombre de la asignatura Area o Eje de Formacion N° nivel N° de créditos
Gestion del medio ambiente Formacion General 5to. 4
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Sociedad, Salud y Alimentacion Formacién General 1ro. 4

Técnicas de estudio y comunicacion Formacién General 1ro. 3

Antropologia culinaria Formacién General

Etica Profesional Formacioén General 3ro. 4
Gestion del Talento Humano Formacién General 6to. 4
TOTAL CREDITOS 19

AREA PROFESIONALIZANTE

Nombre de la asignatura Area o Eje de Formacion N° nivel N° de créditos

Gerencia de alimentos y bebidas Profesionalizante 6 4

Costos de alimentos y bebidas Profesionalizante 4 4
Gestién de adquisiciones y almacenamiento Profesionalizante 3 4
Técnica culinaria | Profesionalizante 1 4
Técnicas de restaurante Profesionalizante 1 4
Sanitacién e higiene alimenticia Profesionalizante 1 4
Identificacion de equipos y alimentos Profesionalizante 1ro. 4

Técnica culinaria I Profesionalizante 2 4
Panaderia Profesionalizante 2 4
Procesamiento carnico Profesionalizante 3 4
Organizacion de eventos y convenciones Profesionalizante 3 4
Pasteleria y reposteria Profesionalizante 3ro. 4

Software gastronémico Profesionalizante 3 2
Quimica culinaria Profesionalizante 3 4
Cocina regional ecuatoriana Profesionalizante 4 4
Nutricion Profesionalizante 4 4
Practica | Profesionalizante 4to. 4

Cocina a la carta Profesionalizante 5to. 4
Garde manger Profesionalizante 5to. 2

Técnica dietética Profesionalizante 5to. 4

Practica Il Profesionalizante 5 4
Cocina regional internacional Profesionalizante 6 4
Cocina institucional y de banquetes Profesionalizante 6 4
Planificacion y disefio de menus Profesionalizante 6 4
Practica I11 Profesionalizante 6 4
Enologia y mixiologia Profesionalizante 7mo. 2

Proyectos gastronémicos Profesionalizante 7 4
Dietoterapia Profesionalizante 7 4
Cocina de vanguardia Profesionalizante 7mo. 4
Practica IV Profesionalizante 7mo. 4

Pasantia pre profesional Profesionalizante 8 20
Trabajo de graduacion Profesionalizante 20

TOTAL CREDITOS

Fuente: (Comisién de Actualizacion Curricular, 2013)
Elaborado por: Ricardo Naula
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Tabla 29. Oferta académica de licenciatura en gastronomia aprobada por el CES afio 2016

PORCENTAJ | NIVE 20% 46% 14% 9% 11% NUMER
E HORAS LES ODE
CAMPOS DE FUNDAMENTOS HT | PRAXIS PROFESIONAL HT | EPISTEMOLOGIA HT | INTEGRACION HT LENGUAJ HT | HORAS
FORMACION/ TEORICOS Y METODOLOGIA DE SABERES, EY
UNIDADES DE LA CONTEXTOS Y COMUNIC
INVESTIGACION CULTURA ACION
1 TECNICAS DE 160 TECNICA CULINARIA 160 SOCIEDAD, 80 INGLES | 120 800
RESTAURANTE SALUD Y
GASTRONOMIA
TICS 120
COMUNIC 160
ACION
ORALY
ESCRITA
) 2 CONTABILIDAD Y 160 GASTRONOMIA 160 EPISTEMOLOGIA 80 INGLES Il 120 800
BASICA TRIBUTACION DE LA CIENCIA
ALIMENTOS 120 PROCESAMIENTO DE 160
3 GASTRONOMIA 160 METODOLOGIA DE 160 INGLES 1l 120 800
LA
INVESTIGACION
PROCESAMIENTO 120
CARNICO
DISENO APLICADO A LA 80
PROCESAMIENTO DE 160
4 QUIMICA ORGANICA | 120 GASTRONOMIA 160 ECOLOGIA Y 80 INGLES IV | 120 800
ECUATORIANA AMBIENTE
TECNOLOGIA DE | 160
ALIMENTOS
HOSPITALIDAD EN | 160
4 SERVICIOS
§ 5 QUIMICA 120 GASTRONOMIA 160 EDUCACION 80 800
o CULINARIA FISICA
] NUTRICION 160 COSTOS DE ALIMENTOSY | 160
o) ESTADISTICA 120
& 6 ASEGURAMIENTO DE | 160 GASTRONOMIA 160 PATRIMONIO 160 800
LA CALIDAD DE CULINARIO E
ALIMENTOS
TECNICA DIETETICA 80 INDUSTRIA DEL | 160
CATERING

(asignatura integradora de
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PRACTICAS PRE 80
PROFESIONALES I
ARTE Y MODELAJE DE 160 800
PLANIFICACION Y 160 TURISMO GASTRONOMICO | 160
DISENO DE MENUS Y EVENTOS (asignatura
integradora de saberes)
PRACTICAS PRE 80
PROFESIONALES II
GERENCIA DE ALIMENTOS | 160 ETICA 80
Y PROFESIONAL
GASTRONOMIA 160 EMPRENDIMIENT 160 800
NUTRICIONAL Y 0s
HOSPITALARIA GASTRONOMICOS
GASTRONOMIA DE | 160 METODOLOGIA 80 | ENOLOGIA, 160
VANGUARDIA  (asignatura PARA EL TRABAJO MARIDAJES Y
integradora de saberes) DE TITULACION MIXIOLOGIA
PRACTICAS PRE 80
PROFESIONALES I1I
SEGURIDAD 80 | PRACTICAS PRE | 160 TRABAJO DE 400 800
INDUSTRIAL Y PROFESIONALES IV DE TITULACION
> SEGURIDAD VINCULACION CON LA
O OCUPACIONAL SOCIEDAD EN
@) GASTRONOMIA
S
)
= LEGISLACION EN 80
= SERVICIOS
DOCENCIA E 80
INVESTIGACION
TOTAL HORAS 1440 3320 1040 640 760 7200

Fuente: (Comisién de Redisefio Curricular, 2016)
Elaborado por: Ricardo Naula
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Tabla 30: Cuadro de resumen de plan de estudios

NI G Horas del cgr%ragr?eer!t clggrggr?eerit Horas de Horas de e G
: component P e de practicas | vinculaci6 : Total de
EEES e de ede trabajo pre ncon la trabajo de horas
: aplicacion : ; . titulacion
docencia autébnomo | profesional | sociedad
es
53 2,560 1,760 2,080 240 160 400 7,200

Fuente: (Comision de Redisefio Curricular, 2016)
Elaborado por: Luis Carrién

La escuela de gastronomia cuenta con un plan de estudios aprobados por CES, lo cual

garantiza un aprendizaje de alto nivel, a la vez cuentan con 53 asignaturas® de primero a

novenos semestre y se distribuye en varios campos como se muestra en la tabla 28 y 30,

también tenemos como dato historico el plan de estudio del Licenciatura en Gestidn

Gastrondmica.?

h) Requisitos de graduados

REQUISITOS DE GRADUADOS PARA LA LICENCIATURA EN GESTION

GASTRONOMICA

Los estudiantes previos a la graduacion, deben cumplir en su totalidad los requisitos que

establece el curriculo de cada carrera, conforme a lo que dispone el Reglamento de

Régimen Académico de la ESPOCH (2009), siendo éstos:

¢+ Haber aprobado el plan de estudios, tres niveles del idioma Inglés, un nivel del

idioma Francés, dos niveles de cultura fisica y un nivel de talleres.

¢+ Haber realizado las practicas pre-profesionales establecidas por la carrera;

¢+ Haber matriculado y defendido exitosamente su trabajo de graduacién;

¢ Informe favorable de Secretaria Académica Institucional; v,

%+ Haber cumplido con las obligaciones establecidas en la normatividad institucional

(Comision de Actualizacion Curricular, 2013)

' Tomado de redisefio de la escuela de gastronomia, pag. 23
> Tomado de actualizacién curricular 2012 de la escuela de gastronomia, pag. 32
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REQUISITOS DE GRADUADOS PARA LA LICENCIATURA EN
GASTRONOMICA

Las/os estudiantes, previo a la obtencion de titulo deberan cumplir en su totalidad con

los siguientes requisitos:

Haber aprobado el plan de estudios.

Haber realizado las practicas pre-profesionales establecida por la carrera

Haber matriculado y defendido exitosamente su trabajo de titulacion.

Informe favorable de Secretaria Académica de Grado Institucional

Ademas haber aprobado la suficiencia del idioma inglés segun lo dispuesto en el
Art. 30 del Reglamento de Régimen Académico del CES.

Certificado en suficiencia en lengua extranjera nivel B2 (Comision de Redisefio
Curricular, 2016)

i) Opciones 0 modalidad de titulacion

Opciones 0 modalidad de titulacion de Licenciatura en Gestion en Gastronémica

Tesis de grado:

La ejecucion de temas de tesis en las areas de:

Patrimonio Alimentario, Tecnologia de Alimentos, Antropologia Culinaria, Gastronomia
Fusion,

Planes de negocio y emprendimientos gastronomicos

Modelos de gestion para la industria alimentaria y servicios de catering, inocuidad

alimentaria control de calidad de los servicios de hospitalidad.

Opciones 0 modalidad de titulacion de Licenciatura en Gastronomia

Los estudiantes pueden optar por 4 modalidades de titulacion para obtener el Titulo de

Licenciado(a) en Gastronomia.
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Examen de grado o de fin de carrera
Proyectos de investigacion

Etnografias

D N N NN

Emprendimientos

j) Campo y mercado de trabajo

CAMPO Y MERCADO DE TRABAJO PARA LA LICENCIATURA DE
GESTION GASTRONOMICA

Campo de trabajo

El profesional de la Gestion Gastrondmica tiene su ubicacion laboral en las diferentes
empresas publicas y privadas donde cumple sus funciones al amparo de sus
competencias genéricas y practicas profesionales que fueron anotadas con anterioridad,

a saber:

Empresas de produccién de alimentos y servicios de catering
Servicios de alimentacién de Clinicas y Hospitales.
Empresas de Alimentos & Bebidas.

Empresas de asistencia técnica y transferencia de tecnologia.
Organismos e instituciones publicas y privadas

Instituciones de educacidn y capacitacion.

Empresas de comercializacion de alimentos, etc.

Emprendimiento.

VvV V.V V V V V V VY

Capacitacion especializada.

Mercado de trabajo

El Licenciado en Gestion Gastrondmica encuentra su campo ocupacional en hoteles,
restaurantes, hosterias, centros turisticos, servicios de alimentacion de instituciones
publicas y privadas, empresas concesionarias de alimentacion, departamento de turismo
de los Gobiernos Auténomos Descentralizados provinciales y cantonales, Ministerios y

secretarias del sector publico relacionados con los servicios turisticos, de hospitalidad y
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de patrimonio intangible culinario, pudiendo ademas instalar su propio negocio ya sea
en restaurante o a través de la oferta de servicio de banquetes; o en empresas de

servicios de catering industrial y aéreo. (Comision de Actualizacion Curricular, 2013)

CAMPO Y MERCADO DE TRABAJO PARA LA LICENCIATURA DE
GASTRONOMICA

Campo que sustenta la profesion.

Los estudiantes que han culminado sus estudios podran ocupar distintos campos ya que

tienen suficiente conocimiento en todas las areas que se menciona a continuacion.

Mejoramiento sensorial de alimentos procesados no industrializados
Calidad alimentaria

Inocuidad alimentaria

Saberes ancestrales gastronomicos

Tradiciones culinarias

Hoteleria

Restauracion (restauranteria)

Catering (servicios)

Servicios de alimentos y bebidas

Emprendimiento gastronémico

Administracion de servicios de alimentos y bebidas
Gastronomia hospitalaria

Disefio de menus (Comision de Redisefio Curricular, 2016)

CALLy

~
N—r

Servicios a los estudiantes

La escuela de Gastronomia, no cuenta con servicios a estudiantes como: servicios de

bar, sanitarios, cyber o centros de impresion, en si solo la facultad tiene estos servicios.

4.2.3. POBLACION ESTUDIANTIL

a) Estudiantes matriculados

En la Escuela de Gastronomia se toma en cuenta datos historicos de la poblacion

estudiantil, en este caso estudiantes matriculados en los distintos niveles y periodos

académicos, la misma cuenta con estudiantes de Licenciatura de Gestion Gastrondmica
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y estudiantes de licenciatura en Gastronomia por ende los estudiantes del periodo actual
tiene un nuevo plan de estudios y tiene una duracion de 9 semestres y cuenta con 37

alumnos para obtener titulo de licenciado en gastronomia.

Tabla 31: Estudiantes matriculados en los Gltimos tres periodos.

LICENCIATURA EN GESTION GASTRONOMICA

Periodos académicos Octubre 2016 - Abril - Octubre 2017 —
marzo 2017 Agosto 2017 Marzo 2018
Total de 1-8 nivel 1-8 nivel 2-8 nivel

matriculados

294 276 247

Fuente: (Secretaria Academica de la Escuela de Gastronomia, 2018)
Elaborado por: Ricardo Naula

Gréfico 21: Datos de la Licenciatura en gestién gastronémica

OCTUBRE 2016 - MARZO ABRIL—-AGOSTO 2017  OCTUBRE 2017 — MARZO
2017 2018

Fuente: (Secretaria Academica de la Escuela de Gastronomia, 2018)
Elaborado por: Ricardo Naula

Tabla 32: Estudiantes matriculados del periodo octubre 2017-marzo 2018

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Periodo Académico Octubre 2017 — Marzo 2018

Primer nivel
37

Total matriculados

Fuente: (Secretaria Academica de la Escuela de Gastronomia, 2018)
Elaborado por: Ricardo Naula
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b) Estudiantes por niveles educativos

Los estudiantes que han sido matriculados en cada uno de los niveles del periodo

académico son los siguientes:

Tabla 33: Total de estudiantes matriculados por niveles

LICENCIATURA EN GESTION GASTRONOMICA
PERIODO ACADEMICO
Nivel Educativo Octubre 2016 - marzo | Abril — Agosto Octubre 2017 —
2017 2017 Marzo 2018
Primero 37 28 -
Segundo 39 37 29
Tercero 32 41 41
Cuarto 29 25 33
Quinto 31 33 29
Sexto 44 34 35
Séptimo 57 45 41
Octavo 25 33 39
TOTAL 294 276 247

Fuente: (Secretaria Academica de la Escuela de Gastronomia, 2018)
Elaborado por: Ricardo Naula

Tabla 34: Estudiantes matriculados en licenciatura en gastronomia

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Periodo académico

Nivel
Octubre 2017 — Marzo 2018

1 37

Fuente: (Secretaria Acddemica de la Escuela de Gastronomia, 2018)
Elaborado por: Ricardo Naula

69



Gréfico 22: Licenciatura en gestidn gastronémica
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Fuente: (Secretaria Academica de la Escuela de Gastronomia, 2018)
Elaborado por: Ricardo Naula

Por el redisefio, la escuela de Gastronomia ha sufrido un cambio en el plan de estudios,

por tal razén los estudiantes en el periodo actual son los primeros en beneficiar con el

nuevo titulo que se va otorgar, también se ha tomado como datos historicos de los

niveles anteriores de licenciatura en Gestion Gastronémica existiendo un decremento en

cada uno de los niveles.

c) Estudiantes reprobados

Los estudiantes que han reprobado en los distintos periodos académicos son los

siguientes:
Tabla 35:.Estudiantes reprobados por asistencia.
LICENCIATURA EN GESTION GASTRONOMICA
PERIODOS Octubre 2016 - marzo . Octubre 2017 —
ACADEMICOS 2017 e Marzo 2018
NIVELES 1-8 nivel 1-8 nivel 2-8 nivel
VALOR ABSOLUTO 28 31 37
VALOR RELATIVO 10% 11% 15%

Fuente: (Secretaria Acaddemica de la Escuela de Gastronomia, 2018)

Elaborado por: Ricardo Naula
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Tabla 36: Estudiantes reprobados por asistencia de licenciatura en gastronomia

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

PERIODO ACADEMICO Octubre 2017 — Marzo 2018
NIVEL 1
VALOR ABSOLUTO 0
VALOR RELATIVO 0

Fuente: (Secretaria Acaddemica de la Escuela de Gastronomia, 2018)
Elaborado por: Ricardo Naula
Gréfico 23: Licenciatura en gestién gastronémica
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Fuente: (Secretaria Acaddemica de la Escuela de Gastronomia, 2018)
Elaborado por: Ricardo Naula

Los datos historicos de los niveles anteriores de licenciatura en Gestion Gastronomicos
sirven para determinar estudiantes reprobados por asistencia en cada una de las
asignaturas y calcular en porcentajes de valor relativo y absoluto y para la licenciatura

en Gastronomia se realiz6 de la misma manera por cada asignatura.

Tabla 37: Estudiantes reprobados por nota

LICENCIATURA EN GESTION GASTRONOMICA

PERIODOS Octubre 2016 - marzo . Octubre 2017 —
ACADEMICOS 2017 AT - s 200 Marzo 2018
NIVELES 1-8 nivel 1-8 nivel 2-8 nivel
VALOR ABSOLUTO 45 67 77
VALOR RELATIVO 15% 24% 31%

Fuente: (Secretaria Acaddemica de la Escuela de Gastronomia, 2018)
Elaborado por: Ricardo Naula
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Tabla 38: Estudiantes reprobados por nota de licenciatura en gastronomia

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

PERIODO ACADEMICO Octubre 2017 — Marzo 2018
NIVEL 1
VALOR ABSOLUTO 35
VALOR RELATIVO 95%

Fuente: (Secretaria Acaddemica de la Escuela de Gastronomia, 2018)
Elaborado por: Ricardo Naula

Similar a la tabla N° 35 aqui se determina a los estudiantes reprobados por notas en
cada una de las asignaturas de licenciatura en Gestion Gastronémica y para licenciatura
en Gastronomia, tomando en cuenta sus rendimientos académicos y dando un valor

considerable.

d) Estudiantes desertores

Los estudiantes desertores en los distintos periodos académicos son los siguientes:

Tabla 39: Estudiantes desertores

LICENCIATURA EN GESTION GASTRONOMICA

PERIODOS Octubre 2016 - marzo . Octubre 2017 —
ACADEMICOS 2017 AT - pesits 20 Marzo 2018
NIVELES 1-8 nivel 1-8 nivel 2-8 nivel
VALOR ABSOLUTO 12 1 35
VALOR RELATIVO 4% 0,4% 14%

Fuente: (Secretaria Academica de la Escuela de Gastronomia, 2018)
Elaborado por: Ricardo Naula
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Tabla 40: Estudiantes desertores de licenciatura en gastronomia

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

PERIODO ACADEMICO

Octubre 2017 — Marzo 2018

NIVEL

1

VALOR ABSOLUTO

2

VALOR RELATIVO

5%

Fuente: (Secretaria Acaddemica de la Escuela de Gastronomia, 2018)

Elaborado por: Ricardo Naula

Similar a la tabla N° 35 y 37 aqui se determina a los estudiantes desertores de

licenciatura en Gestién Gastronémica y licenciatura en Gastronomia, que por algin

motivo que se haya retirado del estudio o por cruce de las asignaturas por arrastres no la

optaron en algunas asignaturas.

e) Estudiantes por profesor

Tabla 41: Estudiantes por profesor en los Gltimos tres periodos

PERIODOS Octubre 2016 - marzo . Octubre 2017 - marzo
ACADEMICOS 2017 Abril - Agosto 2017 2018
Estudiantes por profesor 9,88 10,31 13,69

Fuente: (Secretaria Acddemica de la Escuela de Gastronomia, 2018)

Elaborado por: Ricardo Naula

Dentro de la Licenciatura en Gestion Gastrondmica en el periodo Octubre 2016 — Marzo

2017 el nimero de estudiantes por profesor fue de 9,88, y en el periodo académico

Abril — Agosto 2017, se redujo el numero de estudiantes de

la carrera a 276

legalmente matriculados obteniendo un total de estudiantes por profesor de 10,31.% y

en actual semestre fue de 13,69 tomando en cuenta a los estudiantes de licenciatura en

gastronomia que estan cursando por primer semestre.

* Tomado del informe de autoevaluacién 2017 de carrera de gastronomias pag. 4
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f) Tutorias

NUmero de docentes: 20

Numero de Asignatura: 53

NuUmero de horas de tutorias: 1 hora a la semana por paralelo y por asignatura

La Escuela de Gastronomia tiene tutorias solo para area académica, una hora por

semana y por paralelo, no se da seguimiento adecuado a las tutorias asignadas por los

profesores hacia los estudiantes.’

g) Fondo bibliogréafico por estudiante

Tabla 42: N° de libros por estudiantes

NUmero total

Total de

Porcentaje de libros afines a la
carrera con respecto al total de

Fondo
Bibliografico por

de libros estudiantes libros en la facultad de Salud estudiantes
Publica
674 284 13,38% 2
FBE — NLT
" NE

FBE: Fondo Bibliografico por Estudiante

NLT: Ndmero de libros totales

NE: Numero de estudiantes

Fuente: (Biblioteca ESPOCH, 2018)

Elaborado por: Ricardo Naula

En actualidad la escuela de gastronomia cuenta con 674 Libros garantizando la calidad

de aprendizaje, en consultas y tareas investigativas, estos libros son generalizados por

ende se puede utilizar para el nuevo plan de estudios, que fue redisefiados y se

encuentra cursando por primer semestre, en si los conocimientos que van adquirir con

estos libros serd de mucho realce para el aprendizaje, contando con 2 libros por

estudiante.

4 . .7
Tomado del informe de autoevaluacion de carrera.
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4.2.4. GRADUADOS

a) Graduados por periodos académicos

Tabla 43: Graduados en los Ultimos periodos

N° de Graduados
2015 2016 2017

Denominacion 5014

Licenciatura en

Gestion Gastronoémica & 92 66 42

Licenciatura en i i
Gastronomia - -

Fuente: (Secretaria Acaddemica de la Escuela de Gastronomia, 2018)
Elaborado por: Ricardo Naula

Ha existido un decremento en el ultimo periodo de acuerdo a los datos histéricos de la
Escuela de gastronomia.

b) Tasa de titulacion

Tabla 44: Porcentaje de graduados

PERIODOS
ACADEMICOS

Octubre 2016 - marzo 2017

Abril — Agosto 2017

Valor de Titulacion

27%

27%

Fuente: (Secretaria Academica de la Escuela de Gastronomia, 2018)
Elaborado por: Ricardo Naula

Los datos histdricos de licenciatura en gestién gastronomica de los periodos anteriores
tenemos un porcentaje de 27% de tasa de titulacion manteniendo en dos periodos el
equilibrio, un porcentaje no tan eficiente y para la licenciatura en Gastronomia atn no

existe datos para realizar este indicador.

c) Tasa de retencién

Tabla 45: Tasa de retencion de licenciatura en gestién gastronémica

PERIODOS

ACADEMICOS Octubre 2016 - marzo 2017

Abril — Agosto 2017

Valor de Titulacion 57% 72%

Fuente: (Secretaria Acddemica de la Escuela de Gastronomia, 2018)
Elaborado por: Ricardo Naula
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Similar a la tabla N° 44, tenemos un porcentaje de 57 y 72 % de tasa de retencién, han
abandonado sus estudios un porcentaje muy alto por distintos motivos personales y con

nuevo plan de estudio aun no existes datos para realizar este indicador.

4.2.5. BIENESTAR ESTUDIANTIL

a. Programas de asistencia

Los estudiantes que han sido beneficiarios de los distintos tipos de becas son los

siguientes:

Tabla 46: Evolucién de becas estudiantes, periodo 2015 — 2017.

ARos
Tipos de becas
2015 2016 2017

Bajos Recursos 1 3
Economicos 7
Discapacidad/ Accién 1 2 2
Afirmativa
Académica - - 6

Investigacion - - -
Fuente: (Bienestar Estudiantil, 2018)
Elaborado por: Ricardo Naula

Tabla 47: Servicio de bienestar estudiantil periodo abril — agosto 2017.

Periodo Académico Abril —Agosto 2017

Alimentacion 3

Atencién médica 2.197

Fuente: (Bienestar Estudiantil, 2018)
Elaborado por: Ricardo Naula

Los datos historicos de licenciatura en gestién gastrondmica, en la tabla N° 46 y 47
tenemos distintos becas que han beneficiado a los estudiantes de la escuela de
gastronomia, existiendo una igualdad y en cuanto a servicio de atencién médica se
puede decir que no existe bases de datos especificos para cada carrera, al existir un
nuevo plan de estudios, los estudiantes de licenciatura en Gastronomia aun no tienen

acceso a estos beneficios.
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a. Programas de orientacion

La Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, en coordinacion con Direccion de
Bienestar Estudiantil ha organizado programa de orientacion con el tema de feria de
postulacion responsable ENES, con el objetivo de difundir las politicas y
procedimientos del proceso de postulacion y presentacion de la oferta académica que
brinda la ESPOCH, (ver anexo 1).

Estos tipos de eventos deben existir en cada periodo académico, para que tenga

conocimiento sobre la carrera de gastronomia asi postulen en mayor nimero.

4.2.6. TALENTO HUMANO

a) Personal académico

Tabla 48: Personal académico de la escuela de gastronomia

i NIVELDE | RANG | o\
PERIODO TOTAL DOCENTES CANELOREAS FO%'\&AC' SDiED RO
ACADEMIC
0
NOMB AUX 4°
CONT AGREG | PRINC 3 .
RAMI | % | = 0 % TOTAL | ILIA ADO PAL | Nivel | Ni | 27-51 | M | F
ENTO R vel
Octubre 2017
~ Marzo 2018 2 10 18 90 20 1 - 2 20 20 12 | 8

Fuente: (Talento Humano Institucional, 2018)
Elaborado por: Ricardo Naula

La escuela de Gastronomia cuenta con 20 personal académico, estos docentes estan
incluidos en nuevo plan de estudios, debe existir personal académico en area de
investigativo y mas personal de planta para cumplir con los estandares dispuesto por
CEAACES, y se distribuye en varios campos como se muestra en la tabla N° 48.
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b) Evaluacion de desempefio del docente

Tabla 49: Evaluacion de docente

EVALUACION DE DOCENTE

ABRIL - OCTUBRE MARZO- OCTUBRE ABRIL-

PERIODOS AGOSTO 2015-MARZO AGOSTO 2016-MARZO | AGOSTO
ACADEMICOS 2015 2016 2016 2017 2017
CALIFICACION 96.46 97.84 95.91 96,68 97.30

Fuente: (Direccion de Desarrollo Académico ESPOCH, 2018)
Elaborado por: CEAC Gastronomia

Se puede referenciar como datos histéricos de los cincos periodos académicos de

evaluacion docente con licenciatura en gestién gastronémica, tomando en cuenta los

estandares establecidos por CES, y con actual plan de estudios aun no existen datos para

poder analizar sobre la docencia.

c) Personal administrativo

Tabla 50: Informacion general de personal administrativo

) RANG
RELAEEN AL NIVEL DE FORMACION O DE GENERO L PAEl
PERIODO EDAD ON
ACADEMIC
o
NOMB . or © Secretaria
RAMI | % gg.’;‘g % | TOTAL P”i;”ar N?vel nfvel 26-67 | M F | académica,
ENTO Aucxiliar de
Octubre 2017 laboratorio
— Marzo 2018 3 75 1 25 4 1 2 1 1 3 y Técnico
Docente

Fuente: (Talento Humano Institucional, 2018)
Elaborado por: Ricardo Naula

Como lo indica en la Tabla N° 50, la Escuela de Gastronomia cuenta con cuatro

personales administrativos, y tiene su formacion profesional acorde a lo que requiere

puesto y tiene claro sus lineamientos dentro de la carrera de gastronomia.
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d) Trabajadores

Tabla 51: Personal de servicio

RANG
. NIVEL DE . OCUPACI
RELACION LABORAL FORMACION I?DiED GENERO ON
PERIODO
ACADEMI
©° NOMB CONT i i Kid
RAMIE | % RATO % | TOTAL | 1™ 2™ nivel 23-34 M F
NTO .
Conserjes
Octubre
2017 - 1 67 2 33 3 - 3 - 2 1
Marzo 2018

Fuente: (Talento Humano Institucional, 2018)

Elaborado por: Ricardo Naula

La carrera de gastronomia no tiene bajo su supervision a los conserjes, esta bajo la

supervision de la facultad, que tienen turno rotativo para todas las escuelas de la

facultad, desde el departamento de talento humano.

4.2.7.

a) Lineas de investigacion

Tabla 52: Lineas de investigacion periodo octubre 2017-marzo 2018

INVESTIGACION

GASTRONOMIA

TIPO

LINEAS DE INVESTIGACION

Grupos de Investigacién

1. Patrones gastronémicos de la conducta alimentaria de
la poblacion.
2. Buenas préacticas de manufactura en la produccién
alimentaria
3. Aseguramiento de la calidad en servicios
gastronémicos
4. Manejo administrativo de establecimientos de
alimentacion y bebidas

Fuente: (Direccion de Evaluacion y Aseguramiento , 2018)

Elaborado por: Equipo de trabajo

Las lineas de investigacion, sugeridas por las comisiones de Investigacion y

Transferencia de Ciencia y Tecnologia, y Redisefio Curricular es pilar fundamental para

la carrera, enfocando en los lineamientos requeridos para la carrera de gastronomia.
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b) Desarrollo de investigacion
Tomando en cuenta que las lineas de investigacion recién estan en un proceso, no ha

existido su desarrollo de la misma.

c) Laboratorios

Los laboratorios que se utilizan, para area investigativo de la escuela de gastronomia
son los siguientes.

Tabla 53: Laboratorios de investigacion

Nombres M? Puesto de trabajo
Laboratorio de técnica dietética y gastronomia | 247 6
Laboratorio de gastronomia Il 68 4
Laboratorio de panaderia, pasteleria y reposteria 122 4
Laboratorio de servicios gastronémicos y
o 202 50
hospitalidad

Fuente: (Comisién de Redisefio Curricular, 2016)
Elaborado por: Equipo de trabajo

La escuela cuenta con 4 laboratorios donde se pueden desarrollar actividades de

investigacién por parte de los estudiantes o docentes de la misma.

d) Publicaciones cientificas

Tabla 54: Publicacion cientifica de docentes periodo octubre 2017-marzo 2018

NO
Publicaci Tipo de Produccion Nombre de revistas Estado Impacto
on
Europea | Revista | Libro de
n de memori
Scientifi | Ciencia as Xl
Art. . Cap. c, y CONG . Por
11 Cientifi L(;ks)r de Espochy | Tecnolo | RESO nggc Publica | Alto '(Yilg
co Libros | Revista gia de DE r
electréni los TURIS
ca Aliment MO
0S

Fuente: (Direccion de Evaluacion y Aseguramiento , 2018)
Elaborado por: Equipo de trabajo

La escuela de gastronomia ha publicado sus articulos en diferentes medios referentes,

que sirve para garantizar la calidad de aprendizaje a traves de la investigacion.
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e) Produccion Académica - cientifica

Tabla 55: Produccion cientifica

N° Produccién
Cientifico

Tipos de Produccion

Art. Cientifico

Libros Cap. Libros

11

8

Fuente: (Direccion de Evaluacién y Aseguramiento , 2018)
Elaborado por: Equipo de trabajo

En cuanto a produccion cientifica la escuela de gastronomia tiene un numero

representativo en articulos cientificos, no obstante la escuela debe seguir produciendo

mas articulos referentes a los lineamientos de la escuela.

f) Ponencias

Tabla 56: Ponencias de los docentes periodo octubre 2017-marzo 2018

POI\ILEN E\I>IEN DALS clu INSTITU NOMBRE DEL CONGRESO PERIODO
CIAS TOS DAD CION ACADEMICO
ESPOCH 111 Seminario | XVI Seminario
Internacional Internacional
16 16 Ecuad | Rioba de _ Salud,_ Octubre 2017 —
or mba Gastronomia | Alimentaciony Marzo 2018
Nutricion
Humana

Fuente: (Direccion de Evaluacion y Aseguramiento , 2018)
Elaborado por: Ricardo Naula

La escuela en este Gltimo periodo ha realizado 16 ponencias de diferentes temas que

enriquece en cuanto a conocimiento, cumpliendo indicadores que garantice la calidad de

estudio para los estudiantes de gastronomia.
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4.2.8. VINCULACION CON LA COLECTIVIDAD

a) Convenios de cooperacion

Tabla 57: Convenio de cooperacion periodo octubre 2017-marzo 2018

TIPO DE
INSTITUCI < FECHA FECHA
ON CONS/ENI EJE DE ACCION INICIO EIN

1. Desarrollo de destinos turisticos.
Ministerio de 2. Capacitacion turistica.
Turismo 3. Marketing turistico.

N Especifico | 4. Gobernanza turistica. may-2017 | May-2022

Coordinacion . o

5. Micro - emprendimientos.
Zona NO. 3

6. Medidas transversales para la conservacién del
patrimonio natural y cultural.

Fuente: (Direccion de Evaluacion y Aseguramiento , 2018)
Elaborado por: Equipo de trabajo

La Escuela de Gastronomia cuenta con un proyecto de vinculacion, la misma esta en

ejecucion y tendra validez hasta afio 2022, la escuela deben tener méas convenios de

cooperacion para fortalecer los conocimiento de los estudiantes.

b) Transferencia de ciencia y tecnologia

La Escuela de Gastronomia, no cuenta con transferencia de ciencia y tecnologia con

otras escuelas de la institucion o con otras universidades que mantengan escuelas

similares o afines.
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¢) Seguimiento a graduados

Tabla 58: V encuentro de graduados

<
2 N° DE
=
= PARTI RESULTADOS
o ACCIONES A EJECUTAR
|n_: CIPAN ALCANZADOS
2 TES
)
zZ
©
('7)
| Establecer lineamientos de homologacion para las
g \% Encuentro de [ comisiones
w Graduados con 100 % de [ de seguimiento a graduados de las diferentes
§ cumplimiento segun | carreras de la ESPOCH por parte del Departamento
,2 28 planificacion y 4.75% de [ de Vinculacion de la Institucion. Mejorar las
< asistencia  acorde  a | Estrategias para la
LZ) namero total de | colaboracion y participacion de los graduados de la
E)J graduados de la carrera | carrera de Gastronomia para
3 el mejoramiento del perfil profesional
Fuente: (Secretaria de la Escuela de Gastronomia, 2017)
Elaborado por: Equipo de trabajo
d) Servicios de asesoria
Tabla 59: Sservicio de asesoria periodo octubre 2017-marzo 2018
META
NOMBRE ALCANZADA BENEFICIARIOS ESTADO
Asesoria Personalizada a los 70%
o ] o Empleados, Duefios, ) )
Establecimientos de Alimentos y Establecimientos y Ejecucion
) ) Poblacién en General
Bebidas en la Zona NO. 3 Capacitados
Asistencia gastrondémica y nutricional a Jefes de hogar y
las familias productora de quinua 80% de productores | familias productoras Ejecucion
organica de la provincia de Chimborazo de quinua

Fuente: (Direccion de Evaluacion y Aseguramiento , 2018)
Elaborado por: Equipo de trabajo

Estos tipos de asesorias ayudan a la sociedad que tengan conocimientos acerca

productos alimenticios que son importantes en nuestro medio.
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4.2.9. INFRAESTRUCTURA FISICA

a) Estructuras de ingenieria

Este ambiente tendra los siguientes elementos con los que actualmente ya cuenta la

carrera de Gastronomia de la ESPOCH.

Tabla 60: Estructura de ingenieria e instalaciones

Entidad Lugar de espacio Metros Capacidad / Puesto de
cuadrados trabajo
Laboratorio de técnica dietética y
. 247 6
gastronomia |
Laboratorio de gastronomia Il 122 4
Laboratorio de panaderia, pasteleria 63 A
y reposteria
Laboratorio de servicios
Académico . L 202 50
gastronémicos y hospitalidad
Aula 1: 35,83 34 pupitres
Aula 2: 58,59 38 pupitres
Aula 3: 57,19 36 pupitres
Unidad de computo N° 1 54 21
Unidad de computo N°2 100 43
Laboratorio de técnica dietética y
247 6
gastronomia |
Laboratorio de gastronomia Il 122 4
Investigacion Laboratorio de panaderia, pasteleria 68 A
y reposteria
Laboratorio de servicios
o o 202 50
gastronémicos y hospitalidad
Gestion Direccién de escuela de Gastronomia 1147
administrativa ’

Fuente: ( Direccion de Mantenimiento y Desarrollo Fisico, 2018)
Elaborado por: Ricardo Naula

La escuela de gastronomia no cuenta con aulas suficientes para area académico e

investigativo, en si la facultad comparte las aulas para el desarrollo del mismo.
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4.2.10. INFRAESTRUCTURA TECNOLOGICA

a) Hardware

En la carrera de gastronomia se utilizan los siguientes elementos:

Tabla 61: Componentes de hardware

Ndmero de elementos Descripcion
64 Computadores de escritorio
Pr r
) oyecto
2 Pantalla eléctrica
2 Soporte de techo para proyector

Aiires acondicionados

4

4 Ventiladores

1 Impresora multifuncional

1 Impresora a color
Teléfono

1

1 Computadora laser

Fuente: (Direccion de Tecnologias de la Informacion , 2018)
Elaborado por: Ricardo Naula

La carrera cuenta con 10 elementos tecnoldgicos que permitira desarrollar sus
actividades académicas y administrativas las cuales ayudan a fomentar el correcto
funcionamiento de las actividades

b) software

La carrera a partir de aprobacion en su presupuesto ha considerado la adquisicion de

licencias para software especializado a méas del uso del software libre existente.

85



Tabla 62: Componentes de software

N° de software Detalles

GASTRONOMIA

Software Mister Comanda.
Software Libre.

Aulas virtuales web 2.0.
Sistema Académico OASIS

E Learning institucional

Web colaborativa 2.0y 3.0
Sistema de evaluacion docente.

R/
0.0

K2
0‘0

K2
0‘0

~
)
‘0

*,

K2
0‘0

K2
0‘0

Fuente: (Direccion de Tecnologias de la Informacion , 2018)
Elaborado por: Ricardo Naula

La carrera cuenta con 7 programas o software que ayudara el aprendizaje de los
estudiantes de carrera, fortaleciendo los conocimientos profesionales de los futuros

Licenciados en Gastronomia.

c) Telecomunicacion

Puntos de red: 170 puntos de red en el campo sur

Puntos de acceso inalambrico 5 (internos)

La escuela no tiene todos los componentes en cuanto a telecomunicaciones

4.2.11. PRESUPUESTO

a) Ingresos y egresos

Tabla 63: Presupuesto de la escuela de gastronomia 2017.

TIPO ASIGNACION PLANIFICADO DISPONIBLE
Académico $48.902,78 $48.902,78 $0,00
Investigacion $26.638,19 $26.638,19 $0,00
Vinculacién $30.620,13 $17.759,04 $12.861,09
TOTAL $10.6161,10 $93.300,01 $12.861,09

Fuente: Direccién Financiera Institucional
Elaborado por: Ricardo Naula

El presupuesto esta estipulado para la escuela de gastronomia para tres areas como son:

académicas, investigacion y vinculacién del periodo octubre 2017-marzo 2018
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4.2.12. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

a. . Mapa de procesos

Gréfico 24: Mapa de proceso de la carrera de gastronomia

MAPA DE PROCESOS DE LA ESCUELA DE GASTRONOMIA

DIRECTOR/A DE CARRERA

¥ ¥ ¥

COMISION DE CARRERA

- Praxis profesional UNIDAD DE TITULACION

- Epistemologia y metodologia

de investigacion Examen de grado

Trabajo de titulacion

-‘ - Contexto, cultura y saberes

- Comunicacion y lenguajes

L * 1t

COMISION DE CENTROS SECRETARIA
EVALUACION Y ACADEMICOS DE CARRERA
ASEGURAMIENT
O DE LA CALIDAD

Necesidad de formacion de Licenciado/a en Gastronomia

-' - Fundamentacion tedrica -‘

Licenciado/a en Gastronomia

b. Organigrama

Grafico 25: Organigrama
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‘ INVESTIGACION |
| TECNICA DOCENTE ‘ ‘ UNIDAD BASICA ‘
‘ PRAXIS PROFESIONAL |
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‘ AUXILIAR DE LABORATORIO | ‘ UNIDAD PROFESIONAL ‘
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1.2.13. PROCESOS INSTITUCIONALES

a) Autoevaluacion de la carrera (breve descripcion de la autoevaluaciéon, de los

resultados de la misma)

1. PERTINENCIA. (A)

Los 3 Proyectos de vinculacion con la sociedad con los que cuenta la carrera de
Licenciatura en Gestion Gastrondmica han sido aprobados por la Comision de
Vinculacién de la Facultad de Salud Puablica y legalizados por la Direccion de
Vinculacién y se han ejecutado satisfactoriamente por los docentes y estudiantes a
pesar de que la ejecucidn presupuestaria para el desarrollo eficiente de los mismos no ha
sido oportuna.

2. PLAN CURRICULAR (B)

El perfil de egreso de la carrera de Licenciatura en Gestion Gastrondmica constituye la
participacion de actores internos y externos garantizando de esta manera la coherencia
del plan de estudios y las necesidades del perfil profesional, cumpliendo con el proceso
de aprendizaje y organizacion pedagdgica. Sin embargo, no existe un documento
estandarizado para el desarrollo de las encuestas a empleadores y graduados para el
correspondiente andlisis del campo ocupacional de los profesionales en Gestion

Gastrondmica.

Las guias de préacticas en los laboratorios de la Escuela de Gastronomia han sido
ejecutadas de acuerdo a las planificaciones detalladas en los silabos y plan de estudios
de las diferentes asignaturas aportando de esta manera un complemento para la

formacion integral de los estudiantes.

3. ACADEMIA

La carga académica de la Carrera de Licenciatura en Gestion Gastrondmica ha

sido desarrollada de acuerdo a la afinidad de los titulos de cuarto nivel de los docentes y
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se ajusta a la malla curricular. Sin embargo, no existen asignaturas que sean impartidas

por docentes que hayan obtenido su PhD.

La comisidn de capacitacion de la Carrera de Licenciatura en Gestion Gastronémica no
planifico eventos de capacitacion para innovar el proceso de ensefianza aprendizaje y la
calidad educativa, sin embargo, un numero reducido de decentes han participado en
eventos de actualizacion cientifica con la finalidad de mejorar sus competencias

profesionales.

La tasa de titularidad de la carrera de Licenciatura en Gestion Gastrondémica debido a
que las autoridades institucionales no han asignado partidas presupuestarias para llenar

las vacantes para docentes titulares.

4. AMBIENTE INSTITUCIONAL

Se evidencia una adecuada planificacion, organizacion, control y seguimiento de los
procesos internos de la carrera de Licenciatura en Gestion Gastronomica todos los
documentos se encuentran en fisico en cada una de las dependencias y en formato

digital subidas a la plataforma institucional.

No existe una evidencia que corrobore el mejoramiento de la oferta académica en base

en base a los resultados que demuestren los cambios efecttalos en la oferta académica.

Dentro de proceso de titulacion no hay documentacion que se evidencie el seguimiento

al proceso, asi como también no existe informes que respalden este proceso.

No se puede evidenciar dentro del sistema de registro y control del seguimiento de
précticas profesionales los informes de los supervisores de practicas, de la institucion en
la cual realizaron las préacticas y también la autoevaluacion de cada estudiante; tampoco

existen convenios con instituciones para realizar las practicas pre-profesionales.
En lo que concierne al reglamento para el uso de laboratorios el documento no esta

legalizado por lo tanto no tiene la resolucién de aprobacion, asi como también los

manuales de plan de mantenimiento de las condiciones fisicas y seguridad del
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laboratorio, plan de mantenimiento de los equipos del laboratorio no se encuentran

aprobados y legalizados.

5. ESTUDIANTES

Las tutorias a los estudiantes realizadas por los profesores a los estudiantes se cumplen
satisfactoriamente, a pesar de la falta de coordinacion de horarios entre docentes

y estudiantes.

El departamento de vinculacién no ha subido oportunamente las evidencias a la
plataforma institucional la participacion estudiantil en actividades complementarias
relacionadas con aspectos cientificos, politicos, culturales, deportivos, artisticos, que

contribuyen a su formacion integral.

En el indicador de actividades vinculadas con la colectividad no constan la
especificacion de la ndmina de estudiantes participantes y los informes del
cumplimiento de las actividades de vinculacion y evaluacion de la participacion

estudiantil.

Los estudiantes se benefician de una politica integral de bienestar estudiantil.

No existen las resoluciones de las autoridades de la carrera en relacion a las propuestas

estudiantiles.

En el indicador tasa de retencion existe relacion entre los estudiantes que fueron

admitidos por primera vez a la carrera.

La tasa de titulacion de la carrera es baja (0.2702), no se ha realizado un analisis de las
causas que originan este resultado, sin embargo se puede identificar que una de las

posibles causas es el descuido de no acceder a los cursos de inglés.”

Tomando en cuenta la autoevaluacién de la carrera de gastronomia en este Gltimo

periodo, se puede evidenciar que existen muchas debilidades en todos los indicadores,

5 . .y ,
Tomado como referencia de la autoevaluacion de la carrera de Gastronomia.
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por lo cual es necesario fortalecer a cada uno de ellos aplicando los lineamientos que

requiere la escuela de gastronomia.

b) Proyectos carrera

La Carrera de Gastronomia cuenta con su proyecto de carrera presentado y aprobado en
sesion permanente a través del Consejo de Educacion Superior (CES), mediante
Resolucion del Organo Colegiado Académico Superior - RPC-SE-17-1002-651013B01-

No. 063-2016, mismo que vincula informacion relevante para la carrera:®

Datos institucionales

Datos generales de la carrera
Descripcion general de la carrera
Pertinencia

Planificacion curricular
Infraestructura y equipamiento

Personal académico y administrativo

- F F F F + + ¥

Informacién financiera.

4.2.13. ANALISIS SITUACIONAL

4.2.13.1. Analisis de pertinencia de la carrera

4.2.13.2. Tendencias demogréficas y estructura productiva del entorno local,

regional y tamafio nacional.

a. Caracteristicas sociodemograficas

Nivel Nacional

A nivel nacional existe aproximadamente 16, 830,292 millones de habitantes, el

analfabetismo se sitla en un 6.8 %. Por otra parte, el analfabetismo digital es del 29.4

6 . ;
Tomado como referencia de proyecto carrera de la carrera de Gastronomia
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%, nuestro pais posee 24 provincias y 221 cantones. (Consejo Nacional de Planificacion
, 2017)

Regional

Conforme a la agenda zonal 3, la zona esta habitada por 1 456 302 personas, de las
cuales 705 069 son hombres, que equivale al 48% del total de la poblacion; y 751 233
son mujeres, que equivalen a 52%. La poblacion indigena corresponde al 24,8% del
total de la zona, representada en ocho nacionalidades, siete de ellas presentes en la
provincia de Pastaza (Achuar, Andwa, Woaorani, Shiwiar, Shuar, Zapara y Kichwa).
Son parte de esta poblacion los pueblos Panzaleo, en Cotopaxi; Puruhd, en Chimborazo;
Chibuleo, Quisapincha y Salasaca, en Tungurahua. (Secretaria Nacional de
Planificacion y Desarrollo , 2010).

Local

La provincia de Chimborazo cuenta con 458.581 habitantes comprendidos en 239,180
en mujeres y 219,401 en hombres. La provincia tiene 10 cantones y 61 parroquias. .

(Gobierno Auténomo Descentralizado de la Provincia de Chimborazo , 2015)

La poblacion total registra un crecimiento del 16,0% segun el Censo del 2010 con
relacién al Censo del 2001. La proporcion entre hombres y mujeres se ha mantenido
desde el 2001, con un 52% de mujeres y un 48% de hombres, y se ratifica que la mayor

parte de la poblacion sigue siendo joven.

» Si se compara la poblacién entre el 2001 y el 2010 el grupo de edad de 0 a 5 afios se
ha reducido del 14 al 12%.

» Se incrementa el segmento de la poblacién comprendido entre 0 y 20 afios.

» El porcentaje de poblacion a partir de los 65 afios se ha mantenido en el 8%.

a. Oferta educativa

Entre las Universidad que ofrecen la carrera de Gastronomia o similares en el Ecuador

tenemos a:
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Universidad Tecnologica Equinoccial
Universidad de Especialidades Turisticas
Universidad San Francisco de Quito
Universidad Tecnoldgica Israel
Universidad Internacional de Ecuador

Universidad de las Américas

- F F F + ¥+ ¥

Universidad de los Hemisferios

En el &mbito regional solo tenemos dicha oferta académica de la ESPOCH.
Escuela Superior Politécnica del Chimborazo

Titulo ofrecido: Licenciado (a) en Gestién Gastrondmica.

Antecedentes: En la actualidad la alimentacion y nutricion constituye uno de los méas
importantes determinantes del estado de salud de los individuos y la poblacion por lo

que se ha convertido en motivo de estudio de muchas disciplinas.

b. Actividades Econdmicas

En el area de la gastronomia la principal actividad econdmica se realiza en:

e Area Restaurantera

e AreaHotelera

e Servicio de Catering Empresarial

e Servicio de Catering Movil

e Servicio de Catering Eventos Especiales
e Servicio de Catering Industrial

e Asesoria Técnica

c. Sector Econdémico: empresas u organizaciones econémicas en su numero y

tamano.

Las principales empresas en el ambito gastronomico tanto publicas como privadas

dentro de Chimborazo son:
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e Emprendimientos Privados

e Emprendimientos Pablicos ( Consejo Provincial, Municipio, Ministerios)
e Asesorias Privadas

e Asesorias Publicas ( Consejo Provincial, Municipio, Ministerios)

e Atencion Servicios de Catering.

2.1.2. Las necesidades del Desarrollo Cientifico — Tecnoldgico

a. Tendencias cientificas-tecnoldgicas con parametros de calidad

La investigacion, base del avance de la gastronomia

Con las cocinas convertidas en auténticos laboratorios equipados a la Gltima y con la
aplicacion, cada vez mas, de técnicas y procesos cientificos en gastronomia, no es
extrafio que la 1+D+l sea uno de los pilares fundamentales para que el mundo
gastronémico evolucione y avance. Muchos de los grandes restaurantes de todo el
mundo cierran durante una temporada cada afo, tiempo que aprovechan para incentivar
la creatividad y para investigar. Es el caso de Quique Dacosta, presidente del Consejo
Asesor de Gasma y uno de los abanderados de la innovacion gastrondémica, o del Celler
de Can Roca, que dispone de su propio laboratorio (La Masia) junto a su laureado

restaurante.

Incluso chefs de prestigio internacional dedican gran parte de su actividad a investigar
las aplicaciones gastrondmicas de materias primas que hasta la fecha préacticamente no
se utilizaban en la cocina. En nuestro pais, sin ir mas lejos, encontramos casos como el
de Angel Ledn, el conocido Chef del Mar, que, con la investigacion como sefia, ha
revolucionado el mundo de la cocina marinera, por ejemplo, desarrollando los usos

gastrondémicos del plancton.

Asesoria cientifica

La presencia de Purificacion Garcia, doctora por la UPV en Tecnologia de los
Alimentos y emprendedora en el campo de la industria alimentaria, en el Consejo

Asesor de Gasma da muestras también del compromiso del campus en el impulso de la
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I+D+l Nuevamente, no sélo hablamos del Grado de Gastronomia que imparte la
Universidad CEU-Cardenal Herrera en Castellon, sino también de los programas
destinados a los profesionales. Por ello, la 1+D+I también estard presente tanto en el
Maéster en Gastronomia y Management Culinario y en el Master en Pasteleria
Contemporénea y Cocina Dulce, como en los diferentes Diplomas de Especializacion y
Titulos de Experto para alumnos profesionales que comienzan a partir de septiembre en

Gasma.

b. Principales avances cientifico tecnoldgico, orientados a la carrera en estudio

Tecnologias de la informacion y comunicacion (tic) uso de internet en

establecimientos educativos

El uso de Internet por los estudiantes dentro de los establecimientos educativos es en

Cotopaxi el 38,2%, Chimborazo 41,4%, Tungurahua 42,6%, Amazonia 23,7%; mientras
que el promedio zonal es 40,1% y el nacional 34,1% (ENEMDU - INEC 2012).

Tabla 64: Tasa de analfabetismo digital

06001 Riobamba-Chambo 30.82
o500z Alausi-Chunchi 53,74
Chimborazo 06003 Pallatanga-Cumanda 40,78
o004 Colta-Guamote 60,97
06D05 Guano-Penipe 52,35
osoo Latacunga 32,84
0s5D02 La Mana 43
05003 Pangua 48,35
Cotopaxi - .
05004 Pujill-Saquisill 50,99
0s5D05 Sigchos 55,97
05006 Salcedo 41.54
16001 Pastaza-Mera-Santa Clara 30.1
16D02 Arajuno 63,79
Pastaza 13001 Ambato Norte 28.7
18D02 Ambato Sur 201
18D03 Banos 24,05
18D04 Patate-Pelileo 38,54
Tungurahua 18D05 Plllara 43,258
18005 Eeual[osrr:;g“ceh; Quero 43,53
Zona 3 379
MNacional 20.4

Nota: Tasa por cada 100 000 habitantes
Fuente: Ministerio del Interior, 2012.
Elaboracion: Senplades, Zona 3 Centro
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Analfabetismo digital

El analfabetismo digital en la poblacion mayor de 10 afios en la Zona 3 es superior al
promedio nacional. Los distritos con mayor porcentaje son: Arajuno, Colta-Guamote y
Sigchos; mientras que los distritos con el menor porcentaje son: Bafios, Ambato Sur y
Pastaza-Mera-Santa Clara.

La diversificacion productiva, se refiere a la determinacion de industrias estratégicas,
donde se intensifique los procesos de investigacion y uso de tecnologia, orientadas a
maximizar la productividad en todos los eslabones de la cadena de valor, a la vez
reducir la dependencia del pais con enfoque de economia solidaria, dejando de lado los

diferentes modelos histéricos de acumulacion.
Acceso a tecnologias de la informacidn y comunicacion (tic)

El INEC, (2013) sefiala que el analfabetismo digital en personas que van desde los 15
hasta los 49 afios de edad se ha reducido significativamente desde el 2008, cuyo
promedio de personas que accedieron a esta tecnologias fue del 32,4%, al 2013 ha
Ilegado al 20%, esto significa que en este gobierno, al acceso a tecnologias digitales de
informacion se incrementd en 12,4 puntos. En la zona, la provincia que mayor acceso a
uso de tecnologias digitales para la informacion y comunicacion (TIC), esta la provincia
de Tungurahua, donde apenas el 15% de personas no acceden a este servicio, seguida
por Cotopaxi, la Amazoniald y Chimborazo. En la zona el promedio de personas que

no accede a TIC, esta por encima del promedio nacional que es el 20%.

Gréfico 26: Personas que no acceden a tecnologia de informacién y comunicacion

23%
23% I 25
Cotopaxd

23%
Chimboraze Tungurahua Amazcnia Zona3

Nota: Personas que no acceden a tecnologia de informacién y comunicacién
Fuente: INEC, 2013
Elaboracion: Semplades Zona 3 Centro.
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Gréfico 27: Inversionen TIC

Inversién en TIC
En el 2015, entre las empresas investigadas pertenecientes al sector Comercio, se encuentra el mayor
porcentaje de empresas con inversion en TIC. Representan el 73,7% de las empresas investigadas en este
sector.
Porcentaje de empresas que realizan inversién en TIC, segiin sector econémico
80%
73,7%
70,0%
70% 66,7% 66,8%
60% 58,7%
50%
40%
30%
20%
10%
0% —
Nacional Manufactura Mineria Comercio Servicios

Fuente: Inec2015

Gréafico 28: Sector servicios

Sector Servicios

La banda ancha fija es el principal tipo de conexion utilizado por las empresas de Servicios con acceso a
internet; el 96,8% de ellas utiliza este tipo de conexiéon en el 2015.

Tipos de ién de internet (p: je de empresas)

a5 95,6% 96,7% 96,8%

2012 2013 2014 2015

mBanda Ancha Fija W Banda Ancha Mévil  m Otro tipo de banda

Nota: Las empresas pueden disponer de varios tipos de banda, es decir, las respuestas no son excluyentes. Otro tipo de banda
comprende banda estrecha.

Fuente: Inec2015

4.2.13.3. Los requerimientos de la planificacion Nacional y Regional

a. Analisis situacional del contexto nacional, regional y local (ambitos sociales,

economicos, politicos y culturales)

Contexto nacional

Ambito Social

Pobreza. Se redujeron indices de pobreza del 2006-2016: Pobreza por ingresos de
37,6% a 22,9%. Pobreza por consumo, de 38,3% a 25,8%; y Pobreza por Necesidades
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Bésicas Insatisfechas del 2008-2016 de 47% a 32%. Relacion del 10% mas rico
respecto del 10% mas pobre paso de 42 veces en 2007 a 24 veces en 2016. En reduccion
de desigualdad, paso6 de 0,55 a 0,47.

Salud. Las camas hospitalarias crecieron de 14,3 en 2006 a 15,2 en 2015; y los médicos
en el mismo periodo de 9 a 18. Un incremento significativo. Las atenciones en salud
pasaron de 16 millones en el 2006 a 41 en el 2016. Se construyo 13 hospitales y 63

Centros de Salud nuevos; y 22 hospitales se repotenciaron.

Ambito Econémico

La Poblacion Econdmicamente Activa subi6 del 26,5 en el 2007, al 42,1 en 2016. La
tasa de desempleo en 2016 fue 5,2%. Una de las mas bajas de AL. El Salario Basico
Unificado crecio6 2,34 veces en relacion al 2006, pasando de 160 d. a 375 d. en 2017. El
indice de productividad agricola en el 2006 fue de 129. Creci6 a 182 en 2015. Por cada
area de superficie cosechada el indice se increment6 en 42%. La inversion privada se
incrementd un 82% pasando de 7.777 m.d. en el 2006 a 14.120 m.d. en 2015. Las
exportaciones petroleras crecieron de 5.184 m.d. en 2006 a 11.670 m.d. en 2015. El
turismo triplico la entrada de divisas evolucionando de 492 m.d. en 2006 a 1.557 m.d.

en 2015; y las visitas se duplicaron generando 434 mil empleos.

Ambito Politico

Ecuador ha fortalecido sus relaciones con Unién Europea y abierto otras con
MERCOSUR (Mercado Comun del Sur), ALBA-TC (Alternativa Bolivariana de los
Pueblos de Nuestra América — Tratado Comercial), CELAC (Comunidad de Estados
Latinoamericanos y del Caribe), UNASUR (Union de Naciones del Sur), BIRCS
(Brasil, India, Rusia, China y Sudafrica) y la UE (Unién Europea). Con la UE suscribi6
el Protocolo de Adhesion al Acuerdo Comercial Multipartes, el 11 de noviembre en
Bruselas (Bélgica), la que cuenta con un mercado de 513 millones de personas en 28
paises. Se estima que las exportaciones nacionales se incrementen 1,6% hasta 2020,
siendo nuestro principal destino no petrolero. EI 99,7% de la oferta exportable del pais
ingresara a este bloque con 0% de arancel, con lo cual se ahorrarian 400 m.d., en pago

de tributos. Los acuerdos con China favorecen créditos a bajas tasas de interés para
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financiamiento de megaproyectos hidroeléctricos, multipropdsitos e infraestructura vial.
Con Iran, Rusia, Bielorrusia y otros paises se expande la cartera de exportaciones de

productos no tradicionales.

Ambito Cultural

En 2010, el 2.2% de la poblacion empleada en Ecuador tenia ocupaciones culturales
(134,834 personas). ElI 87% de estos individuos tenia ocupaciones en actividades
culturales centrales, mientras que el 13% realizaba ocupaciones en actividades de
equipamiento/apoyo. Los subsectores que mas contribuyeron al empleo nacional
incluyen artesanos textiles y del cuero (27.9%), arquitectos (7.0%), disefiadores graficos
y multimedia (5.6%), profesionales de marketing y publicidad (5.5%) e impresores
(4.4%). (Secretaria Nacional de Planificacion y Desarrollo , 2010)

Contexto regional

Ambito Social

Pobreza: Las necesidades Basicas Insatisfechas (NBI) decrecieron del 77,6% en 2001

al 65,8% el 2013 (11,8 puntos porcentuales), superior al promedio nacional de 60,1%.

Salud: La tasa de natalidad es de 16,29 xc/1000, muy por debajo del promedio nacional
de 20,9. Las tasas de mortalidad infantil, nifiez y madres adolescentes, son de 13,5, 21,4
y 4,1 respectivamente. Més altas que los promedios nacionales que en el mismo orden
son: 11, 14,8 y 3,5. En las provincias de Cotopaxi y Chimborazo estan las mas altas. La
tasa de mortalidad neonatal xc/100.000 nacidos vivos, Chimborazo y Pastaza tienen 7

casos por encima del estimado nacional

Ambito Econémico

Se basa en tres ejes. El primero es agropecuario con agricultura familiar campesina
(AFC), desplazada casi por completo a zonas con menores posibilidades agroclimaticas

benéficas y minima infraestructura productiva; y zonas de produccion empresarial de

alimentos para la exportacion, ubicadas en los valles interandinos. La produccion
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pecuaria se sustenta en la produccion de leche y carne bovina en minimos niveles para
el consumo local, mientras que a nivel empresarial se desarrolla en haciendas de
produccién ganadera de leche y carne para la industria. EI segundo eje es la produccion
manufacturera ligada a poblacién urbana o peri urbana, con uso de cierto grado de
tecnologia y especializacion en la elaboracion de productos de uso y consumo nacional
y un pequefio porcentaje para la exportacion a mercados crecientes a nivel mundial. El
tercer eje es el turismo empresarial, comunitario, de aventura y ecologico que
contribuyen a fortalecer las economias urbanas y rurales de la zona. (Consejo Nacional
de Planificacion , 2017)

Ambito Politico

La zona esta constituida por cuatro provincias (Cotopaxi, Chimborazo, Pastaza y
Tungurahua), 30 cantones, 139 parroquias y para optimizar la prestacion de servicios y
acercarlos a la ciudadania, se han definido 19 distritos y 142 circuitos. Esta zona se
caracteriza por su ubicacion geografica estratégica, se constituye en una conexion

importante entre la Sierra, la Costa y la Amazonia.

En la Zona 3 existen 19 distritos que permiten territorial y articular la planificacion
nacional, las unidades distritales estan distribuidas de la siguiente manera: seis distritos

pertenecen a Cotopaxi, cinco a Chimborazo, dos a Pastaza y seis a Tungurahua;

Ambito Cultural

En cuanto al Patrimonio Cultural e histérico el territorio zonal cuenta con bienes
patrimoniales tangibles e intangibles producto de la presencia de pueblos originarios y
también mestizos que hacen de este lugar un potencial turistico, se citan a continuacién
lo més representativo: El ferrocarril de Alfaro. En la Zona 3 se encuentran cuatro de
ellas: Riobamba, Latacunga, Alausi y Colta (Sicalpa — Cajabamba). En cuanto al
Patrimonio Intangible las comunidades han generado un conjunto de festividades que
han adquirido relevancia a nivel nacional e incluso internacional, y que aportan un
movimiento turistico principalmente interno significativo: En Cotopaxi se resalta las
siguientes fiestas patrimoniales: la Fiesta del Nifio de Isinche, el Corpus Christi, la

Mama Negra. En Tungurahua sus celebraciones que tienen connotacién nacional son: la
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Fiesta de las Flores y las Frutas y la Diablada Pillarefia. (Consejo Nacional de
Planificacion , 2017)

Contexto local

Ambito Social

Educacion: A nivel de provincia, mientras que por cada 100 estudiantes, 52 asisten al
Bachillerato General Unificado (BGU), de estos, 28 de cada 100 entran a la universidad,;
sin embargo, en el canton Guamote solo siete de cada 100 estudiantes entra a la
universidad. Alausi, Chunchi y Cumanda, tienen la mas baja tasa de asistencia, lo que se
debe a la lejania que tienen con las universidades localizadas en la capital de la
provincia. En cuanto a la educacion profesional (ED PROF.), Guamote, Alausi,
Chunchi y Cumanda son los cantones que tienen la mas baja asistencia a los centros

educativos.

Salud: Para el servicio de salud, la provincia de Chimborazo cont6 con 1.146 médicos
(Recursos y Actividades de Salud 2012); 433 camas hospitalarias (MSP 2014) y ha
realizado 962.7766 consultas (MSP 2014). En la provincia, el canton Guamote cuenta
con el porcentaje mas alto de pobreza por NBI, con un 94,27%, seguido por los
cantones Colta y Alausi; el porcentaje mas bajo se encuentra en Riobamba con el
44,72%.

Ambito Econémico

La poblacién chimboracense en edad de trabajar es de 364.243 habitantes. De ésta, el
54,92% de habitantes corresponde a la poblacion econdmicamente activa (PEA) y el
45,08% a la poblacion econdmicamente inactiva (PEI). La PEA provincial representa el
3,3% del total nacional. Al realizar un analisis comparativo entre la PEA del 2001 y la
PEA del 2010, se evidencia un incremento de 38.691 habitantes que representan el
19,34%.
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Ambito Politico

La Provincia de Chimborazo, ubicada en el centro del Ecuador, con una extensiéon
jurisdiccional de 6500,66 Km2 (Instituto Espacial Ecuatoriano IEE, 2013),

politicamente se subdivide en 10 cantones y 45 parroquias rurales (INEC-2010).

e Objetivo 2: Afirmar la interculturalidad y plurinacionalidad, revalorizando las
identidades diversas 60

e Objetivo 3: Garantizar los derechos de la naturaleza para las actuales y futuras
generaciones

e Objetivo 4: Consolidar la sostenibilidad del sistema econdémico social y solidario, y
afianzar la dolarizacion

e Objetivo 5: Impulsar la productividad y competitividad para el crecimiento
economico sostenible de manera redistributiva y solidaria

e Objetivo 6: Desarrollar las capacidades productivas y del entorno para lograr la
soberania alimentaria y el Buen Vivir rural

e Objetivo 7: Incentivar una sociedad participativa, con un Estado cercano al servicio
de la ciudadania

e Objetivo 9: Garantizar la soberania y la paz, y posicionar estratégicamente el pais en

la region y el mundo

b. Andlisis Sectorial y diagndstico territorial

Una carrera onerosa, con muchos adeptos, pocas plazas laborales y algunos

centros de ensefianza irregulares.

Hace rato que los hombres nos quitaron el reinado del buen sabor en la cocina y aquello
se va reflejando social y laboralmente. Los varones de afuera ayudaron. Joan Roca,
Ferran Adria y Gastdn Acurio se volvieron figuras mediaticas y un modelo para la
juventud moderna, desprovista ya de todo prejuicio. Asi subi6 la fiebre por hacer lo que

ellos hacen: cocinar.

Y se vino el furor. Los ecuatorianos empezaron a perder el miedo a los fogones y

proliferaron las escuelas e institutos para estudiar gastronomia como opcion profesional.
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Tanto que hoy, de diez estudiantes, cuatro son hombres. Y como en todo auge, llegaron
también algunas decepciones.

La carrera que ofrece, aparentemente, grandes posibilidades en la industria del turismo,
viajar o montar un negocio propio, va mostrando una alta tasa de desercion y es

considerable el indice de subempleo de los graduados.

Al salir al mercado laboral la realidad no es distinta que en otras carreras. Se percatan
de que apenas han llegado al primer escalén de una profesién que implica largas horas
de trabajo, muchas veces salarios bajos, afios para ganar experiencia y una imparable

preparacion para llegar a un excelente nivel.

El egresado de esta carrera (como de otras) piensa que enseguida hallard empleo como
chef ejecutivo. “Le cuesta comprender que debe empezar de abajo, como los grandes
cocineros, lavando platos”, comenta Diego Hermosa, chef ejecutivo del Hotel Sheraton
y maestro del Instituto Superior de Artes Culinarias (ISAC). En esta profesion, las
mujeres, que han sido las duefias de los fogones por antonomasia, no son quienes se
llevan los mejores sueldos ni cargos. Los restaurantes suelen tener a hombres a la

cabeza de sus cocinas.

Cursar gastronomia es caro: unos 12.000 dolares cuestan los 3 afios de estudio en un

instituto, y el valor puede duplicarse si es en universidad privada.

Los centros de formacion en gastronomia se multiplicaron. Hay ofertas excelentes,
autorizadas por el Ministerio de Educacion y la Senescyt. Pero también, centros
irregulares “que motivados por el mercantilismo ofrecen carreras profesionales, avales
de gremios y se aprovechan del desconocimiento de las leyes de educacion y prometen

titulos inexistentes” con rapidez, dice Santiago Granda, director de la Escuela de Chefs.
Influye el turismo
Para Mauricio Armendaris, presidente de la Asociacion de Chefs del Ecuador, el boom

gastrondmico es una tendencia regional, pues América se esta convirtiendo en el nuevo

destino turistico a nivel mundial. De ello dan fe paises como Peru, cuya gastronomia es
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apetecida. De alli la necesidad de que los locales turisticos cuenten con profesionales y
“esto implica que los artesanos y empiricos tienen que profesionalizarse, uno de los
requisitos que el Ministerio de Turismo exige. El turismo crece y las oportunidades de

trabajo también, pero hay que prepararse”.

Mas ofertas que plazas

Para Rossana Ricaurte, directora de la carrera de Gastronomia de la Universidad de
Guayaquil, el mercado laboral no solo esta en hoteles, restaurantes y cafeterias sino en
cruceros, empresas nutricionales, agroindustria; como inspectores de salubridad,

empresarios turisticos, gerentes de alimentos, investigadores, docentes.

Para Hermosa, hay muchos chefs y poca oferta en hoteles, para una carrera costosa; y si
la hubiera, el titulo no asegura un gran sueldo. Especializarse o perfeccionarse fuera del
pais tampoco mejora las oportunidades. “Muchos quieren plasmar en su pais lo
aprendido, pero no hay el empleo que lo permita. Por eso la mayoria opta por un

negocio propio”.

Datos

- En el pais existen 72 instituciones, entre escuelas y universidades. Las ciudades con
mayor numero de estudiantes son Quito y Guayaquil.

- Hay un promedio de 1.000 graduados, incluidos los licenciados en hoteleria y turismo,
tecnologos y chefs panaderos, pasteleros, cocineros.

- La Asociacion de Chefs del Ecuador (www.asochefsecuador.com) registra 3.000

SOCios.

Fuente: Jorge Salas, presidente de la Asociacion de Escuelas de Gastronomia del

Ecuador.

El costo de estudio

En institutos bordea los 12.000, délares. Y en una universidad particular, el doble. En la

Universidad de Guayaquil la carrera es gratuita.
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Los sueldos:

Principiantes, 400 dolares; subchef, entre 2.500 y 3.000; chef ejecutivo, entre 4.000 y

5.000; y si es extranjero, 8.000 aproxima-damente.

Modelos que enganchan

La cocina seduce con fuerza con los congresos culinarios que se desarrollan en el pais,
como Latitud Cero en Quito y la Copa Culinaria Raices, que atraen a mas de quinientos

cocineros de las escuelas locales e invitados nacionales e internacionales.

Los jovenes quieren cocinar bien y ser famosos como el catalan Ferran Adria, que
revoluciono la gastronomia con la cocina molecular y hoy da charlas por el mundo.
Ecuador tiene modelos a seguir: Michael Ruiz, exduefio de Paralelo Cero, uno de los
restaurantes mas nombrados de Madrid; Carlos Gallardo, que con ‘El sabor de mi
Ecuador’ gano el tercer lugar a mejor libro del mundo; o el cuencano Francisco
Veintimilla que estudié becado en el Culinary Institute of America, y llegé a ser chef
ejecutivo y asesor de famosos country clubs y restaurantes; ademas gano la VII Copa

Culinaria de las Américas, categoria sénior.

La realidad los ‘expulsa’

Pablo Cruz, director de la Escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional del
Ecuador (UIDE), dice que la tasa de desercién en esta carrera es alta, supera las
fronteras de la graduacion, “donde el subempleo de los graduados es alto y no por las
oportunidades de trabajo sino por la complejidad y demanda del esfuerzo fisico y

mental del mismo”.

“Algunos siguen la carrera por noveleria, creen que solo aprenderan a cocinar; pero
cuando se enteran de que tienen que aprender matematicas, estadistica, economia,
recursos humanos, quimica de los alimentos, entre otras materias, suelen retirarse”,

anota Hermosa.
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Pastelero, chef de cocina

Chef de cocina, pasteleria o panaderia, aclara Granda, no es un titulo profesional; es el
rango al que se llega después de afios de trabajo y para ello hay que superar varias
etapas, esforzarse, ser constante y muy bueno en lo que se hace. “El aprendizaje en las
aulas no asegura que lo lograra, pero si le dard la formacion con herramientas y
conocimientos para que pueda diferenciarse como profesional. Entonces, el objetivo

sera mas claro”.

4.2.13.4. Las tendencias del mercado ocupacional local, regional y nacional

(empleadores, empleados, expertos)

a. Estudios Macro y micro regionales.

La Carrera Gastronomia de la ESPOCH, busca contribuir a campos como hospitalidad,
turismo, salud, nutricion y alimentacién que constituye uno de los mas importantes
determinantes del Buen Vivir de los individuos y la poblacion asegurando la felicidad

del ser humano, poniendo atencion a sus necesidades, cuidando el medio ambiente.

Entre los derechos para mejorar la calidad de vida se incluyen el acceso al agua y a la
alimentacion (art. 12), a vivir en un ambiente sano (art. 14), a un habitat seguro y
saludable, a una vivienda digna con independencia de la situacion social y econdmica

(art. 30), al ejercicio del derecho a la ciudad (art. 31) y a la salud (art.32).

La calidad de vida se enmarca en el régimen del Buen Vivir, establecido en la
Constitucidn, dentro del Sistema Nacional de Inclusion y Equidad Social (art. 340), para
la garantia de servicios sociales de calidad en los &mbitos de salud, cultura fisica y
tiempo libre, habitat y vivienda, transporte y gestion de riesgos.

El tercer sector que aporta al producto interno bruto es el Turismo dentro de este

contexto la carrera de Gastronomia busca contribuir a la matriz productiva que se

asienta en la esencia de la realidad econdmica y social de los paises.
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La ESPOCH y su Facultad de Salud Publica, a través de su Escuela de Gastronomia,
promueve la formacion de profesionales capaces de desarrollar competencias laborales
aplicables en organizaciones relacionadas con servicios de alimentacion ya en el &mbito
turistico, empresas hoteleras, de salud y educativas, acorde a las exigencias del entorno
cambiante, sobre bases cientificas y tecnoldgicas, con sélidos valores humanos, que se
expresan en una cultura de investigacion, de proteccion del medio ambiente, de defensa
de la identidad cultural, honesto, solidario y emprendedor de proyectos de desarrollo

empresarial, técnico y social.

Sectores de la profesion:

Para el procesamiento de alimentos no industrializados los sectores son:

Hospitalidad y Turismo
Industria
Salud Publica

Hoteleria y restauranteria (restauracion)

Para la salvaguardia del patrimonio culinario los sectores son:

e  Sector Urbano, Rural y comunitario
e Cultura

e Turismo

Para la prestacion de Servicios Gastronémicos y de catering los sectores son:

e Industrial

e Hidrocarburifero
e Petroquimico

e Deportivo

e Minero

e Hidroeléctrico

e Salud
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e Educacion
e Economia Popular y Solidaria

e Turismo

Demanda Ocupacional:

Para determinar las funciones y roles de los futuros profesionales, se ha considerado
como escenarios laborales los "Sectores Estratégicos del Ecuador”, las areas, planes,
programas, proyectos, politicas y estrategias relacionadas con lo contemplado en el Plan
Todo una Vida. La carrera de Gastronomia centra su trascendencia en los problemas y
necesidades locales, provinciales y de la zona (3) que incluye a las provincias de
Chimborazo, Tungurahua, Cotopaxi y Pastaza, asi como también en el contexto

nacional e internacional.

Segun la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) en
la Zona 3 existen 4.875 establecimientos de alimentos y bebidas, registrados hasta el
2015. Los datos demuestran que coexiste un sector productivo de servicios de
alimentacion en constante crecimiento que necesita de profesionales en el area
gastronomica, lo cual garantiza la proyeccion y permanencia de la carrera en el tiempo,
asi como la empleabilidad de todos los graduados. (Consejo Nacional de Planificacién
, 2017)

b. Oferta y demanda educativa
Los estudiantes previos a la graduacién, deben cumplir en su totalidad los requisitos que
establece el curriculo de cada carrera, conforme a lo que dispone el Reglamento de

Régimen Académico de la ESPOCH (2009), siendo éstos:

a) Haber aprobado el plan de estudios, tres niveles del idioma Inglés, un nivel del

idioma Francés, dos niveles de cultura fisica y un nivel de talleres.

b) Haber realizado las practicas pre-profesionales establecidas por la carrera;
C) Haber matriculado y defendido exitosamente su trabajo de graduacion;
d) Informe favorable de Secretaria Académica Institucional; y,

108



e) Haber cumplido con las obligaciones establecidas en la normatividad
institucional (donacién de libros, certificados de no adeudar a las diferentes

dependencias de la Institucion, ingreso de datos al UILSEG).

El trabajo de titulacion o graduacion serd mediante la realizacién y defensa de:

Tesis de grado, proyectos de desarrollo, pre-inversion, inversion, social (20 créditos);

Una vez cumplidos los requisitos establecidos en cada Facultad, Extension, Centro de
Apoyo, (minimo 80 % del programa de estudios vigente), el estudiante debera
matricularse para desarrollar su trabajo de titulacion, teniendo un tiempo de hasta dos
periodos académicos (un afio calendario) para su culminacién, a partir de lo cual cada

matricula seré por periodo académico.

El estudiante que ha concluido su disefio curricular y su trabajo de titulacion o

graduacién, podra inmediatamente solicitar los trdmites de defensa e incorporacion.

El estudiante deberd matricularse en su sistema de titulacion o graduaciéon en forma

obligatoria en el periodo acadéemico inmediatamente posterior.

Entorno nacional de la educacion superior

A nivel nacional existen universidades publicas como: Universidad Técnica del Norte
que oferta la Carrera de Gastronomia, Universidad de Guayaquil que oferta la
Licenciatura en Gastronomia, Universidad de Cuenca con su oferta de la Carrera de

Gastronomia.

Las universidades privadas a nivel nacional que ofertan carreras gastrondmicas son:
Universidad Técnica Particular de Loja carrera de Gastronomia, Universidad Técnica
Equinoccial carrera de Gastronomia, Universidad San Francisco de Quito carrera

Gastronomia y Universidad de las Américas carrera Gastronomia.
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c. Seguimiento a graduados.

Segun datos del encuentro a graduados del afio 2016, existe un 93% de profesionales
inmersos en area gastrondémicos. El estudio se basd en un total de 28 profesionales
graduados de la ESPOCH.

Tabla 65: Area de trabajo y cargo de graduados de la Espoch.

AREA DESCRIPICION CANTIDAD | %
ADMINISTRATIVA | Gerente de alimentos y bebidas 1 4
OPERATIVA Chef ejecutivo 1 4
Chef de produccién 1 4
Chef de pasteleria y panaderia 1 4
Chef polivalente 2 7
DOCENTE Universidad 9 30
OTROS Polifuncional, administrtivo y operativo | 8 28
Técnico docente universitario 1 4
Director compassion international 1 4
Instructor y cargo administrativo 1 4
NINGUNO Sin trabajo 2 7
TOTAL 28 100

Fuente: Encuentro de graduados, 2016.

4.2.13.5. Capacidades y habilidades requeridas de los profesionales de la carrera

a) Conocimientos

Para la Carrera de Gastronomia se ha considerado como orientaciones del conocimiento
que estan enmarcadas en el desarrollo de la investigacion como herramienta

fundamental, asi:

El desarrollo de procesos investigativos que se encuentran direccionados al
fortalecimiento del profesional desde distintas dpticas, el desarrollar las capacidades
humanas, capacidades productivas orientadas a los comunes, institucionalidad para la
economia social del conocimiento, infraestructuras técnicas abiertas e infraestructuras

para la vida colectiva.

El profesional en Gastronomia contempla ademas el estudio y dominio de temaéticas

relacionadas con la nutricion, disefio y planificacion de menus, seguridad alimentaria,
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procesamiento de alimentos, gerencia de alimentos y bebidas, hospitalidad de servicios

turisticos, patrimonio culinario e interculturalidad.

b) Metodologias

La metodologia de investigacion propuesta para los logros de aprendizaje se deriva del

método cientifico, esto es para la Unidad Bésica seran:

Método Empirico - Analitico.- Se utilizard para el conocimiento, identificacion,
descripcion y valoracion logica - empirista de la estructura, funciones, procesos,

sistemas y ciclo de la produccion de alimentos.

Método Histdrico.- Se lo empleard en el conocimiento de las distintas etapas y

evolucion de las culturas y tradiciones gastrondmicas de los pueblos.

Método Experimental.- Sera usado para la observacion de las relaciones entre cada
uno de los elementos culturales y tradicionales, sus variaciones relativas, en virtud de

establecer las leyes del conocimiento desde la vertiente tedrica como préctica.

Método de Observacion Directa.- Permitird conocer la realidad de la cultura y
tradiciones de los pueblos, con sus respectivos procesos, para lo cual se valorara

cualidades que le dan un carécter distintivo a cada uno de los recursos.

Las metodologias de investigacion propuestas para los logros de aprendizaje de la

Unidad Profesional seran:

- Método Empirico — Analitico.- se utilizara para el conocimiento, identificacion y
descripcion de las interacciones de las poblaciones con los territorios (cultura,

tradiciones y paisajes).
- Método Historico.- se lo empleara en el conocimiento de las distintas etapas y

evolucion de los procedimientos de produccion alimentaria mediante la utilizacion

de recursos naturales de cada una de las regiones y ecosistemas.
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Método De Medicién.-se desarrolla con el objetivo de obtener informacion
numerica acerca de las propiedades y cualidades de los productos y materia prima,
procesos y fendmenos que se producen al momento de la produccion y servicio de
los alimentos, donde se podra comparar magnitudes medibles conocidas. Esta
asignacion de valores numéricos se lo realizara con la intencion de generar modelos
y representaciones naturales y artificiales de los procesos a nivel ecologico,

ambiental y territorial.

Método Hipotético Deductivo: se lo usard mediante la observacion de los
fendmenos de los procesos e interacciones de las poblaciones con el territorio,
mediante la creacion de una hipotesis para la explicacion de dicho fenémeno,
deduciendo las consecuencias o0 proposiciones mas elementales que la propia
hipétesis, y la verificacion o comprobacion de la verdad de los enunciados
deducidos comparandolos con la experiencia.

Meétodo Experimental.-se lo aplicara para crear las condiciones necesarias que
permitan revelar las caracteristicas fundamentales de los objetos de estudio de la
carrera, considerando: 1) El aislamiento del objeto y de las propiedades; 2) La
reproduccion del objeto de estudio en condiciones controladas; y 3) La modificacién
de las condiciones bajo las cuales tiene lugar los procesos o fendmeno de los

procesos de produccion alimentaria.

Meétodo Estadistico.- se empleard fundamentalmente para la construccion de
modelos matematicos que permitan representar naturalmente o artificialmente los

procesos ambientales, ecol6gicos y territoriales.

Las metodologias de investigacion propuestas para los logros de aprendizaje de la

Unidad de Titulacion seran:

Meétodo Dialéctico.-considerara a la produccion de nuevos conocimientos, a la
valoracion de servicios de alimentacion, la cultura y tradiciones gastronémicas de
los pueblos, como fendmenos histéricos y sociales en continuo movimiento que

pueden ser aprovechados sosteniblemente en el contexto actual del pais.
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« Hipotético Deductivo.- se lo empleara para la verificacion o comprobacion de la
verdad de los enunciados deducidos para la produccion fundamentalmente de

conocimiento.

- Método Sintético.- serd usado para la agrupacion de todos los elementos, recursos y
potencialidades sobre el uso de la diversidad cultural, tradicional, patrimonial y
gastronomica, que pueden ser aprovechados para la solucion de problemas de la

sociedad.

Igualmente, estimulard de manera permanente la autocritica y la reflexion del aprendiz
sobre el quehacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacion

activa de las cuatro fuentes de informacion para la construccion de conocimiento:

1. El docente - alumno
2. El entorno

3. Las TIC

4. El trabajo colaborativo

[L]Martinez, Felipe (2009). La Evaluacion de la calidad de los sistemas educativos:
propuesta de un modelo. En Avances y desafios en la evaluacion educativa. Metas
Educativas 2021. OEI.

c) Aptitudes

\ocacion de servicio.

Observacion y practica de principios y valores éticos.
Lectura comprensiva

Razonamiento l6gico

Comunicacién oral y escrita

Capacidad de autoestima y decision de profesionalizacion.

-+ F & F F #

Conocimiento del Buen Vivir y de la realidad socioecondémica, cultural y ecoldgica

del pais.

e

Conocimiento de sus deberes y derechos ciudadanos.

F

Direccion y manejo de personal.
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Conocimientos técnicos y practicos
Creatividad

d) Actitudes

v
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Gerente técnico de empresas de catering y servicios de alimentacion para el sector
publico y privado.

Chef ejecutivo en los diferentes establecimientos de alimentos y bebidas.

Gerente de cocina de restaurante de cadenas de alimentacion nacional e
internacional

Administrador de locales de servicios de alimentos y bebidas.

Gerente de alimentos y bebidas en cadenas hoteleras

Consultor Gastronomico

Profesional técnico asesor de servicios de alimentacidn, organizacion de eventos y
servicios de catering en los diferentes GAD"s municipales y provinciales.
Supervisor externo e interno de servicios de alimentacion.

Contralor de costos de alimentos y bebidas en servicios de alimentacion.
Capacitador culinario y gastronémico.

Técnico en el departamento de turismo de los GAD’s, y de las instituciones y
empresas publicas y privadas como especialista en desarrollo de turismo
gastronémico o patrimonio culinario intangible. (Comision de Redisefio Curricular,
2016)

Destrezas

Dominio en técnicas basicas culinarias.
Conocimientos en cocina basica ecuatoriana.
Conocimientos en cocina basica internacional.
Conocimientos en panaderia y reposteria.
Manejo de personal

Seguridad industrial

Higiene de procesos

Primeros auxilios

Aprendizaje continlo

114



v

AN N N N N N N N N e N N N N AN

(=]
~

N N N R

Conocimientos en atencion al cliente
Actitud y aptitud al cambio

Liderazgo

Habilidades

Servicio y atencion al cliente
Liderazgo

Trabajo en equipo
Toma de decisiones
Firmeza

Flexibilidad

Orden

Motricidad gruesa y fina
Creatividad

Disefar

Disciplina
Responsabilidad
Sociabilidad

Auto control y dominio
Comprension

Buena memoria
Resistencia fisica
Catador o degustador

Saber llevar las criticas

Competencias laborales

Liderazgo

Capacidad en solucién de problemas

Gerenciar

Conocimientos basicos en fisica y quimica de alimentos.
Saber ingles

Realizacion de informes y exposicién de la situacién

115



Auto control de la situacion
Solucion de problemas
Conocimientos
Capacitacion

Gestion

Comprension escrita y oral
Expresion escrita y oral

Identificacion y solucion de problemas

NSRRI

Asesoramiento

h) Valores

Responsabilidad
Flexibilidad
Empatico
Compasivo
Cooperativo
Creatividad
Humildad

Lealtad (Comision de Redisefio Curricular, 2016)

N N N N N R

4.2.14. Mapa de actores y actoras sociales

4.2.14.1. Andlisis, identificacion y priorizacion de actores

Actores:

e Ministerio de Salud

e Ministerio de Turismo

e Ministerio de Inclusién Econémica y Social

e Secretaria del Buen Vivir

 Instituto de Economia Popular y Solidaria — IEPS
e Agencia Regulacion y Control Sanitario

o Gobiernos Auténomos Descentralizados Provinciales, Municipales y Parroquiales
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« Profesionales en el campo de la gastronomia
o Cémaras de Hoteleros y Restauranteros.

o Empresas Hoteleras y Restauranteras (Comision de Redisefio Curricular, 2016)
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Tabla 66: Analisis, identificacién y priorizacion de actores
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Niveles | Ministerio | Ministerio | Ministerio Secretaria | Instituto de Agencia Gobiernos Profesionales en el | Camaras de | Empresas
de de Salud de de Inclusion | del Buen | Economia Regulacion | Auténomos campo de la | Hoteleros y | Hoteleras y
poder Turismo Econémica | Vivir Popular y y  Control | Descentralizados | gastronomia Restauranteros. Restauranteras
y Social Solidaria - Sanitario Provinciales
IEPS
Bajo
Indiferente




4.2.15. Analisis FODA

2.1.1. Factores Internos (Fortalezas-Debilidades)

Tabla 67: Factores internos

FORTALEZAS DEBILIDADES
ACADEMICA
v Docentes a tiempo completo en la Escuela de | v Reducido namero de profesores titulares
Gastronomia. v' Deficiencia en la capacitacion y actualizacion
v Docentes de cuarto nivel afines a las areas y cientifica, acorde a las éareas del
asignaturas que imparten en la Escuela de conocimiento.
Gastronomia.
v' Aprendizaje sistematico y continuo de los
docentes.
INVESTIGACION
v Fomento a la investigacion en Escuela | v* Inexistencia de investigadores en la Escuela
Gastrondmica. de Gastronomia.
v’ Participacién en eventos investigativos de | v' Material bibliografico desactualizado
carécter nacional e internacional. v/ Falta de laboratorios técnicos en el area
v" Publicacion de articulos cientificos en revistas Gastronémica para la realizacién de
indexadas y no indexadas. investigaciones.
v Creacion del grupo de investigacion de la | v* Los articulos cientificos se encuentran en
Escuela de Gastronomia. tramite de aprobacion.
v Proyectos de investigacion en base a las lineas | v Lineas de investigacion no aprobadas para la
estratégicas de la Escuela de Gastronomia. Escuela de Gastronomia.
v Presupuesto aprobado para proyectos de
investigacion.
VINCULACION CON LA SOCIEDAD
v’ Convenios con empresas pUblicas y privadas | v' Insuficientes horas asignadas para vinculacion
a nivel nacional en la jornada docentes.
v Proyecto de vinculacién en base a las lineas | v* Inexistencia de un programa para graduados
estratégicas de la Escuela de Gastronomia. de insercion laboral
v Presupuesto aprobado para proyectos de | v' Falta de convenios para practicas Pre-
vinculacion. profesionales.
v Existencia de la base legal, normativas y
procedimientos institucionales de vinculacién
v’ Existencia de un programa para los graduados
de la Escuela de Gastronomia.
GESTION Y ADMINISTRACION
v Personal administrativo acorde al perfil | v' Falta de infraestructura: aulas, laboratorios y
profesional. mobiliario.
v Presencia de un proceso de autoevaluacion de | v Inadecuado mantenimiento de las 4reas
la carrera. académicas asignadas: Pintura, electricidad y
v Redisefio curricular aprobada por el CES cobertura de internet.
v El organigrama estructural y funcional no se
encuentra aprobado.
v/ Falta de equipos, utensilios y herramientas
menores.
v' Falta de un Director Titular

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Ricardo Naula
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4.2.16. Factores Externos (Oportunidades-Amenazas)

Tabla 68: Factores externos

OPORTUNIDADES

1.

Generacion de convenios con IES, sector
publico y privado nacional e internacional
Politicas publicas favorables a las
universidades que generan oportunidades
a través de nuevas investigaciones en
ciencia y tecnologia, incentivos a la
vinculacion social.

Reformas a la ley organica de educacion
superior.

Ampliacién de cupos para los aspirantes
al acceso de educacion superior.
Generacion de maestrias en el éarea de
profesionalizacion para la carrera de
gastronomia.

AMENAZAS

1. Reduccidn de presupuesto institucional.

2. Variacion en los parametros de evaluacion
por parte de CEAACES en la carrera de
gastronomia.

3. Oferta académica de otras universidades

4. Politicas de Educacion Superior en
constante cambio

5. Cambios de pardmetros de evaluacion

mas exigente (CEAACES)

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Ricardo Naula
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4.2.17. Macro fortalezas

Tabla 69: Macro fortalezas

FACTORES INTERNOS

FACTORES INTERNOS

FORTALEZAS DEBILIDADES
1. Docentes a tiempo completo en la Escuela de Gastronomia. 1. Reducido nimero de profesores titulares
2. Docentes de cuarto nivel afines a las areas y asignaturas que | 2. Deficiencia en la capacitacién y actualizacion cientifica, acorde a
imparten en la Escuela de Gastronomia. las areas del conocimiento.
3. Aprendizaje sistematico y continuo de los docentes. 3. Inexistencia de investigadores en la Escuela de Gastronomia.
4. Fomento a la investigacion en Escuela Gastronémica. 4. Material bibliogréfico desactualizado
5. Participacién en eventos investigativos de caracter nacional e | 5. Falta de laboratorios técnicos en el area Gastrondmica para la
internacional. realizacion de investigaciones.
6. Publicacion de articulos cientificos en revistas indexadas y no | 6. Los articulos cientificos se encuentran en tramite de aprobacion.
indexadas. 7. Lineas de investigacion no aprobadas para la Escuela de
7. Creacion del grupo de investigacion de la Escuela de Gastronomia. Gastronomia.
8. Proyectos de investigacion en base a las lineas estratégicas de la | 8. Insuficientes horas asignadas para vinculacion en la jornada
Escuela de Gastronomia. docentes.
9. Presupuesto aprobado para proyectos de investigacion. 9. Inexistencia de un programa para graduados de insercion laboral
10. Convenios con empresas pUblicas y privadas a nivel nacional. 10. Falta de convenios para practicas Pre-profesionales.
11. Proyecto de vinculacion en base a las lineas estratégicas de la | 11. Falta de infraestructura: aulas, laboratorios y mobiliario.
Escuela de Gastronomia. 12. Inadecuado mantenimiento de las areas académicas asignadas:
12.  Presupuesto aprobado para proyectos de vinculacion. Pintura, electricidad y cobertura de internet.
13. Existencia de la base legal, normativas y procedimientos | 13. EIl organigrama estructural y funcional no se encuentra aprobado.
institucionales de vinculacion. 14. Falta de equipos, utensilios y herramientas menores.
14. Existencia de un programa para los graduados de la Escuela de | Falta de un Director Titular
Gastronomia.
15.  El personal administrativo acorde al perfil profesional.
16.  Presencia de un proceso de autoevaluacién de la carrera.
17.  Redisefio curricular aprobada por el CES

1.

w

OPORTUNIDADES
Generacion de convenios con IES, sector publico y privado
nacional e internacional.
Politicas publicas favorables a las universidades que generan
oportunidades a través de nuevas investigaciones en ciencia y
tecnologia, incentivos a la vinculacién social.
Reformas a la ley orgénica de educacién superior.

. Ampliacién de cupos para los aspirantes al acceso de educacion

superior.
Generacion de maestrias en el area de profesionalizacion para la
carrera de gastronomia.

ESTRATEGIAS (FO)

. Capacitar a los docentes para formular nuevas
estrategias de ensefianza.

. Realizar convenios de investigacion

. Incentivar a los docentes y estudiantes para la
investigacion

. Hacer capacitaciones mediante el docente al estudiante
en forma de tutoria

. Consolidar la calidad académica de la planta docente de
la Escuela de Gastronomia

. Impulsar la vinculacion con la sociedad a través de la
ciencia y tecnologia, emprendimiento empresarial en el
area del servicio gastronémica.

ESTRATEGIAS (DO)
Convenio de contratacién al docente en un tiempo limitado
Realizar capacitaciones a los docentes de acorde a las areas de
estudio
Fomentar la investigacion en el desarrollo cientifica e innovacion
tecnoldgica que contribuya al desarrollo del servicio gastronémica.
Fortalecer la gestion administrativa de la Escuela de Gastronomia.
Fomentar el cumplimiento del presupuesto a las autoridades en
equidad
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4.2.18. Nudos criticos

Matriz de Evaluacién de Factores Internos

Tabla 70: Matriz de Evaluacién de Factores Internos

FACTORES CRITICOS PARA EL EXITO PESO CALIFICACION gngE
FORTALEZAS
DOCENCIA
1. Docentes a tiempo completo en la Escuela de 0.06 4 024
Gastronomia. ' '
2. Docentes de cuarto nivel afines a las &reas y asignaturas 0.02 4 008
que imparten en la Escuela de Gastronomia. ’ '
3. Aprendizaje sistematico y continuo de los docentes. 0,04 3 0,12
INVESTIGACION
4. Fomento a la investigacion en Escuela Gastronémica. 0,02 2 0,04
5. Participacién en eventos investigativos de caracter
nacional e internacional. 0,02 3 0,06
6. Publicacion de articulos cientificos en revistas indexadas 0.03 3 0.09
y no indexadas. ' '
7. Creacion del grupo de investigacion de la Escuela de 0.01 4 0.04
Gastronomia. ' ;
8. Proyectos de investigacion en base a las lineas 0.04 4 016
estratégicas de la Escuela de Gastronomia. ’ '
9. Presupuesto aprobado para proyectos de investigacion. 0,02 2 0,04
10. Fomento a la investigacion en Escuela Gastronémica. 0,1 2 0,2
VINCULACION CON LA SOCIEDAD
11. Convenios con empresas publicas y privadas a nivel 0.04 3 012
nacional ' '
12. Proyecto de vinculacion en base a las lineas 0,04 3 0,12

estratégicas de la Escuela de Gastronomia.
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13. Presupuesto aprobado para proyectos de vinculacién. 0,03 0,06
14. Existencia de la base legal, normativas y 0.05 01
procedimientos institucionales de vinculacién ‘ ‘
15. Existencia de un programa para los graduados de la
. 0,04 0,12
Escuela de Gastronomia.
GESTION Y ADMINISTRACION
16. El personal administrativo acorde al perfil profesional. 0,03 0,12
17. Presencia de un proceso de autoevaluacion de la 0,02 0,08
carrera.
18. Redisefio curricular aprobada por el CES 0,03 0,09
DEBILIDADES
DOCENCIA
19. Reducido nimero de profesores titulares 0,02 0,08
20. Deficiencia en la capacitacion y actualizacion
N . - 0,03 0,09
cientifica, acorde a las areas del conocimiento.
INVESTIGACION
21, Inewaenma de investigadores en la Escuela de 0,02 0,06
Gastronomia.
22. Material bibliogréfico desactualizado 0,02 0,08
23. Falta de laboratorios técnicos en el area Gastronémica
S . S 0,03 0,12
para la realizacién de investigaciones.
24, Los_ 9rt|culos cientificos se encuentran en tramite de 0,04 0,16
aprobacién.
25. Lineas de investigacién no aprobadas para la Escuela
. 0,02 0,08
de Gastronomia.
VINCULACION CON LA SOCIEDAD
26. Insuficientes horas asignadas para vinculacion en la 006
jornada docentes. '
0,03
_27. In(_eglstenma de un programa para graduados de 0,02 0,04
insercion laboral
28. Falta de convenios para préacticas Pre-profesionales.
0,03 0,09
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GESTION Y ADMINISTRACION

29 Falta de infraestructura: aulas, laboratorios y mobiliario. 0,03 4 0,12
30. Inadecuado mantenimiento de las areas académicas 0.02 4 008
asignadas: Pintura, electricidad y cobertura de internet. ‘ '
31. El organigrama estructural y funcional no se encuentra 0,03 4 0,12
aprobado.

32. Falta de equipos, utensilios y herramientas menores. 0,02 3 0,06
TOTAL 1,00 3,12

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Ricardo Naula

Con la aplicacién de la matriz EFI se obtuvo un resultado de 3,12 lo que significa que la Carrera
de Gastronomia, es fuerte internamente, pero debe mejorar las debilidades para ser sélidamente

y poder tomar mejores decisiones ante la competencia.

Tabla 71: Rangos de equivalencia

Calificacion Peso
1 = No Importante 0 = Sin Importancia
2 = Poco Importante 1 = Muy Importante
3 = Importante Rango de Equilibrio
4 = Muy Importante 3,12
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4.2.19. Macro — oportunidades

Tabla 72: Macro-oportunidades

FORTALEZAS DEBILIDADES
FACTORES INTERNOS 1. Reducido nimero de profesores titulares
1. Docentes a tiempo completo en la Escuela de Gastronomia. 2. Deficiencia en la capacitacion y actualizacion cientifica, acorde a las
2. Docentes de cuarto nivel afines a las areas y asignaturas que areas del conocimiento.
imparten en la Escuela de Gastronomia. 3. Inexistencia de investigadores en la Escuela de Gastronomia.
3. Aprendizaje sistematico y continuo de los docentes. 4. Material bibliogréfico desactualizado
FACTORES EXTERNO 4. Fomento a la investigacion en Escuela Gastronomica. 5. Falta de laboratorios técnicos en el &rea Gastronémica para la
5. Participacion en eventos investigativos de caracter nacional e realizacion de investigaciones.
internacional. 6. Los articulos cientificos se encuentran en tramite de aprobacion.
6. Publicacion de articulos cientificos en revistas indexadas y no | 7. Lineas de investigacion no aprobadas para la Escuela de
indexadas. Gastronomia.
7. Creacion del grupo de investigacion de la Escuela de Gastronomia. 8. Insuficientes horas asignadas para vinculacion en la jornada
8. Proyectos de investigacion en base a las lineas estratégicas de la docentes.
Escuela de Gastronomia. 9. Inexistencia de un programa para graduados de insercion laboral.
9. Presupuesto aprobado para proyectos de investigacion. 10. Falta de convenios para précticas Pre-profesionales.
10.  Convenios con empresas publicas y privadas a nivel nacional. 11. Falta de infraestructura: aulas, laboratorios y mobiliario.
11.  Proyecto de vinculacién en base a las lineas estratégicas de la | 12. Inadecuado mantenimiento de las éareas académicas asignadas:
Escuela de Gastronomia. Pintura, electricidad y cobertura de internet.
12.  Presupuesto aprobado para proyectos de vinculacion. 13. El organigrama estructural y funcional no se encuentra aprobado.
13. Existencia de la base legal, normativas y procedimientos | 14. Falta de equipos, utensilios y herramientas menores.
institucionales de vinculacion. Falta de un Director Titular
14.  Existencia de un programa para los graduados de la Escuela de
Gastronomia.
15.  El personal administrativo acorde al perfil profesional.
16.  Presencia de un proceso de autoevaluacion de la carrera.
17.  Redisefio curricular aprobada por el CES
AMENAZAS ESTRATEGIAS (FA) ESTRATEGIAS (DA)
1. Cambio de manejo presupuestario que permita la 1.  Crear espacios de investigacién mediante la actualizacién de
1. Reduccion de presupuesto institucional. incorporacion de nuevas investigaciones biblioteca para generar, el desarrollo y proyeccion cientifico-
2. Variacion en los parametros de evaluacion por parte de CEAACES | 2 Generacion de acuerdos con instituciones y organismos tecnoldgica, orientada a las prioridades del pais. (D3,Al1)
en la carrera de gastronomia. nacionales que posibiliten la re acreditacion mediante 2.  Establecer el analisis de convenio de practica mediante la cultura
3. Ofe,rt_a académica dg[otras universidades. . proyectos de investigacion organizacionales que ayude a un mejor desempefio de los
g' E:(;Irlr?bciii (éi ngéf;ixlt?gss;eps\r/l;zzgigsnr;tzglexicgﬂt):?CE AACES) 3. Establecer mecanismos de evaluacion para la permanencia de estudiantes (D5,A2) _ _
’ la actual planta docente de la Carrera de 3. Implantar un plan estratégico que ayude a mejorar los paramentos

Gastronomia.(F5,A2)

de cumplimiento de actividades de la carrera de
gastronomia(D7,A3)
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4.2.20. Factores criticos

2.1.1.1 ANALISIS DE LA MATRIZ EVALUACION FACTOR EXTERNO

Tabla 73: Matriz EFE

FACTORES CRITICOS PARA EL EXITO PESO CALIFICACION -Fl’-ggDE
OPORTUNIDADES

1. Generacién de convenios con IES, sector publico y 02 4 08
privado nacional e internacional ! '
g2. Politicas pablicas favorables a las universidades que
generan oportunidades a través de nuevas investigaciones 0,09 3 0,27
en ciencia y tecnologia, incentivos a la vinculacion social.
3. Reformas a la ley organica de educacion superior. 0,08 3 0,24
4, Anj,pllamon_de cupos para los aspirantes al acceso de 0,09 4 0.36
educacion superior.
5. Generacion de maestrias en el érea de

ST . 0,06 2 0,12
profesionalizacion para la carrera de gastronomia.

AMENAZAS
6. Reduccion de presupuesto institucional. 0,06 3 0,18
7. Variacion en los pardmetros de evaluacion por parte de 0.07 4 0.28
CEAACES en la carrera de gastronomia. ’ !
8. Oferta académica de otras universidades 0,20 2 0,4
9. Politicas de Educacién Superior en constante cambio 0,07 3 0,21
10. Cambios de parametros de evaluacion méas exigente
(CEAACES) 0,08 4 0,32
TOTAL 1 32 3,18

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Ricardo Naula

La aplicacion de la matriz EFE dio como resultado 3,18 lo que nos indica que la Carrera de

Gastronomia, tiene varias oportunidades de oferta académica y brindar una mayor demanda

profesional a la zona y al pais.

Tabla 74: Rangos de equivalencia

Calificacion Peso
1 = No Importante 0 = Sin Importancia
2 = Poco Importante 1 = Muy Importante
3 = Importante Rango de Equilibrio
4 = Muy Importante 3,28
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4.2.21. ELEMENTOS ORIENTADORES

2.2.

Vision

Alcanzar la excelencia en la formacién de profesionales de la gastronomia, con

reconocimiento nacional e internacional, generando ciencia y tecnologia para el

desarrollo humano integral.

2.3.

Misién

Formar profesionales competentes en gastronomia, que contribuyan al desarrollo

sustentable del pais y a la construccién de la sociedad del buen vivir.

2.4.

N N N N N N N

Valores

Responsabilidad
Honestidad
Equidad
Libertad
Compromiso
Perseverancia
Tolerancia
Dignidad

Obijetivos estratégicos

Consolidar la calidad académica de la planta docente de la Escuela de Gastronomia.
Fomentar la investigacion en el desarrollo cientifica e innovacion tecnoldgica que
contribuya al desarrollo del servicio gastronomica.

Impulsar la vinculacion con la sociedad a través de la ciencia y tecnologia y
emprendimiento empresarial en el area del servicio gastronémica.

Fortalecer la gestion administrativa de la Escuela de Gastronomia.
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4.2.22. FORMULACION ESTRATEGICA

2.6.

Definicion de estrategias y objetivos operativos

Tabla 75: Estrategias y objetivos operativos

Objetivos estratégicos

Objetivos operativos

OE1. Consolidar la calidad

OO0-1.1: Proponer la formacién de investigadores mediante una oferta de
incentivos

0O0-1.2: Coordinar la capacitacion cientifica y tecnoldgica con las areas

académica de la planta +.&. Loordinar

Gastronomia. OO0-1.3: Establecer un plan para la actualizacion bibliogréfica acorde a las
necesidades de la Escuela Gastrondmica.

OE2. Fomentar la | OO-2.1: Desarrollar la investigacion cientifica, tecnoldgico en el area

investigacién en el desarrollo

Gastrondmica en base a las necesidades de la sociedad.

cientifica e innovacion
tecnoldgica que contribuya al
desarrollo del servicio
gastronémica.

00-2.2: Orientar al grupo de investigacion de acuerdo al campo de
conocimiento de la Escuela de Gastronomia.

OE3. Impulsar la
vinculacion con la sociedad a

OO0-3.1: Impulsar los eventos Gastronémicos que generen la transferencia
de conocimiento hacia la sociedad y aplicacion de nuevas tecnologias.

través de la ciencia vy
tecnologia, emprendimiento

00-3-2: Apoyar a la vinculacidn en base a las necesidades de la sociedad.

empresarial en el &rea del
servicio gastrondmica.

00-3.3: Conocer el grado de insercién laboral y seguimiento a graduados
de la carrera.

OE4. Fortalecer la gestién

0O0-4.1: Planear la construccion y mejoramiento de la infraestructura
fisica, académica y tecnoldgica en la Escuela de Gastronomia.

administrativa de la Escuela
de Gastronomia.

00-4.2: Establecer la estructura organica y operativa de la Escuela de
Gastronomia.

Fuente: Matriz FODA
Elaborado por: Ricardo Naula
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4.2.23. Definicion de programas, proyectos y actividades

a. Funcién Académica

Objetivo Estratégico 1: Consolidar la calidad académica de la planta docente de la Escuela de Gastronomia.

Tabla 76: Funcién Académica

OBJETIVOS ESTRATEGIAS PROGRAMAS PROYECTOS ACTIVIDADES
OPERATIVOS
Estimulacién para la formacién de docentes especializados afines a Solicitar presupuesto para la
sus areas. formacién del docente
0O0-1.1: Proponer la B - B . Formacion y T - Gestionar convenios con
formacion de investigadores | Gestion para la asignacion de recursos econdémicos, en la | capacitacion de docentes Capacitaciones especificos a versi ; ;
! - L n los docentes de la Escuela de | Universidades internacionales
mediante una oferta de | Investigacion. de la Escuela de

incentivos.

Gestién para reconocimiento con becas educativas a docentes de la
Escuela de Gastronomia.

Gastronomia.

Gastronomia.

para las capacitaciones.

Gestionar becas para los docentes
con empresas publicas y privadas
a nivel nacional e internacional.

00-1.2:  Coordinar la
capacitacion cientifica y
tecnolégica con las &reas
académicas institucionales.

Impulso a la capacitacion periddica de docentes tanto en sus areas
académicas, asi como en aspectos metodolégicos, didacticos,
pedagdégicos y curriculares.

Capacitacion periddicas
para la planta docente

Capacitacion en la éarea
especifica para la planta
docente de la Escuela de
Gastronomia.

Planificacion de temas.

Ejecucion de los cursos para el
area de conocimiento.

Informe final de las
capacitaciones realizadas.

0O0-1.3: Establecer un plan
para la actualizacion
bibliografica acorde a las
necesidades de la Escuela
Gastrondmica.

Presentacion de una base de datos con bibliografia actualizada,
acorde a los requerimientos académicos, pedagdgicos y de
investigacion de la Escuela de Gastronomia.

Base de datos

actualizada

Base de datos actualizados
acorde a las necesidades de
areas especificas.

Solicitar a los docentes sus
necesidades bibliogréficas.

Recopilacion de las necesidades
bibliogréficas para cada docente.

Presentacion del informe de las
necesidades bibliogréaficas fisicas
y virtuales.

Fuente: Matriz FODA

Elaborado por: Ricardo Naula
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b. Funcién Investigacion

Objetivo Estratégico 2: Fomentar la investigacion en el desarrollo cientifico e innovacion tecnoldgica que contribuya al desarrollo del servicio

gastronémica.
Tabla 77: Funcion investigativa
Objetivo Operativos Estrategias Programas Proyectos Actividades
Difusion de la investigacion
Establecimiento de la normativa de las Fortalecimiento cientifica de la Escuela de
00-2.1- Desarrollar la investigaciones de la Escuela de Gastronomia. institucional para la Gastronomia:(paper, Articulos y

investigacion cientifica,
tecnolégico en el  Area
Gastronémica en base a las

Elaboracion de un plan de seguimiento y
evaluacion de control de proyectos.

necesidades de la sociedad.

Gestion para la generacion de convenios con
instituciones publicas y privadas, a nivel
nacional e internacional.

planificacion de la
investigacion
cientifica para la
Escuela de
Gastronomia.

Fortalecimiento y desarrollo
de la investigacion
cientifica de la Escuela de
Gastronomia.

ponencias)

Propuesta de actualizacion para la

investigacion
Escuela de Gastronomia.

cientifica de la

Potenciar la produccion de articulos cientificos,
libros cientificos y académicos, paper Yy
produccion de prototipos.

00-2.2: Orientar al grupo de
investigacion de acuerdo al
campo de conocimiento de la
Escuela de Gastronomia.

Fortalecimiento de la participacion de
profesores y estudiantes en eventos de ciencia y
tecnologia a nivel nacional e internacional.

Implementacién de proyectos de investigacion
cientifica, desarrollo e innovacidn, acorde a los
requerimientos sociales y productivos.

Consolidacion de la
produccién 'y su
difusién

Potencializacion de la
produccion cientifica de
docentes y estudiantes

Creacion de  proyectos de
investigacion
Publicaciones de articulos
cientificos
Planificacion de los eventos
cientificos.

Ejecucion de eventos cientificos

en el &rea Gastronémica.

Monitoreo de los

cientificos

eventos

Fuente: Matriz FODA
Elaborado por: Ricardo Naula
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¢. Funcién Vinculacién con la Sociedad

Objetivo Estratégico 3: Impulsar la vinculacion con la sociedad a traves de la ciencia y tecnologia, emprendimiento empresarial en el area del

servicio gastronémica.

Tabla 78: Funcién Vinculacion

Objetivos Operativos

Estrategias

Programas

Proyectos

Actividades

00-3.1: Impulsar los eventos
Gastrondmicas que generen la
transferencia de conocimiento hacia
la sociedad y aplicacion de nuevas
tecnologias.

Generacion de convenios de vinculacion de la Escuela
de Gastronomia.

Involucrar a los actores de la Economia Popular y
Solidaria a las ferias de vinculacion.

Implementacion del
plan de vinculacion
de la Escuela de
Gastronomia

Eventos Gastronémicos de
la Escuela de Gastronomia

Planificar ~ ferias  Gastronémicas  de
vinculacion con los actores de la sociedad.

Ejecutar los eventos Gastrondmicos

Evaluar los eventos Gastronémicos

0O0-3-2: Apoyar a la vinculacion en
base a las necesidades de la
sociedad.

Establecimiento de la normativa de vinculacion de la
Escuela de Gastronomia.

Elaboracion de un plan de seguimiento y evaluacion
de control de proyectos.

Gestion para la generacion de convenios con
instituciones publicas y privadas, a nivel nacional e
internacional.

Programa de
vinculacion de la
Escuela de
Gastronomia

Fortalecimiento
Institucional de la Escuela
de Gastronomia para el
Desarrollo de la vinculacién

Planificar ~ proyectos  integrales  de
vinculacion y transferencia de ciencia y
tecnologia en articulacion con los resultados
de la investigacion de la Escuela de
Gastronomia.

Fomentar la cultura de vinculacién mediante
la formacion de grupos multidisciplinarios
para la elaboracion y ejecuciéon de
programas y proyectos de vinculacion.

Ejecutar y evaluar proyectos integrales de
vinculacion y transferencia de ciencia y
tecnologia.

00-3.3: Conocer el grado de
insercion laboral y seguimiento a
graduados de la carrera.

Promover un efectivo programa de seguimiento a
graduados

Impulsar programas de insercion laboral de los
graduados de la carrera.

Seguimiento a
graduados e
insercion
laboral

Fortalecimiento de la
insercion laboral de los
graduados.

Planificar y ejecutar
seguimiento a graduados

programas de

Monitoreo semestral y realizacion de
informes de la Escuela de Gastronomia.

Fuente: Matriz FODA

Elaborado por: Ricardo Naula
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d. Funcion Gestion y Administracion

Objetivo Estratégico 4: Fortalecer la gestion administrativa de la Escuela de Gastronomia.

Tabla 79: Gestion y Administracion

Objetivos Operativos

Estrategias

Programas

Proyectos

Actividades

0OO0-4.1: Planear la construccion y
mejoramiento de la infraestructura
fisica, académica y tecnoldgica en la
Escuela de Gastronomia.

Mantenimiento y readecuacion de
laboratorios asignadas en el area
académica y administrativo

Repotenciacion de los laboratorios y
aulas asignadas

Establecimiento de manuales
operativos para los laboratorios de la
Escuela de Gastronomia

Fortalecimiento de la Gestion
Administrativa de la Escuela de
Gastronomia

Construccion, adecuacion y
mantenimiento de las estructuras
fisicas y tecnolégicas de la Escuela
de Gastronomia

Planificacion y  Gestion  del
mantenimiento y adecuacion de las
areas asignadas a la Escuela de
Gastronomia

Mantenimiento de los laboratorios y
sistemas de gas centralizado
permanente

Monitoreo del mantenimiento y
adecuacion de las infraestructuras de
la Escuela de Gastronomia

Monitoreo en los departamentos
respectivos.

00-4.2: Establecer la estructura
orgénica y operativa de la Escuela
de Gastronomia.

Articulacion operativa del
organigrama estructural

Fortalecimiento operativo de la
Escuela de Gastronomia

Estructura Organica Operativa

Disefio de la estructura Orgénica
Operativa

Aprobacién de la  estructura
Orgénica Operativa
Monitoreo  sobre la  estructura

Orgénica Operativa

Fuente: Matriz FODA

Elaborado por: Ricardo Naula
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4.2.24. TACTICO OPERACIONAL

4.2.24.1.

4.2.24.2. Programacion Plurianual

Funcion Académica

Programacion Plurianual y Anual

Tabla 80: Funcién Académica

Objetivo Estratégico 1: Consolidar la calidad académica de la planta docente de la Escuela de Gastronomia.

Objetivos Operativos

Metas

Indicadores

OO0-1.1: Proponer la formacion de investigadores
mediante una oferta de incentivos.

Dotar con planta docente titulares a tiempo completo
hasta diciembre de 2018.

# profesores titulares a tiempo completo

Incrementar docentes investigadores en las distintas
areas hasta diciembre de 2020.

# docentes investigadores

0O0-1.2: Coordinar la capacitacion cientifica y

tecnoldgica con las areas académicas institucionales.

Capacitar 100% a los docentes de la Escuela de
Gastronomia acorde a sus areas especificas hasta
diciembre de 2018.

% de docentes capacitados

Implementar anualmente el plan de capacitacion
cientifica y tecnoldgica a docentes.

# docentes programados
# docentes capacitados
# docentes aprobados

0O0-1.3: Establecer un plan para la actualizacion
bibliografica acorde a las necesidades de la Escuela
Gastrondmica.

Incrementar los materiales bibliogréaficos fisicos y
virtuales actualizados y pertinentes al area especifica
de la Escuela de Gastronomia.

# material bibliografico actualizado

Fuente: Matriz FODA
Elaborado por: Ricardo Naula
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Funcion Investigacion

Objetivo Estratégico 2: Fomentar la investigacion en el desarrollo cientifico e innovacion tecnoldgica que contribuya al desarrollo del servicio

gastronomica.
Tabla 81: Funcion investigativa

Objetivos Operativos Metas Indicadores

Plan de Investigaciones Actualizado L
g Plan de Investigacion Aprobado

Lineas de investigacion actualizadas en la Escuela de

; Plan de Investigacion Socializada
Gastronomia.

00-2.1: Desarrollar la investigacion cientifica, tecnolégico

en el area Gastronémica en base a las necesidades de la

. Realizar anualmente la publicacion cientifica de articulos
sociedad.

s . . # articulos cientificos publicados en revistas indexadas
cientificos en revistas indexadas

Hasta diciembre de 2018 se ejecutara un proyecto de

. — , . # proyecto de investigacién ejecutado
investigacion acorde al area, en la Escuela de Gastronomia. proy 9 !

. ., L ) # de eventos cientificos ejecutados
Ejecucion de eventos cientificos anualmente en el érea J

gastronomica.

0O0-2.2: Orientar al grupo de investigacion de acuerdo al

campo de conocimiento de la Escuela de Gastronomia. Ejecucion de la produccion cientifica hasta primer semestre

. # de producciones cientifico ejecutadas
de 2019 en la Escuela de Gastronomia. P )

Fuente: Matriz FODA
Elaborado por: Ricardo Naula
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Funcioén Vinculacién con la Sociedad

Objetivo Estratégico 3: Impulsar la vinculacion con la sociedad a través de la ciencia y tecnologia, emprendimiento empresarial en el &rea del

servicio gastronomica.

Tabla 82: Funcién Vinculacion

Obijetivos Operativos

Metas

Indicadores

00-3.1: Impulsar los eventos Gastrondmicos que generen la
transferencia de conocimiento hacia la sociedad y aplicacion
de nuevas tecnologias.

Hasta diciembre de 2018 se ejecutaran ferias Gastronémicas
de Vinculacion.

# ferias gastrondmicas ejecutados

Ejecucion de firma de convenios interinstitucionales a nivel
nacional e internacional hasta diciembre 2018.

# de convenios interinstitucional

0O0-3-2: Apoyar a la vinculacion en base a las necesidades
de la sociedad.

Definir y socializar las lineas de vinculacion hasta diciembre
2018.

Documento aprobado

Hasta diciembre de 2018 se ejecutara un proyecto de
vinculacién acorde al area, en la Escuela de Gastronomia.

# proyecto de vinculacion ejecutado

00-3.3: Conocer el grado de insercion laboral y seguimiento
a graduados de la carrera.

Realizar el proceso de seguimiento a graduados en un 100%
de la Escuela de Gastronomia.

% seguimiento a graduados

Realizar anualmente encuentro a graduados

Informe de seguimiento a graduados

Fuente: Matriz FODA
Elaborado por: Ricardo Naula
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Funcion Gestion y Administracion

Objetivo Estratégico 4: Fortalecer la gestion administrativa de la Escuela de Gastronomia.

Tabla 83: Funcion Gestion y administracion

Obijetivos Operativos

Metas

Indicadores

0OO0-4.1: Planear la construccion y mejoramiento de la
infraestructura fisica, académica y tecnoldgica en la Escuela
de Gastronomia.

Cumplir el 100% de planificacion anual en infraestructura fisica

Plan aprobado

% de ejecucion

Garantizar el funcionamiento Optimo de la infraestructura fisica
anualmente

% infraestructura fisica en 6ptimo Funcionamiento

Garantizar la cobertura de internet para la Escuela de Gastronomia
hasta segundo semestre de afio 2018.

% de cobertura de internet

Solicitar anualmente el control de mantenimiento de quipos y
mobiliarios

documento de inventario

Ejecutar el mantenimiento semestral de los laboratorios

# de laboratorio en funcionamiento
# de laboratorio en mantenimiento

# de laboratorio realizado mantenimiento

00-4.2: Establecer la estructura organica y operativa de la
Escuela de Gastronomia.

Cumplimiento de las normativas en los procesos académicos y
administrativos de la Escuela de Gastronomia.

% de cumplimientos

Fuente: Matriz FODA
Elaborado por: Ricardo Naula
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Funcion Académica
Objetivo Estratégico 1: Consolidar la calidad académica de la planta docente de la Escuela de Gastronomia.

Tabla 84: Funcién académica

00-1.1: PROPONER LA FORMACION DE INVESTIGADORES MEDIANTE UNA OFERTA DE INCENTIVOS.

PROGRAMAS/PROYECTOS/ACTIVIDADES ‘ 1 ‘ 1 ‘ 1l | v RESPONSABLES

PG. Formacién y capacitacion de docentes de la escuela de gastronomia.

PR. Capacitaciones especificos a los docentes de la Escuela de Gastronomia.
Comision de Carrera

AC. Solicitar presupuesto para la formacion del docente 50 50 Comision Evaluacion y Aseguramiento de la
Calidad

AC. Gestionar convenios con universidades internacionales para las capacitaciones 50 50

AC. Gestionar becas para los docentes con empresas pUblicas y privadas a nivel nacional e internacional. 25 25 25 25

00-1.2: COORDINAR LA CAPACITACION CIENTIFICA Y TECNOLOGICA CON LAS AREAS ACADEMICAS INSTITUCIONALES.

PG. Capacitacion periédicas para la planta docente

PR. Capacitacion en el area especifica para la planta docente en la Escuela de Gastronomia.
Comision de Carrera

Comisién Evaluacion y Aseguramiento de la

AC. Planificacion de temas 50 50 Calidad
AC. Ejecucion de los cursos para el area de conocimiento. 50 25 25
AC. Informe final de las capacitaciones realizadas. 50 50

00-1.3: ESTABLECER UN PLAN PARA LA ACTUALIZACION BIBLIOGRAFICA ACORDE A LAS NECESIDADES DE LA ESCUELA GASTRONOMICA

PG. Base de datos actualizada

PR. Base de datos actualizados acorde a las necesidades de areas especificas. o
Comision de Carrera

Comisién Evaluacion y Aseguramiento de la

AC. Solicitar a los docentes sus necesidades bibliograficas 50 50 Calidad
AC. Recopilacion de las necesidades bibliograficas para cada docente. 50 50
AC. Presentacion del informe de las necesidades bibliograficas fisicas y virtuales. 25 50 25

Fuente: Formulacién Estratégica
Elaborado por: Ricardo Naula
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Funcion Investigacion

Objetivo Estratégico 2: Fomentar la investigacion en el desarrollo cientifico e innovacion tecnoldgica que contribuya al desarrollo del servicio

gastronomica.
Tabla 85: Funcion investigacion

00-2.1: DESARROLLAR LA INVESTIGACION CIENTIFICA, TECNOLOGICO EN EL AREA GASTRONOMICA EN BASE A LAS NECESIDADES
DE LA SOCIEDAD.

PROGRAMAS/PROYECTOS/ACTIVIDADES ‘ I ‘ T ‘ I | v RESPONSABLES

PG. Fortalecimiento institucional para la planificacion de la investigacion cientifica para la escuela de gastronomia.

PR. Fortalecimiento y desarrollo de la investigacion cientifica de la Escuela de Gastronomia.

AC. Difusidn de la investigacion cientifica de la Escuela de Gastronomia:(paper, 50 50 Comisién de Carrera

Articulos y ponencias) Comision Evalui’ici(c:’)nl_yéﬁ(\jseguramiento de
. -, B . -/ B e a Callaal

AC. Propuesta de actualizacion para la investigacion cientifica de la Escuela de % 2 50 Comision especial de investigacion

Gastronomia.

AC. Creacion de proyectos de investigacion 50 50

OO0-1.2: ORIENTAR AL GRUPO DE INVESTIGACION DE ACUERDO AL CAMPO DE CONOCIMIENTO DE LA ESCUELA DE GASTRONOMIA

PG. Consolidacién de la produccion y su difusién

PR. Potencializacion de la produccion cientifica de docentes y estudiantes

AC. Publicaciones de articulos cientificos 100 .
Comision de Carrera
AC. Planificacion de los eventos cientificos. 50 50 Comision Evalui’iCIgnl}é /Aaseguramlento de
a Callga
AC. Ejecucién de eventos cientificos en el area Gastrondémica. 50 50 Comisién especial de investigacion
AC. Monitoreo de los eventos cientificos 100

Fuente: Formulacién Estratégica
Elaborado por: Ricardo Naula
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Funcién Vinculacién con la Sociedad

Objetivo Estratégico 3: Impulsar la vinculacion con la sociedad a través de la ciencia y tecnologia, emprendimiento empresarial en el &rea del

servicio gastronomica.
Tabla 86: Funcién vinculacién con la sociedad

00-3.1: IMPULSAR LOS EVENTOS GASTRONOMICAS QUE GENEREN LA TRANSFERENCIA DE CONOCIMIENTO HACIA LA SOCIEDAD Y APLICACION DE NUEVAS TECNOLOGIAS.

PROGRAMAS/PROYECTOS/ACTIVIDADES ’ 1 ’ 11 ’ 11 | v RESPONSABLES

PG. Implementacion del plan de vinculacién de la escuela de gastronomia

PR. Eventos Gastronémicos de la Escuela de Gastronomia

Comision de Carrera

AC. Planificar ferias Gastronémicas de vinculacion con los actores de la sociedad. 50 50 S L .
Comisién Evaluacion y Aseguramiento de la
AC. Ejecutar los eventos Gastrondmicos 50 50 s Cal_ldad . -
Comision especial de vinculacion
AC. Evaluar los eventos Gastronémicos 50 50

00-3-2: APOYAR A LA VINCULACION EN BASE A LAS NECESIDADES DE LA SOCIEDAD.

PG. Programa de vinculacién de la Escuela de Gastronomia

PR. Fortalecimiento Institucional de la Escuela de Gastronomia para el Desarrollo de la vinculacién
Comisién de Carrera

AC. Planificar proyectos integrales de vinculacion y transferencia de ciencia y tecnologia en articulacion con los resultados de la 25 25 50 Comision Evaluacion y Aseguramiento de la
investigacion de la Escuela de Gastronomia. Calidad

AC. Fomentar la cultura de vinculacién mediante la formacién de grupos multidisciplinarios para la elaboracion y ejecucion de 25 50 25 Comisién especial de vinculacién
programas y proyectos de vinculacion.

AC. Ejecutar y evaluar proyectos integrales de vinculacion y transferencia de ciencia y tecnologia. 50 50

00-3.3: CONOCER EL GRADO DE INSERCION LABORAL Y SEGUIMIENTO A GRADUADOS DE LA CARRERA.

PG. Seguimiento a graduados e insercién laboral
Comision de Carrera

PR. Fortalecimiento de la insercion laboral de los graduados. Comision Evaluacion y Aseguramiento de la

AC. Planificar y ejecutar programas de seguimiento a graduados 50 50 . Calidd y
Comision especial de vinculacion

AC. Monitoreo semestral y realizacién de informes de la Escuela de Gastronomia 25 25 25

Fuente: Formulacién Estratégica
Elaborado por: Ricardo Naula
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Funcion Gestion y Administracion

Objetivo Estratégico 4: Fortalecer la gestion administrativa de la Escuela de Gastronomia.

Tabla 87: Gestion y administracion

00-4.1: PLANEAR LA CONSTRUCCION Y MEJORAMIENTO DE LA INFRAESTRUCTURA FISICA, ACADEMICA Y TECNOLOGICA EN LA

ESCUELA DE GASTRONOMIA.

PROGRAMAS/PROYECTOS/ACTIVIDADES ‘ I ‘ I ‘ " | v RESPONSABLES
PG. Fortalecimiento de la Gestion Administrativa de la Escuela de Gastronomia
PR. Construccién, adecuacion y mantenimiento de las estructuras fisicas y tecnoldgicas de la Escuela de Gastronomia
AC. Planificacion y Gestion del mantenimiento y adecuacion de las areas asignadas a la 25 &
Escuela de Gastronomia comision de Evaluacién y Aseguramiento
— - - - de la Calidad
AC. Mantenimiento de los laboratorios y sistemas de gas centralizado permanente 50 50 Secrefaﬁa jelcz;rrera
- — — - Direccion de carrera
AC. Monitoreo del mantenimiento y adecuacion de las infraestructuras de la Escuela de 25 25 25 25
Gastronomia
50 50

AC. Monitoreo en los departamentos respectivos.

00-4.2: ESTABLECER LA ESTRUCTURA ORGANICA Y OPERATIVA DE LA ESCUELA DE GASTRONOMIA.

PG. Fortalecimiento operativo de la Escuela de Gastronomia

PR. Estructura Organica Operativa

AC. Disefio de la estructura Organica Operativa 25 25 25 25
AC. Aprobacion de la estructura Organica Operativa 50 50
50 50

AC. Monitoreo sobre la estructura Organica Operativa

comision de Evaluacién y Aseguramiento
de la Calidad
Secretaria de Carrera
Direccion de carrera

Fuente: Formulacién Estratégica
Elaborado por: Ricardo Naula
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4.2.24.3. Programacion Anual

Funcion Académica

Objetivo Estratégico 1: Consolidar la calidad académica de la planta docente de la Escuela de Gastronomia.

Tabla 88: Funcién académica

NIVEL CRONOGRAMA FINANCIAMIENTO
PROGRAMAS/PROYECTOS/ACTIVIDADES COSTO RESPONSABLE
ESTIMADO
PLA EJE EVA 2018 2019 2020 2021 2022 Pl OF
0OO-1.1: Proponer la formacién de investigadores mediante una oferta de incentivos.
PG. Formacion y capacitacion de docentes de la Escuela de Gastronomia. X X X $5.000,00 $5.000,00 0
PR. Capacitaciones especificos a los docentes de la Escuela de
Gastronomia. X X X $1.000,00 $1.000,00 0
AC. Solicitar presupuesto para la formacion del docente Comision de Carrera
presupuesio p x | x X $500,00 $500,00 0
Comision Evaluacion y
AC. Gestionar convenios con universidades internacionales para las Aseguramiento de la
L X X X - - 0 :
capacitaciones Calidad
AC. Gestionar becas para los docentes con empresas publicas y privadas a
nivel nacional e internacional. X X X - - 0
0O0-1.2: Coordinar la capacitacion cientifica y tecnolégica con las areas académicas institucionales.
PG. Capacitacion periédicas para la planta docente X X X $20.000,00 $20.000,00 0
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PR. Capacitacion en el area especifica para la planta docente en la Escuela

Comision de Carrera

de Gastronomia. X X X $10.000,00 $10.000,00
Comision Evaluacion y
AC. Planificacion de temas X X X - - Aseguram_lento de la
Calidad
AC. Ejecucion de los cursos para el rea de conocimiento. X X X - -
AC. Informe final de las capacitaciones realizadas. X X X $ 200,00 $20
0O0-1.3: Establecer un plan para la actualizacion bibliogréfica acorde a las necesidades de la Escuela Gastronémica
PG. Base de datos actualizada X X X - -
PR. Base de datos actualizados acorde a las necesidades de areas
especificas. X X X $10.000,00 $10.000,00
AC. Solicitar a los docentes sus necesidades bibliograficas X X X - -
AC. Recopilacion de las necesidades bibliograficas para cada docente.
X X X - - Comision de Carrera
AC. Presentacion del informe de las necesidades bibliograficas fisicas y Comision Eyaluauon y
virtuales. Aseguramiento de la
X X X $30.000,00 $30.000,00 Calidad
TOTAL $ 76.000,00 $ 76.000,00

Fuente: Formulacion Estratégica
Elaborado por: Ricardo Naula

142




Funcion Investigacion

Objetivo Estratégico 2: Fomentar la investigacion en el desarrollo cientifico e innovacion tecnoldgica que contribuya al desarrollo del servicio

gastronomica.
Tabla 89: Funcion investigativa

NIVEL CRONOGRAMA COSTO FINANCIAMIENTO
PROGRAMAS/PROYECTOS/ACTIVIDADES ESTIMADO RESPONSABLE

PLA | EJE | EVA | 2018 | 2019 | 2020 | 2021 | 2022 Pl OF

00-2.1: Desarrollar la investigacién cientifica, tecnoldgico en el area Gastronémica en base a las necesidades de la sociedad.

PG. Fortalecimiento institucional para la
planificacion de la investigacion cientifica para la X X X $400,00 $ 400,00 0
Escuela de Gastronomia.

PR. Fortalecimiento y desarrollo de la

investigacion cientifica de la Escuela de X X X - - 0
Gastronomia. Comisién de
— - - P E—— Carrera

AC. Difusién de la investigacion cientifica de la

Escuela de Gastronomia:(paper, Articulos y X X X $50.000,00 $50.000,00 0 Comisién

ponencias) Evaluacion y
Aseguramiento de

la Calidad

AC. Propuesta de actualizacion para la
investigacion cientifica de la Escuela de X X X - - 0 Comisién especial
Gastronomia. de investigacién

AC. Creacion de proyectos de investigacion X X X $100.000,00 $100.000,00 0

00-2.2: Orientar al grupo de investigacion de acuerdo al campo de conocimiento de la Escuela de Gastronomia.
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PG. Consolidacion de la produccién y su difusion X $20.000,00 $20.000,00
PR. Potencializacion de la pr ion cientifi

otencia a}c on de la produccién cientifica de N $10,000.00 $ 10,0000
docentes y estudiantes
AC. Publicaciones de articulos cientificos X $ 20.000,00 $ 20.000,00
AC. Planificacion de los eventos cientificos. X $10.000,00 $10.000,00
AC. EjeICUFIOI”I de eventos cientificos en el area N $20.000,00 $ 2000000
Gastronomica.
AC. Monitoreo de los eventos cientificos X $5.000,00 $5.000,00

TOTAL $ 235.400,00 $ 235.400,00

Comision de
Carrera

Comisién
Evaluacion y
Aseguramiento de
la Calidad

Comision especial
de investigacion

Fuente: Formulacién Estratégica
Elaborado por: Ricardo Naula
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Funcién Vinculacién con la Sociedad

Objetivo Estratégico 3: Impulsar la vinculacion con la sociedad a través de la ciencia y tecnologia, emprendimiento empresarial en el &rea del

servicio gastronomica.

Tabla 90: Vinculacién con la sociedad

PROGRAMAS/PROYECTOS/ACTIVIDADES

NIVEL

CRONOGRAMA

PLA

EJE | EVA | 2018

2019

2020

2021

2022

COSTO
ESTIMADO

FINANCIAMIENTO

PI OF

RESPONSABLE

00-3.1: Impulsar los eventos Gastronémicas que generen la transfer

encia de conocimiento hacia la sociedad y aplicacion de nuevas

tecnologias
PG. Implementacién del plan de vinculacién de X X X 0
la Escuela de Gastronomia
PR. Eventos Gastrondmicos de la Escuela de
Gastronomia X X X 0
— - — - — Comision de Carrera
AC. Planificar ferias Gastrondmicas de vinculacién N N N 0 Comisién Evaluacion y
con los actores de la sociedad. Aseguramiento de la
- - Calidad
AC. Ejecutar los eventos Gastronémicos X X X $20.000,00 $20.000,00 0 Comisién especial de
p— culacic
AC. Evaluar los eventos Gastronémicos x | x | x $10.00000 | $10.000,00 0 vincutacton
0O0-3-2: Apoyar a la vinculacion en base a las necesidades de la sociedad.
PG. Program vinculacion de la E |
G oga} a de vinculacion de la Escuela de X N X $1.000,00 $1.000,00 0
Gastronomia
PR. Fortalecimiento Institucional de la Escuela de Comisién de Carrera
Gastronomia para el Desarrollo de la vinculacion X X X $900.00 $900,00 0 Comision Evaluacion y
Aseguramiento de la
AC. Planificar proyectos integrales de vinculacion Calidad
X X X $10.000,00 | $10.000,00 0

y transferencia de ciencia y tecnologia en

Comision especial de
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articulacion con los resultados de la investigacién de
la Escuela de Gastronomia.

AC. Fomentar la cultura de vinculacién mediante la
formacion de grupos multidisciplinarios para la

vinculacién

L ) - X X X $20.000,00 | $20.000,00
elaboracidn y ejecucion de programas y proyectos
de vinculacién.
AC. Eje_c’utar y evaluar p_royectF)s m_tegrales de , X N X $800,00 $800,00
vinculacion y transferencia de ciencia y tecnologia.
00-3.3: Conocer el grado de insercidn laboral y seguimiento a graduados de la carrera.
PG. Seguimiento a graduados e insercién N N N
Laboral
PR. Fortalecimiento de la insercion laboral de los
graduados. X X X $5.000,00 $5.000,00 Comisién de Carrera
AC Comision Evaluacion y
. Planificar y ejecutar programas de i
-k Y€ prog % X X $10.000,00 | $10.000,00 Aseguramiento de la
seguimiento a graduados Calidad
- —— - Comisit ial d
AC. Monitoreo semestral y realizacion de informes omiston especial de
. X X X - - vinculacion
de la Escuela de Gastronomia.
TOTAL $77.700,00 | $77.700,00

Fuente: Formulacién Estratégica
Elaborado por: Ricardo Naula
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Funcion Gestion y Administracion

Objetivo Estratégico 4: Fortalecer la gestion administrativa de la Escuela de Gastronomia.

Tabla 91: Funci6n gestion y administracion

NIVEL CRONOGRAMA COSTO FINANCIAMIENTO
PROGRAMAS/PROYECTOS/ACTIVIDADES ESTIMADO RESPONSABLE
PLA EJE EVA | 2018 2019 2020 2021 2022 Pl OF

0O0-4.1: Planear la construccién y mejoramiento de la infraestructura fisica, académica y tecnolégica en la Escuela de Gastronomia.

PG. Fortalecimiento de la Gestiéon Administrativa de la Escuela de

Gastronomia X X X $2.000,00 $2.000,00 0
PR. Construccién, adecuacién y mantenimiento de las estructuras fisicas
y tecnolégicas de la Escuela de Gastronomia X X X $30.000,00 $30.000,00 0
comision de
AC. Planificacién y Gestion del mantenimiento y adecuacion de las areas Evaluaciony
asignadas a la Escuela de Gastronomia X X X $1.000,00 $1.000,00 0 ASEQUfafTI“gnéO de la
Calida

Secretaria de Carrera

AC. Mantenimiento de los laboratorios y sistemas de gas centralizado T
Direcci6n de carrera

permanente X X X $50.000,00 $50.000,00 0

AC. Monitoreo del mantenimiento y adecuacion de las infraestructuras de
la Escuela de Gastronomia X X X $50.000,00 $50.000,00 0

AC. Monitoreo en los departamentos respectivos. X X X $ 800,00 $ 800,00 0

0O0-4.2: Establecer la estructura orgéanica y operativa de la Escuela de Gastronomia.

PG. Fortalecimiento operativo de la Escuela de Gastronomia X X X $2.000,00 $2.000,00 0
PR. Estructura Orgéanica Operativa X X X - - 0 comisién de
AC. Disefio de la estructura Organica Operativa X X X - _ 0 Evaluacion y
AC. Aprobacion de la estructura Orgénica Operativa X X X R R 0 Asegugg::g:(’;o de la
AC. Monitoreo sobre la estructura Orgénica Operativa Secretaria de Carrera
X X X - - 0 Direccion de carrera
TOTAL $ 135.800,00 $ 135.800,00

Fuente: Formulacion Estratégica
Elaborado por: Ricardo Naula
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Tabla 92: Cuadro de resumen de programacion anual

DENOMINACION COSTO ESTIMADO
FUNCION ACADEMICA $ 76.700,00
FUNCION INVESTIGATIVO $ 235.400,00

FUNCION VINCULACION CON LA SOCIEDAD | $77.700,00

FUNCION GESTION Y ADMINISTRACION $ 135.000,00

TOTAL $ 524.800,00

Fuente: Programacion anual
Elaborado por: Ricardo Naula
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CONCLUSIONES

Se concluye que el disefio de un plan estratégico permitié contar con un marco
tedrico referencial, como una herramienta que encamin6 a brinda informacion

eficiente y eficaz para la investigacion ejecutada.

Una vez realizada el diagnostico mediante el FODA, donde se encontrd los puntos
positivos y negativos y se logro plantear las estrategias de mejora para la carrera de

Gastronomia.

La identificacion de los elementos orientadores se indica que estan aprobadas por el
CES, pero una parte de los involucrados de la carrera de Gastronomia no conocen

profundamente de la misma, lo cual impide algunos procesos administrativos.
Se plasma el disefio del plan estratégico mediante la aplicacién de estrategias

orientadoras para la carrera, mediante programas, proyectos y actividades que

ayudara a la reacreditacion de la carrera por el CEAACES.

149



RECOMENDACIONES

Se recomienda para las investigaciones, tomar como referencias a diferentes autores

que sirvan de guia como se ejecuto en esta investigacion.

Para la ejecucion de un plan estratégico es recomendable realizar el diagnostico
situacional para conocer el grado del problema que se desea resolver dentro de una

empresa o institucion y lograr el cumplimiento de la filosofia empresarial.

Se recomienda a la escuela de Gastronomia, conocer los lineamientos del CES para
manejar un adecuado proceso administrativo y que ayuden a estar mas preparados a
las distintas necesidades del dia a dia, y las mismas hagan que la carrera logre

alcanzar los objetivos planteados al futuro.

A la parte administrativa se recomienda aplicar el presente trabajo donde todos los
involucrados conozcan programas, proyectos y actividades planteadas por la carrera
de Gastronomia a fin de crear un compromiso con todos, para trabajar de una

manera eficiente y al vez sirva de guia para la toma de decisiones.
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ANEXOS

Anexo 1: Informe de realizacion de actividades

ESPOCH

ESCUFLA SUPERIOR FOLITECHICA DE CHEABORAZ
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Anexo 2: Entrevista realizada al director de la escuela de gastronomia
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Anexo 3: Entrevista dirigida al director de la escuela

ENTREVISTA DIRIGIDA AL DIRECTOR DE LA ESCUELA
DE GASTRONOMIA

Objetivo:

Conocer la situacion actual d

e la carrera como también permitira conocer la opinién del
director de la Escuela de Gas

tronomia sobre el trabajo que se esta ejecutando.

1. {Todo el personal académico conoce sus funciones?
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5. (Se han definido indicadores de gestion?
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ENTREVISTA DIRIGIDA AL DIRECTOR DE LA ESCUELA
DE GASTRONOMIA

6. (Las medidas correctivas que se deben tomar con respecto a un desempefio, se
retroalimentan en forma eficiente efectiva?
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duedo cfe [o) pPecsyo ¢ de 0(’0/001_&6/ 52 cferncion /)’/coez cle
i v

&) - U 2
%&&:J_,LOD NGmos  geo Son  sepelvisodo s eo sy pfecdced s -
: f ‘@\_ﬂ £

7. ¢La carrera cuenta con un codigo de ética?
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Anexo 4: Encuestas realizadas a los estudiantes de la escuela de Gastronomia

ENCUESTA A ESTUDIANTES Y DOCENTES DE LA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

La presente encuesta esti
Gastronomia, el cual tic

dirigida a los estudiantes y docentes de la escuela de
e como objetivo conocer la situacién actual.

1. ;conoce usted la mision de su carrera?

st [ NO [

2. ;Sabe usted acerca de la vision de la carre
) | No [

3. iUsted conoce los objetivos que la escuela tiene trazados para la
acreditacién?
st [ NO [

4. ;Considera usted que el personal con el que cuenta actualmente estin
capacitados para realizar labores administrativas y organizacionales?
ST () NO [

5. ;Considera usted que los docentes son aptos para el cumplimiento de sus
funciones?
) o == | No [

6. ;Se encuentra usted de acuerdo en la implementacion de estrategias, planes,
proyectos y programas en la escuela de Gastronomia?
st (X1 No [

7. ;Considera usted que la carrera es competitiva hacia otras universidades y

Escuela Politéenicas que oferten la misma carrera?

s1 ] No [

8. ;Considera que se deban realizar una actualizacién en la carrera de

Gastronom
st [ NOo [

0. ;Considera necesario la ejecucion del Plan estratégico por e

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo?

st 2 NO [
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Anexo 5: Encuesta realizada a los docentes de la escuela de Gastronomia

n

il presente encuesta esti diri

NCUEST l‘ .l LESTUDIANTES ¥ DOCENTES DE 1A
ESCUELA DE ¢, ISTRONOMI A

ida a los estudiantes y docentes de la escucla de

astronomia, ¢l cual tiene ¢ ot
mia, ¢l cual tiene como objetivo conocer la situacion actual.

seonoce usted la mision de su carrera?

S1 (=] =

NO

iSabe usted acerca de la vision de la carrera?
SIN =] NO [
2 Usted conoce los objetivos que Ia escucla tiene trazados para la

acreditacion?
sI = NOo [

cConsidera usted que el personal con el que cuenta actualmente estdn

capacitados para realizar labores administrativas y organizacionales?

st 7] =]

«Considera usted que los docentes son aptos para el cumplimiento de sus

NO

funciones?

st 7] NO [

&Se encuentra usted de acuerdo en la implementacion de estrategias, planes,

ela de Gastronomi:

proyectos y programas en la
StPZ] NO [

;Considera usted que la carrera es competitiva hacia otras unive sidades y

Escuela Politécnicas que oferten Ia misma carrera?

deban

NO

SI
de

cConsidera que se realizar una actualizacién en la carre

Gastronomia?

sIi =1 NO [Z]

sConsidera necesario Ia ejecucion del Plan estratégico por carrera en la
Lscueln Superior Politéenica de Chimborazo?

s1 =] =)

NC)
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Anexo 6: Asistencia del equipo de trabajo para la realizacién de Diagndstico de la
carrera de Gastronomia

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
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Anexo 7: Asistencia del equipo de trabajo para la realizacién de Analisis Situacional
de la carrera de Gastronomia

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
@ DIRECCION DE PLANIFICACION
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Anexo 8: Asistencia del equipo de trabajo para la realizacion de Analisis FODA de la
carrera de Gastronomia
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Anexo 9: Asistencia del equipo de trabajo para la realizacion de Definicién de
programas, proyectos y actividades de la carrera de Gastronomia

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
DIRECCION DE PLANIFICACION
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