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RESUMEN

El presente proyecto se enfoca en determinar la factibilidad de la Creacion de
la Carrera de Gastronomia para el Instituto Tecnologico Superior Cordillera con
el fin de desarrollar su implementacién en el afio 2018. Una vez aplicados
todos los escenarios sociales, fisicos y econdémicos requeridos para su
ejecucion, se ha determinado la viabilidad de la propuesta. se logré cumplir los
objetivos de la investigacion encaminados en presentar una propuesta
innovadora, fresca y aplicable considerando el entorno actual, la oferta y la
demanda de profesionales en el Area Gastronémica, de la misma manera se
realiz6 un andlisis de las instituciones que ofertan Carreras similares con el fin
de identificar la ventaja competitiva de la Institucion en relacién al resto y
evidenciando las alternativas de insercién laboral, emprendimiento y convenios
con franquicias que seran una alternativa laboral para el profesional en esta
rama. Asi también considerando siempre la importancia de la formacion
Tecnoldgica que forma profesionales que saben hacer las cosas con capacidad
y don de liderar y de resolver problemas y conflictos de manera oportuna y

eficiente.

La demanda de postulantes e interesados en formarse en la Tecnologia
Gastrondmica cada vez crece mas lo cual permitirA que la propuesta
académica presentada por el ITSCO tenga un crecimiento razonable en los 5

primeros semestres.

Sin lugar a dudas la Educacion en un derecho irrenunciable que forma seres
humanos con capacidad de defenderse en la vida, vivirla feliz y con dignidad, y

para este objetivo fundamental esta el Instituto Tecnoldgico Superior Cordillera.



ABSTRACT

The present project focuses on determining the feasibility of the creation of the
Gastronomy Career for the Technological Institute High Cordillera in order to
develop its implementation in 2018. Once all the social, physical and economic
scenarios required for its implementation have been applied, the viability of the
proposal has been determined. It was possible to fulfill the objectives of the
research aimed at presenting an innovative, fresh and applicable proposal
considering the current environment, the supply and demand of professionals in
the Gastronomic Area, in the same way an analysis of the institutions that
offered similar with the purpose of identifying the competitive advantage of the
Institution in relation to the rest and evidencing the alternatives of labor
insertion, entrepreneurship and agreements with franchises that will be a labor
alternative for the professional in this branch. Also always considering the
importance of the technological training that forms professionals who know how
to do things with capacity and the ability to lead and solve problems and
conflicts in a timely and efficient manner.

The demand for applicants and interested in training in Gastronomic
Technology is growing more and more, which will allow the academic proposal
submitted by ITSCO to have reasonable growth in the first 5 semesters.
Undoubtedly Education in an inalienable right that forms human beings with the
capacity to defend themselves in life, live it happily and with dignity, and for this

fundamental objective is the Technological Institute High Cordillera.
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1.- CAPITULO 1: INTRODUCCION

1.1. Antecedentes que permiten comprender el tema

La Educacion Superior en el Ecuador es un tema que mas alla de darle un
interés politico se deberia dar la importancia moral que se requiere, ya que
detrés de esto tenemos seres humanos en busca de conocimientos y con
deseos de aplicar sus destrezas en instituciones ya sean estas publicas o
privadas de nuestro pais.

En el afio 2014 la Secretaria de Educacion, Ciencia, Tecnologia e Innovacion
(SENESCYT), conjuntamente con el Ministerio de Educacion, llegaron al
acuerdo que los estudiantes de tercero de bachillerato que estén interesados
en ingresar a las Universidades publicas del Ecuador deberian rendir el
Examen Nacional de Educacién Superior (ENES), lo cual direccionaba a que
solamente los puntajes mas altos serian acreedores al gran derecho de la
Educaciéon, motivando a pocos y desmotivando a muchos al ver que las
alternativas de ingresos se complicarian cada vez mas por la demanda de
estudiantes graduados afo a afio, mismos que son aproximadamente 170.000
bachilleres, y las universidades tienen cupo para 140.000, lo manifestd el
Subsecretario de Educacion Superior Augusto Espinoza.

A nivel nacional contamos con 15 Universidades publicas, 20 Universidades
Privadas, y 47 Institutos Técnicos y Tecnoldgicos debidamente acreditados por
el Consejo de Evaluacion, Acreditacion y Aseguramiento de la Calidad de la
Educacion Superior CEAACES, en publicacion realizada el 18 de mayo del
2016, a lo que René Ramirez, Secretario Nacional de Educacion Superior
(2015), manifesté que “El nivel de formacion técnica y tecnologica es el mas
importante a nivel pais”

Dentro de los Institutos Tecnolbgicos acreditados esta el Instituto Tecnoldgico
Superior Cordillera (ITSCO), fundado en mayo de 1993, con una visibn moral
de formar a seres humanos competitivos y cabales, mismo que ha graduado a
miles de profesionales a través de los afios, sembrando en ellos la capacidad
de trabajadores intelectuales, basado en el Modelo de Perfiles por Desempefio
y la “Pedagogia del Amor”, creadas por su fundador Dr. Cristébal Flores
Cisneros



La realidad actual econémica y social del pais ha obligado a las personas a
enfocarse en nuevas alternativas de crecimiento profesional, que permitan
enrumbarse hacia una calidad de vida con trabajos dignos y estables,
propuesta en la que el ITSCO; a través de la creacion de la Carrera de
Gastronomia, busca ser parte de la evolucion, el cambio y la dinamica del pais
como resultado de una dindmica evolutiva del pensamiento educativo,
considerando la transformacion o modificaciones constantes y rapidas de las
estructuras sociales y de la vida, todo con una planificacion sostenida,
articulada y comprometida con los planes de desarrollo nacional, que permita
llegar a alternativas sobre futuros nacionales que impulsen la accion social

directa en un enfoque local, sectorial y nacional de largo alcance.

1.2. Razones por las cuales se escogio el tema
En un pais de diversidad geografica, étnica y cultural como el Ecuador, la

formacion tecnoldgica es la Unica alternativa para el desarrollo y el bienestar de

todos.

Al percibir la necesidad de los jévenes de un cambio positivo hacia obtener una
actividad laboral que les permita vivir dignamente, aplicar sus conocimientos en
areas de su interés, y sobre todo abrirles la mente en proyectos de
emprendimiento que se direccionen en el desarrollo econémico del pais y ser
fuentes generadoras de empleo, se ha visto la oportunidad de presentar
ofertas académicas practicas, a través de la cual se logre fomentar la formacién
profesional y el emprendimiento del individuo integral que sea capaz de
generar alternativas positivas en la economia del pais. Promover la cultura
gastrondmica para el mantenimiento de las raices e impulsar las mismas en
las actividades turisticas del Ecuador. Ademas porque se forma al profesional
para desarrollar proyectos incluyentes y comunitarios direccionados hacia
temas que busquen la satisfaccion de las exigencias actuales del mercado
como la correcta nutricibn, manipulacion de alimentos, buenas practicas de
manufactura, entre otros.

A su vez este profesional organiza y administra empresas vinculadas al Area

gastrondmica, por lo que tiene en sus manos las herramientas para brindar



estandares de calidad mas elevados y competitivos, logrando eficacia,
eficiencia y efectividad en el sector econémico.

Pertinencia del tema a desarrollar

A través de la creacion de la Carrera de Gastronomia en el (ITSCO), se apunta
a formar tecndlogos superiores provistos de una amplia concepcién
humanistica, cientifica, técnica y social base del Modelo Pedagdgico de la
Institucién, que comprometido con la sociedad sean capaces de crear y
desarrollar iniciativas gastronomicas que ayuden al sector turistico en el pais
teniendo en cuenta las necesidades del turista nacional como internacional y a

la sociedad en general.

1.3. Diagnéstico del entorno actual
Uno de los segmentos méas afectados en la reestructuracién econémica en el

ambito laboral han sido los jovenes, a pesar de que la educacion deberia
convertirse en la mejor arma para lograr una exitosa insercion laboral en el
mercado, lamentablemente requerimientos cada vez mas estrictos por los
organismos de control, Concejo de Educacion Superior (CES), (CEAACES)
(SENESCYT) de alguna forma han logrado desmotivar al bachiller, con suefios
de futuro profesional a continuar por la vida académica formandose en
actividades que realmente sean su destreza, al verse en la dura realidad de
elegir carreras que simplemente les permiten culminar una etapa académica
mMAas no especializarse en sus aptitudes. Dadas estas circunstancias, es un
deber moral y social aportar con alternativas que les permita abordar opciones
practicas e innovadoras para lograr una vida digna a través de trabajos dignos,
tal cual lo propone el Objetivo 9 del Plan Nacional del Buen Vivir, que impulsa a
“Garantizar el trabajo digno en todas sus formas” el Objetivo # 3 “Mejorar la
calidad de Vida” Objetivo # 4 “Fortalecer las capacidades y potencialidades de
la ciudadania” Objetivo # 5 “Construir espacios de encuentro comun y fortalecer
la identidad nacional, las identidades diversas, la plurinacionalidad y la
interculturalidad” (Plan Nacional del Buen Vivir, 2013/2017)

La Tecnologia en gastronomia busca aplicar la explotacion del patrimonio
culinario de distintas sociedades, relacionada intimamente con el turismo,

actividad que segun el Plan Estratégico de Turismo Sostenible para Ecuador



(PLANDETUR 2020) representa el tercer rubro en importancia por su
generacion de divisas directas por detras del banano y camardn, y lo
importante es que con respecto al 2014 se registra un incremento de ingresos
de 1.485 millones de USD a 1.557 millones de dolares en el 2015,
demostrando asi ser una actividad considerada uno de los pilares econémicos
mas importantes de nuestro pais, el Turismo ofrece un abanico de
posibilidades laborales a los profesionales en esta rama que abre las puertas al
mundo, reuniendo las culturas en un mismo ambiente sin necesidad de
movilizarse de un pais a otro, innovando con creativas alternativas como la
cocina molecular, en la cual los expertos en la rama gastronémicas exploran
innovadoras posibilidades culinarias con herramientas de laboratorio de
ciencias y los ingredientes de la industria alimentaria, ademas combina la fisica
y quimica en busca de sabores y texturas que transforman a los alimentos en
una alternativa exquisita que ha tenido una gran aceptacion en los comensales
de todo el mundo por su apariencia muy particular.

Se busca obtener el perfil profesional de un Tecndlogo en gastronomia con
competencias cognitivas, procedimentales y actitudinales que le permitan
desempeiarse en funciones integrales y polivalentes de las empresas
gastronémicas, con conocimientos nutricionales, administrativos y técnicos que
les permiten aplicar en ofertas laborales dentro de Hoteles, Restaurantes,
Cruceros, Empresas de Catering, Proyectos de Nutricion. Proyectos
Comunitarios, entre otros.

En este orden de ideas, en el Distrito Metropolitano de Quito la oferta de la
Carrera en Gastronomia esta a la orden del dia tanto por Universidades y de
Institutos como el Instituto Tecnolégico Internacional (ITHI), Instituto
Tecnologico de Turismo y Hoteleria (CENESTUR), Instituto Superior Mariano
Moreno (ISMM) también se ofertan cursos de Arte Culinario como Culinary
Trainer School (CTS), Escuela Gastrondmica Ecuador, Escuela de Arte
Culinario (GEAC), Culinary Art School, entre otros, todos ubicados en la ciudad
de Quito y para los cuales existe una alta demanda alta de jévenes que busca
formarse en el area gastrondmica, segun los han manifestado las encuestas

realizadas a 600 estudiantes que actualmente se preparan en la carrera de



Turismo del (ITSCO), de los cuales el 50% continuarian sus estudios en la
especializacion del Area Gastronémica, asi también en los registros obtenidos
de Secretaria General de la Institucion en donde se determina que de cada
100 personas interesadas por ingresar al Instituto el 40% se interesa por la
Carrera de Gastronomia, ya que ven en esta disciplina la oportunidad de
aprender fortalezas culinarias nacionales e internacionales y asi también
emprender sus propios negocios que permitan ser generadores de fuentes de

empleos.

1.4. Conclusiones del capitulo
Se manifiesta en este capitulo la gran importancia que tiene el formar

profesionales en campo gastronémico, ya que no solo se ve la oportunidad de
insertarse laboralmente en actividades turisticas gastronédmicas que aporten al
desarrollo econémico del pais, sino también poner en practica la creatividad,
innovacion y el conocimiento para lograr emprender negocios exitosos que
permitan crear fuentes de empleo.

El ITSCO, a través de su Modelo por Perfiles de Desempefio y al ser parte de
la formacion de tecnologos profesionales, abre las puertas a nuevas iniciativas
académicas que permitan aportar al desarrollo de la sociedad actual, porque se
cree que la educacion es la formacion de ciudadanos y ciudadanas con
categoria de seres cabales, buenos como personas y excelentes como
profesionales, aptos para insertarse y desempefiarse bien en el mundo social y

de la produccion, el desarrollo y el bienestar.

2. CAPITULO II. REVISION DE LA LITERATURA ACADEMICA DEL AREA

2.1. Proyectos similares que se hayan disefiado, analizado y/o puesto en
practica previamente y hallazgos de larevision de la literatura académica

Dominguez Roman, Mayra de Fatima en su trabajo de titulacion Investigacion
de la Gastronomia Quitefia y la tendencia de su consumo en Quito, para la
Universidad de las Ameéricas, (Dominguez, 2016) resalta las Politicas de
Estado en relacion al apoyo a la Cocina Nacional, informacion relevante para la

presente investigacion.



Del proyecto de Escuela de Gastronomia para la Universidad de las Américas,
(Jervis Isch, 2004) se puede considerar los objetivos especificos muy bien
definidos que permiten aportar en el presente proyecto, también identificar la
distribucion y el equipamiento de los laboratorios de cocina en los cuales los
estudiantes realizaran sus practicas reales.

En el Proyecto de Creacion de la Carrera en Tecnologia Superior en Turismo
de (Mendoza, Carrera de Tecnologia Superior en Turismo del Institito
Cordillera, 2017), nos permite evidencia la estrategia de considerar el perfil
profesional de un tecnélogo de acuerdo a los requerimientos y exigencias del
mercado, para que a partir de esta instancia se puedan complementar los
demas pilares de la Malla Curricular.

Otra informacién relevante tomada del proyecto de Redisefio de la Carrera de
Marketing de la Universidad Metropolitana del Ecuador. (Mendoza, Redidefio
Curricular de la Carrera de MArketing de la Universidad Metropolitana del
Ecuador, 2014) es identificar como aporta cada asignatura al objetivo final de
la propuesta, es decir a las competencias del profesional.

En el proyecto de Disefio del Proyecto de Factibilidad para la Creacion de las
Carreras de Ingenieria en Alimentos, Hoteleria y Turismo, Gastronomia, Disefio
Gréfico y Licenciatura En Educacién Fisica; Para la Escuela Politécnica del
Ejército Sede Latacunga (Cando Santo) se rescata un desarrollo de FODA
bastante amplio, que permite determinar las fortalezas, debilidades, amenazas

y oportunidades de una manera mas explicita y concreta a la vez.

2.2. Conclusiones del capitulo

El apoyarse en proyectos relacionados permite ampliar mas las alternativas de
estudio e investigacion y poder comparar y verificar las mejores opciones que

se relacionan con la elaboracion del presente proyecto

3. CAPITULO Ill. ESTRATEGIA GENERICA Y MERCADO

3.1. Naturaleza y filosofia del negocio
El ITSCO nace en Quito en Mayo de 1993 por una idea del Dr. Ernesto

Cristébal Flores Cisneros, su fundador y actual Presidente del Consejo



Gubernativo, quien siempre estuvo preocupado por las deficiencias en la
Educacion y busco a través de la Creacion del ITSCO aportar a la formacion de
damas y caballeros con capacidad intelectual, éticos y cabales, capaces de
poder enfrentar los retos del mundo con conocimientos y actitud positiva, con
una Educacién aplicada a través de la Pedagogia del Amor, y es asi, que hoy
por después de 24 afios, nuestra responsabilidad moral es formar a casi 6000
estudiantes que dia a dia luchan por la esperanza de un futuro mejor y con el
suefio de vivir felices.

“Llegar a ser humanos, es un deber moral para construir un mundo mejor” -
Grahan Greene- y es esa la responsabilidad que la sociedad ha encargado a la
educacién para la formacion moral, cultural y cientifica de los individuos para
ser, trabajar, producir y vivir con dignidad, trascendente tarea que comparten la
familia y la escuela, cuando el Estado, en cumplimiento de las disposiciones
constitucionales decida y declare a la Educacion como la principal politica de
ineludible responsabilidad oficial.

La soberania de la persona esta en la exigencia de ver y sentir al otro en su
presencia soberana, es algo situado mas alla de la voluntad arbitraria del td, es
algo trascendente en un trasfondo ético de soberania de la persona que no
viene de ti ni de mi, que es anterior a nosotros y que se fundamenta en un valor
superior, en un ser personal. Tomar en serio al otro, reconocerlo incondicional,
concreta y eficazmente es reconocer la realidad del misterio del ser humano y
que lo constituye precisamente en su soberania y dignidad inviolables. Bajo
estos principios, el Instituto Cordillera se ha esforzado por:

e Construir y ejecutar un Modelo Educativo propio que, sin apartarse de
las corrientes universales del pensamiento, sea la respuesta que el pais
exige para la formacion de las nuevas generaciones.

« Demostrar en la practica educativa su compromiso de cumplimiento
profesional de las responsabilidades que establece la Constitucién de la
Republica, bajo claros indicadores de servicio en un ambiente de
equidad, igualdad de género y de atencion prioritaria a los derechos
humanos.

« Eliminar patrones culturales y estereotipos educativos alienantes.



« Desarrollar un espiritu civico de conciencia deontoldgica participativa,
solidaria y de libertad en comunion con los otros seres humanos para
sentirse autores de la nueva historia comunitaria, firmemente
comprometidos con los valores superiores del espiritu humano.

 Resaltar la imagen de respeto y dignidad corporativa de la clase
docente.

e Ir a la vanguardia en la definicibn del destino social de las nuevas
generaciones de ecuatorianos y ecuatorianas, superando la gravedad de
la crisis moral, social y econémica del pueblo y actuar en funcién de ella.

« Aprovechar el calendario civico nacional para que en todos los lugares
donde exista un profesional graduado en el ITSCO se renueve la
esperanza por un Ecuador para vivir mejor.

« Promover la vida en democracia, de compromiso Yy renovacion
ciudadana, en todo lugar donde exista un profesional graduado en el
ITSCO “Fundamento Filosofico ITSCO” (Flores Cisneros , 2016)

3.2. Estilo corporativo, imagen

EI ITSCO, se representa por su color verde que significa sabiduria, experiencia,
innovacion, juventud, esperanza, y su imagen corporativa representa a un
individuo de brazos abiertos, presto a recibir todas las cosas buenas que la
Educacion le pueden brindar y en el logotipo de la Carrera de Gastronomia
resalta el color rojo que significa poder, accion, vitalidad y pasion por lo que se

hace.

Tecndlogo Superior en
rd

astronomia

cordillera

Figura 1 Logotipo Carrera de Gastronomia

TECHNOLOGIOD SUPERIOR

ORDILLERA

Figura 2 Logotipo Cordillera

Tomado de la pagina web del instituto cordillera



De esta manera los objetivos Institucionales van acorde con su imagen
corporativa al reflejar a través de la misma, el trabajo responsable por la
juventud en busca de sabiduria, con una luz de esperanza para adquirir la

experiencia que les permita enfrentar los retos futuros.

3.3. Enfoque social, impacto en la comunidad
Dentro del enfoque social el Instituto Tecnolégico Superior Cordillera busca

implantar en la vida Institucional los principios de la responsabilidad como un
compromiso voluntario con la sociedad, asi también se direcciona hacia el
desarrollo de alianzas estratégicas de cooperacion inter institucional con
empresas publicas como el Municipio de Quito, Quito Turismo, empresas
privadas como Grupo Hanaska, Hotel Dann Carlton, Swisshotel, entre otros,
con quienes se en la actualidad se mantiene convenios empresariales con el fin
de generar proyectos de desarrollo productivo e innovacion tecnoldgica,
actividades de practicas profesionales y de vinculacion con la sociedad que
tengan impacto positivo en el desarrollo socioeconémico de la comunidad,
como por ejemplo Planes de Nutricibn en Comunidades como Shaguangal,
Canchagua, Ambuela, Atahualpa, en donde la Institucibn ha generado
actividades de vinculaciébn y proyectos de desarrollo comunitario, con
proyeccibn a realizar capacitaciones a sus habitantes en temas de
manipulacion 'y procesamiento de alimentos, buenas précticas de

manufacturas, servicio al cliente entre otros temas.
3.4. Misidén, vision

Mision

Formar profesionales de calidad, con valores, principios €ricos y humanistas,
basados en el modelo de educacion por perfiles de desempefio, mediante una
gestion comprometida con la responsabilidad social.

Visién

Ser a corto plazo un referente en la Educacion Superior Tecnoldgica del Pais,
bajo pardmetros de excelencia y calidad académica, organizacional e

innovacion tecnolégica con caracter humanista, cientifico y respeto a la



10

diversidad étnica y cultural respondiendo a los multiples desafios de la

sociedad en términos competitivos.

Valores Institucionales
Respeto

Integridad

Servicio

Trabajo en Equipo
Innovacién

Eficiencia

Solidaridad

Lealtad

Equidad

3.5. OBJETIVOS DE CRECIMIENTO Y FINANCIEROS

El Instituto Tecnoldgico Superior Cordillera al ser un ente Educativo con 25
afios de trayectoria formando jovenes tecnélogos que aporten al desarrollo
econdémico del pais y se formen como profesionales éticos y cabales, ha
identificado los objetivos institucionales en pro del crecimiento y desarrollo
Organizacional tanto administrativo como econdémico. En primera instancia
la Academia que es la esencia y corazén de la parte Educativa; El aporte a
la sociedad ha sido claramente evidenciado ya que en sus inicios el Instituto
abrio sus puertas con tan solo 14 estudiantes, al transcurrir del tiempo y hoy
por hoy con 25 afios de existencia el Instituto Cordillera cuenta con 6975
estudiantes es todas sus ofertas académicas, 5 campus propios, dejando en
claro la satisfaccibn académica recibida y la constancia del compromiso de
formar profesionales éticos, responsables y exitosos, misma que ha sido el
aporte a la sociedad y el medio motivador para que el Instituto siga
creciendo en espacio, en calidad y en convierta en una fuente generadora
de empleo de 360 personas, entre personal directivo, docentes,

administrativos y personal de servicios. El Desarrollo fisico, tecnolégico y
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administrativo que se enfoca en modernizar la administracién institucional,
armonizando la integracién del personal en equipos de trabajo.

Dentro de los Objetivos Financieros se mantiene la importancia de
mantener siempre los precios mas bajos del mercado, realizando un
incremento cada dos afios en referencia al indice de inflacion.

Semestralmente la Institucidén realiza inversion en la infraestructura como
son el mantenimiento de edificios, construcciones de laboratorios y espacios
que son requeridos para el correcto desenvolvimiento de nuestros
estudiantes, asi como también la compra de equipos informaticos para el
equipamiento de los laboratorios que utilizan nuestros futuros Tecnélogos.

Ver Anexo 1

3.6. INFORMACION LEGAL

3.6.1. Naturaleza Juridica

El Instituto Superior Cordillera de la Ciudad de Quito, fue creado por el
Ministerio de educacion mediante acuerdo Nro. 1999 de 19 de abril de 1993,
modificado con Resolucién Nro. 1987 de 22 de julio de 1993; y elevado a la
categoria de Tecnoldgico mediante Resolucién Nro. 3557 de 7 de agosto de
1996.

El Consejo Nacional de Educacién Superior CONESUP, conforme a los
dispuesto en la décima tercera Disposicion transitoria de la Ley Organica de
Educacién Superior, registré al Instituto Tecnolégico Superior Cordillera, con el
namero 17-030 de 10 de octubre de 2000. El Instituto Superior Tecnoldgico
Cordillera fue creado mediante acuerdo ministerial del Ministerio de Educacion,
y posteriormente reconocido por el CONESUP vy actualmente por la
SENESCYT. Es una institucion de educacion superior de nivel tecnoldgico sin
fines de lucro, que se caracteriza por la formacion de profesionales a quienes
se les reconoce en el mercado laboral porque SABEN-HACER, y ese es su
principal ventaja competitiva que los permite escalar exitosos resultados
empresariales. Las ventajas del Tecnélogo son consideradas ya que su tiempo
de formacion es de 3 afos, tiempo después del cual pueden incorporarse en el

sector productivo y econdmico del pais, su costo es mas accesible que una
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Ingenieria que tiene un tiempo de duraciébn de no menos de 5 afios y sus
costos son mas elevados.

Asi también es importante analizar las limitaciones que tiene un Tecndlogo en
la vida laboral y profesional, y es que su formacién intermedia en la mayoria de
los casos nos les permite ubicarse en posiciones jerarquicas de decision de
una empresa, por lo que lo ideal es continuar con su preparacion o
especializacion.

Sus promotores son: Ernesto Cristobal Flores Cisneros, Ernesto Voroshilov
Flores Cordova y Marcia Antonela Flores Cordova, Se encuentra regida por la
Constitucion, Ley Orgénica de Educacion Superior (LOES) y su Reglamento y
los reglamentos que publica la SENESCYT y el CEAACES.

3.6.2. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

3.6.3. Descripcion detallada de los integrantes y sus responsabilidades.
Gobierno corporativo. Organigrama. Justificacion de la estructura
organizacional

4 N
CONSEIO GUBERNATIVO
N Z
’- —————————— JUNTA PROMOTORA
RECTOR
CONSUOCONSULTIVO = — — — | e eto flores | CONSTIO DIRECTIVO
VICERMETORDO. VICERRECTORADO ACADEMICO
TCCNOLOGICO Msc. Patricio Guanopatin
Ing. Patricks Viracocha % pa
. J |
| . 1 1
COORDINACION DE CENTRO DE INVESTIGACION ¥
AR
"25"‘::2 Ly SOPORTE TECNICO PROYECTOS DESARROLLO TECNOLOGICO CARRIRAS
Ing. Pablo Montufar Psi. Msc. José A. Contés
Escucta Administracién
Ing. Franklin Cevalios
Ot CONTROL INTERNG Y. CONTRALORIA SECRETARIA GENERAL
FUAMEICACION. Econ. David Flores Uc. Mayra Torres
Ing Msc Anabell Valencia 2 o Escucls Diselo
™| Ing. Msc. Uizeth Guerrero
DIRECCION BIENESTAR e
COORDINACION ADM CONTABILIDAD ¥ | | Sty || Exuel Educacién
Y SERV. GENERALES FINANZAS s sl Ing. Msc. Selens Flores
Ing. Anibal Torres | Lk. Yolanda Muhox J
’ Escucta Farmaclas
DIRECCION DESARROLLO Or. Jorge Lépex
— HUMANO
Ing. Libardo Figueroa Escuels Optometria
BIBLIOTICA ASISTENTE ADMIN, | 1 o siaaniita
Escuela Sistemas
Ing. Msc. Hugo Meredia
£suels Turismo
[ : I Ing. Friktzia Mendoza
COORD. PRACTICAS COORD, VINCULACION COORD. COMUNICACION ¥ COORD: CAMIS:
PREPROFESIONALES O COLECTIVIDAD MARKETING SRACMIOREE COORD. SEGURIDAD
PASANTIAS ¥ SEGUIM. GRADUADOS INSTITUCIONAL v Nl floeas Orlando Cirdenas
Ing. Samira Villalba Ing. Norma Lépez Ing. Maris Belén Cabrera =

Figura 3 Organigrama Institucional

Tomado de la pagina web del Instituto Cordillera



13

El Consejo Gubernativo y sus integrantes se encargan de la permanente
actualizacion de los Reglamentos y Politicas que rigen a las Instituciones
de Educacion Superior con el fin de asignar a los responsables se
difunda la informacién con el fin de cumplir las normativas vigentes y
alcanzar las metas y objetivos Institucionales.

Los Cargos Directivos se enfocan en el crecimiento eficiente y oportuno
de cada una de sus Areas, brindando a la comunidad Institucional la
atencion que esta requiera en los menores tiempos establecidos y con la
calidad que les debe caracterizar. Su funcién va enfocada directamente
al Area Administrativa.

Las Direcciones de Carrera tienen a su cargo el Area Académica,
involucrandose directamente con docentes y estudiantes, trasmitiendo
las directrices necesarias para el cumplimiento de la Educacién de
Calidad, realizando el seguimiento respectivo en cada una de las
actividades docentes y estudiantiles.

El objetivo fundamental va enfocado en la formacion de profesionales
que contribuyan al desarrollo del pais, predominando su liderazgo,
capacidad y compromiso con la Institucién y con la sociedad.

Las Coordinaciones se enfocan en actividades relacionadas
directamente con los estudiantes y la colectividad, gestionando
convenios con empresas publicas y privadas que permitan a los
estudiantes realizar sus practicas profesionales, asi también realizar un
seguimiento de su insercion laboral y el aporte que la Institucion puede

brindar a la comunidad.
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3.7. UBICACION
3.8. Lugar donde se ubica la empresa

Edificio Matriz

Figura 4 Edificio Matriz

Tomado de la pagina web del Instituto Cordillera

El Instituto Tecnoldgico Superior Cordillera se encuentra ubicado la provincia
de Pichincha, Cantén Quito, al Norte de la Ciudad de Quito y tiene su Edificio
Matriz en la Avenida de la prensa N45-268 y Logrofio. Todos los campus se
encuentran localizados en la provincia de Pichincha, cantén Quito, al Norte de
la Ciudad de Quito, en las siguientes direcciones:

El Campus 1 se ubica en la Calle Logrofio Oe 2-84 y Av. de la Prensa esquina.

Figura 5 Campus 1

Tomado de la pagina web del Instituto Cordillera
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El Campus 2 esté ubicada en la Bracamanos N15-163 y Yacuambi

Campus 2

Figura 6 Campus 2

Tomado de la pagina web del Instituto Cordillera

El Campus 3 en la Av. Brasil N46-45 y Zamora

T

Figura 7 Campus 3

Tomado de la pagina web del Instituto Cordillera

El Campus 4 en la Yacuambi Oe 2-36 y Av. de la Prensa

Tomado de la pagina web del Instituto Cordillera
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El proyecto se lo llevara a cabo en el campus 3 Av. Brasil N46-45 y Zamora, ya
gue la actualidad contamos con laboratorios de cocina debidamente equipados,
con capacidad para 475 personas, mismos que actualmente son utilizados en
turnos distribuidos por los estudiantes de la Carrera de Turismo, y dependiendo
de la demanda de estudiantes de la nueva propuesta académica se vera la

opcién de incrementar 2 laboratorios mas.

3.9. Subsidiarias y su ubicacioén

El Instituto Tecnologico Superior Cordillera no cuenta con subsidiarias, ya que
estas son consideradas entidades que se encuentran bajo el control de una

empresa separada.

3.10. ANALISIS DE LA INDUSTRIA

3.10.1. ENTORNO MACROECONOMICO Y POLITICO

Después de realizado el andlisis financiero del Ciclo Econémico 2016, se
prevén buenas expectativas de recuperacion economica para el pais
evidenciando una senda de crecimiento.

El (PIB) Producto Interno Bruto en 2016 tuvo un decrecimiento en todas sus
variables: exportaciones, formacién bruta de capital fijo, consumo de hogares y
consumo de gobierno, estos resultados son mejores a las provisiones que
anteriormente presentd en Banco Central del Ecuador (BCE), es por esto que
el PIB se ajustdé a -1.7% a -1.5%.

Para el 2017se prevé un crecimiento de 11.9% en las exportaciones, lo que
explicaria segun (BCE) el crecimiento del 1.42% proyectados para la economia
en 2017. (Banco Central del Ecuador, Producto Interno Bruto, 2016)

3.10.2. ANALISIS DE SECTOR

El cbédigo de Clasificacién Industrial Internacional Uniforme CIIU, al que
corresponde el desarrollo de actividades del negocio y en el que se basa el

estudio, y se detalla en la figura No 9.
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CODIGO DESCRIPCION

CllU
P8522.01 ENSENANZA TECNICAY
PROFESIONAL DE NIVEL INFERIOR
A LA SUPERIOR, CAPACITACION
PARA GUIAS TURISTICOS,
COCINEROS Y OTRO PERSONAL
DE HOTELES Y RESTAURANTES

Figura 9 Cadigo de Actividad

Fuente: Clasificacidon Nacional de Actividades Econdmicas

Al enfocarse en el mercado educativo gastronémico se debe mencionar que en
la actualidad la gastronomia ha tomado una importancia relevante en el
mercado turistico, ya que anclados van logrando un aporte a la matriz
productiva y a la economia del pais.

Los cambios a pasos agigantados que ha vivido nuestra sociedad a nivel
econdmico, politico, cultural y laboral, obligar a realizar innovaciones urgentes
en la formacion profesional de los jovenes de hoy que buscan un futuro cierto
para el mafiana, enfocandose en las exigencias del mercado actual y
apuntando a la revalorizacién y preservacion del patrimonio gastronémico con
un vision sustentable que permite reconocer el origen de histérico de nuestros
ingredientes culinarios, asi como las respectivas técnicas de elaboracion, con
el fin de insertarse en un contexto que aporte en el desarrollo local de la
sociedad.

La Gastronomia como servicio busca encajarse en una de las Carreras
Productivas que ofrece la Academia con el fin de que sus profesionales puedan
desempefarse en cargos relevantes como Chefs, emprendedores de sus
propio negocios, colaboradores en empresas de Servicios de Alimentos y
bebidas, y a través de estos puedan demostrar con habilidad, innovacion y
creatividad, la rigueza gastronémica que oferta el Ecuador, sus regiones y

paises del mundo entero.
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3.10.2.1. TAMANO DE LA INDUSTRIA

Al realizar la investigacion y analisis sectorial de establecimientos de alimentos
y bebidas del pais, por lo que el (INEC) Instituto Nacional de Estadisticas y
Censos determina que el 36.9% de los establecimientos del pais se dedican a
esta actividad, la elaboracion de productos relacionados con alimentos y
bebidas representa el 7.7% del (VAB) Valor agregado bruto dentro del (PIB)
Producto Interno Bruto.

Dentro de division manufacturera prevalece la elaboracion de productos de
panaderia y en los servicios predominan los establecimientos dedicados a
servicios de restaurante. A escala provincial el porcentaje de establecimientos
de alimentos y bebidas en Guayaquil es de 24.7%, Pichincha el 19.5% y
Manabi el 7.5% y se convierte en una alternativa laboral que genera fuentes de
empleo a profesionales de la rama gastrondmica aportando de esta manera al
desarrollo econdmicos y social del pais. (INEC, 2012).

A principios del siglo 20 los ecuatorianos seguimos el gusto por la comida
francesa, en el siglo XVI por la comida espafiola por temas de conquista, en la
actualidad el Ecuador busca trascender con gastronomia propia, con productos
que nos permitan ser reconocidos como el Pais de los Sabores a nivel mundial,
y es asi que se busca incluir en nuestras preparaciones los productos que
caracterizan a nuestro pais como el camaron, chocolate, maiz, atun, el
banano, aji entre otros.

La gastronomia ecuatoriana se caracteriza por una gran variedad de sabores y
aromas los cuales se funden en un elemento esencial llamado calidad.
(Ministerio de Turismo, 2014).

Esta oferta se ha incrementado en vista de que “el Ecuador ha sido
posicionado como destino gastronomico, promoviendo la diversidad de los
productos nacionales y la tradicion culinaria del pais que emerge con nuevos
sabores para el paladar de los turistas en el mundo” (MINISTERIO DE
TURISMO, 2015)

Es una razon importante para que el mercado gastrondémico se vea rodeado de
profesionales de calidad, con actitud proactiva y con capacidad de lograr
emprendimientos exitosos que aporten al desarrollo econémico del pais y que
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permitan sacar a flote la rigueza gastrondmica del Ecuador a través de sus
sabores y aromas.

Las franquicias son una excelente alternativa empresarial para el profesional en
Tecnologia Superior en Gastronomia que busquen emprender a una bajo
presupuesto con el fin de fomentar el progreso de pequefias y medianas
empresas del pais. Segun informe de la Camara de Comercio Ecuatoriana
Americana las franquicias en gastronomia llegan al 36% y se cuenta con 146
franquicias en total, 22 Nacionales y 124 Internacionales y son reguladas y
controladas por (AEFRAN) Asociacion Ecuatoriana de Franquicias. En su gran
mayoria son franquicias de estados unidos en un 46%, seguido de empresas
ecuatorianas en un 17% y finalmente por empresas colombianas en un 15%.
(Perfil de Mercados de Franquicias en Ecuador, 2012)

En la Figura No. 10 se detalla el listado de las franquicias ya posicionadas en el

pais.

LISTADO DE FRANQUICIAS LISTADO DE FRANQUICIAS
Ciudad __ Origen Franquicia Ciudad | Origen
AMERICAM DELI Quito Venezuela POLLO TROPICAL (Guayaguil EE.UL.
\APPLEBEE"S Quito EE.ULIL. RADISSON (Cuito EE.UL.
\ARCHIE"S Quito Colombia QUIZNOS (Cuito EE.UL.
ASTRID Y GASTON Quito Peri SAKE RESTAURANTS (Quito Ecuadar
BASKIN ROBBINS Quito EE.ULL SEGLUNDO MUELLE (Quito Perd
BEST WESTERMN {Quito EE.ULL SHERATON FOUR POINTS (Quito Colombia
BOP PAN ‘Guayaquil |Ecuador SNOBIZ Guayaquil EE.UU.
BURGUER KING Guayaquil |EE.ULL SOLO EMPANADAS (CQuito Argentina
CEVICHES DE LA RUMINAHUI {Quito Ecuador SUBWAY (Quito EE.UU.
CHINA WOK (Guayaquil |Perd SUPER COFFEE (CQuito Colombia
CHURRIN CHURROMN (Guayaquil |Ecuador SUSHI ITTO (Quito M éxico
COFFEE NEWS {Quito Canada SWISS HOTEL (Ouito Suiza
CREPES & WAFLES {Quito Colombia T.G.l. FRIDAY'S (Cuito EE.UL.
DOMINOS PIZZA {Quito EE.ULL. TACO BELL (Quito EE.LUU.
DUNKIN' DONUTS ‘Guayaquil [EE.ULL TONY ROMA'S (Quito EE_LL.
ESPRESSO AMERICAND Quito EE. UL TROPI - BURGUER (Ouito Venszuela
GET NUTS {Quito Costa Rica YOGURT PERSA (Guayaquil Ecuadar
HILTON {Quito EE.UU. HOLYDAY INN (Quito EE.UU.
HOWARD JHOMSOM INN HOTELES (Guayaquil |EE.UU. KOKTELITOS Guayaguil Ecuador
1W.MARRIOTT AMAZONAS HOT {Quito EE.UU. LA CANOA Guayaguil Ecuador
UUAN CHICHERO (Guayaquil |Venszuela YOGURTITO Guayaquil Ecuadar
KFC Quito EE.LUL. CAFE TOSTION (Quito Colombia
MCDONALD'S {Guayaguil |EE.UL. CHILLI'S Guayaguil EE.LUU.
MIMOS [Quito Colombia JUAN VALDEZ Quito Colombia
MIMI MELTS Quito EE.LIL. HAMBURGUESAS EL CORRAL [Quito Colombia
PAPA JOHN'S {Quito EE.UU. Estimaciones: FCG (Ecuador) y AEFRAN. Estimaciones al 2012
PIMS Quito Ecuador
PIZZA HUT (Quito EE.UU.
POLLO CAMPERO [Quito Guatemala

Figura 10 Distribucién de franquicias Ecuador

Fuente: Camara de Comercio Ecuatoriana Americana
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Como se puede verificar la gran mayoria son empresas de alimentos, bebidas y
hospedaje, es un claro ejemplo del crecimiento que ha tenido el sector
gastrondmico en el pais, lo cual es un impacto favorable para los profesionales
formados en esta disciplina ya que se presentan alternativas de insercion

laboral y emprendimiento

3.10.2.2. CICLOS ECONOMICOS

La Carrera de Tecnologia Superior en Gastronomia comprenderd de 5
semestres, que deberan ser tomados de manera presencial con horarios que
se acoplan a la necesidad del estudiante, horario matutino de 08h00 a 12h00 o
en el horario nocturno de 18h00 a 22h00 de lunes a viernes.

Los ciclos semestrales se dividen en dos periodos estratégicamente
analizados, el primero inicia a mediados del mes de abril y concluye a
mediados de mes de septiembre, se puede considerar que es este es un
periodo con movimiento y demanda normal. El siguiente ciclo inicia a mediados
del mes de octubre y concluye a mediados del mes de marzo, este es el
periodo que mas demanda de estudiantes se tiene ya que se contempla como
estudiantes potenciales a todos aquellos que han concluido sus estudios de
bachillerato en el mes de agosto y han rendido sus pruebas de aplicacién a
Universidades del estado en el mes de Septiembre.

3.10.3 ANALISIS DEL MERCADO

El mercado internacional cada vez abre mas las puertas a los sabores
ecuatorianos, es asi que existen varios Chefs emprendedores que se motivaron
por trasladar la riqueza culinaria ecuatoriana hacia otros lugares del mundo, lo
cual motiva a los jovenes que gustan y ver en la gastronomia una forma de vida
aplicando una alternativa creativa e innovadora. Las propuestas gastronomicas
no solo se quedan en América, avanzan ya por el mercado europeo y hasta
Shangai-China donde hace poco el Chef Julio Monar abrié las puertas de
restauran Wawa Mama en donde se puede degustar la cocina nacional

ecuatoriana con estandares y calidad internacional. (Veintimilla , 2017)
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El mercado objetivo para la propuesta de la creacién de la Carrera de
Tecnologia Superior en Gastronomia estard enfocado principalmente al
segmento comprendido de hombres y mujeres bachilleres entre 17 y 25 afios,
radicados en el contexto geografico de la Capital de la Republica, de un nivel
socioeconémico medio-bajo que persigan una formacion académica que
permita insertarse en el ambito laboral tomando en cuenta que estas Carreras
Tecnologicas de mandos medios abren un péndulo de accién concordante con
el cambio de la Matriz Productiva. El desafio que propone este mundo
globalizado apunta hacia la competitividad de profesionales con una formacion
académica de alto nivel cuyos postulados se orienten al desarrollo arménico del
Ecuador.

De un total de 17.000 estudiantes que concluyen su bachillerato a nivel
nacional aproximadamente el 40% corresponden a Pichincha y el 12.5% de
ellos se matricula en nuestra Institucion en el primer nivel de cualquiera de
nuestras 10 ofertas académicas, es decir entre 850 y 870 estudiantes ya sea
en jornada matutina y nocturna.

Segun datos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC), al Censo
realizado al 2010 se verifica que el nimero de jovenes entre 19 y 25 afios que
habitan al Norte de Quito, mismos que seran considerados nuestros
potenciales clientes, se apunta hacia jovenes del norte de Quito, en base a los
datos de referencia de matriculados en todas las careras en los semestres

anteriores. Ver tabla No. 1.

Tabla 1

Estadisticas de Hombres y Mujeres Norte de Quito
BARRIO HOMBRES MUJERES TOTAL
Cotocollao 3090 3530 6620
Ponceano 5159 5651 10810
Comité del Pueblo 4022 4053 8075
Condado 6093 6214 12307
Carcelén 4354 4489 8843
Pomasqui 2126 2167 4293
San Antonio 2144 703 2847
Nono 177 156 333
Calacali 357 346 703

27522 27309 54831

Tomado de: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos 2010
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Del total de 54831 jovenes de entre 19 y 25 afios que habitan al norte de Quito
aproximadamente el 1.55% es decir 850 personas serian la posible demanda a
inscribirse en el Instituto Cordillera sobre todo considerando el historial de
estudiantes que al momento estudian otras carreras en la Institucién y habitan
en este sector, de ese porcentaje aproximadamente el 0.1% es decir 55
estudiantes en la Carrera de Gastronomia en el primer semestre, segun datos
de referencia tomados de otras instituciones que ofertan esta carrera y a
informacion recogida de la Institucion en donde se confirma que un 99.9% de

estudiantes actuales habitan en el norte de Quito y sus alrededores.

3.10.4. ANALISIS DE LA COMPETENCIA

En la ciudad de Quito la oferta Académica de tercer nivel enfocada al Area
gastrondémica es muy amplia, se cuenta con Instituciones como la Universidad
Tecnologica Equinoccial, Universidad de las Américas, Universidad San
Francisco, Universidad Internacional, Universidad de Especialidades Turisticas,
Universidad de los Hemisferios; y asi también la oferta Tecnoldgica de los
Institutos ITHI, Cenestur, Instituto Superior Mariano Moreno (ISMM) también se
ofertan cursos de Arte Culinario como Culinary Trainer School (CTS), Escuela
Gastronémica Ecuador, Escuela de Arte Culinario (GEAC), Culinary Art School,
entre otros, todos ubicados en la ciudad de Quito, por lo que se ha realizado un
estudio comparativo de los servicios que brinda la competencia en relacion a
nuestra Institucion tanto en precios, servicios, trayectoria y demas. Ver tabla
No. 2
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Tabla 2
Cuadro Corporativo de la Competencias en trayectoria y estudiantes
NRO.
VALOR TIEMPO EN EL ESTUDIANTES ~ {PROMEDIO
INSTITUCION SEMESTRAL [MENSUALIDADES|FORMAS DE PAGO |DURACION, TITULO OTORGADO MERCADO | UBICACION|GASTRONOMiA PORNIVEL
Insttuto Tecnologico EFECTVOITARJETA
Internacional ITH! $ 106100)$ 176,80 [CONRECARGO (3 A0S~ [TECNOLOGO EN GASTRONOMIA 15.A0S NORTE k) 5
Insttuto Tecnologico Superior de EFECTIVOITARJETA TECNOLOGO EN GESTION DE
Turismoy Hoteleria CENESTUR | 85000 ($ 141,66 {CONRECARGO 3OS |ARTE CULINARIO 30AR0S SUR k)] 5
EFECTVOITARJETA2 ANOS Y
Culinary Traingr School CTS ~ {$ 720,00 ($ 120,00 |CONRECARGO  [MEDIO  [CERTIFICACION CHEF (SETEC) 15AR0S CENTRO X0 L}
EFECTVOITARIETAL ANOS
Escuela de Are Cuinaio GEAC | 72500{$ 120,80 {CONRECARGO  [MODULOS |CERTIFICACION CHEF (SETEC) 9AN0S  NORTE 410 8
: ” : . |TECNOLOGO SUPERIOR EN
'C"jg:;:r;e(f;g'gg)'m SO genls 10920 |erEcTv aég%“ GASTRONOMAICERTIFIAON |~ 54105 MORTE -
SETEC

SEMESTRE | 55

Se puede determinar en la informacion anterior que en su gran mayoria la
competencia tiene una amplia trayectoria en el mercado educativo ofertando la
Carrera de Gastronomia, también se puede evidenciar que los servicios
adicionales a la culminacién de la carrera no complementan la satisfaccion total
del estudiante, el nimero de estudiantes por nivel van acorde a la expectativa
del ITSCO para el inicio de sus actividades en primer nivel, considerando que
esta oferta seria totalmente nueva en la Institucion.

Las Fuerzas de Porter es una herramienta que permitira determinar la
competencia existente de una forma global y real, asi también permitira
identificar las mejores estrategias para lograr un objetivo eficiente y rentable.
Se detalla a continuacién las 5 fuerzas de Porter aplicados al Instituto Cordillera

con la nueva oferta Académica de Gastronomia.

Amenazas Nuevos Entrantes.- Una de las amenazas que se han considerado
es la Creacion de las Universidades Tecnologicas que el gobierno actual tiene
como propuesta es su plan, ya que existe la posibilidad de que los estudiantes
se inclinen por dichas Instituciones que son gratuitas.

Competidores Actuales.- Se refiere a las Instituciones Tecnoldgicas Superiores
gue se encuentran acreditados por el CEAACES vy ofertan la misma alternativa
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académica de estudio que el Instituto Cordillera, ya que las condiciones y
beneficios son similares a los nuestros, sin embargo de esta competencia se
puede aprovechar para crear una ventaja competitiva en relacién a los demas
con el fin de marcar una diferenciacion en el mercado, misma que son los
precios de inversion, los afios de trayectoria, el reconocimiento a nivel nacional
y la calidad educativa reconocida.

Clientes.- La situacion econdmica actual direcciona a que muchos estudiantes
de bachillerato se enfoquen en la continuidad gratuita de sus estudios
superiores, por lo que afectaria directamente a la Institucion al disminuir la
demanda de los postulantes, sin embargo es importante y fundamental la
trayectoria Institucional y sus costos bajos para que los potenciales clientes se
decidan por Cordillera.

Proveedores.- Se cuenta al momento con proveedores que ofertan las mejores
alternativas de calidad, precio y cumplimiento en cuanto a estrategias
publicitarias, de suministros y demas, permanentemente se esta buscando las
mejores opciones que permitan satisfacer oportunamente los requerimientos.
Asi también se contara con una planta docente de Profesionales en la rama a
tiempo completo, en relacién de dependencia, mismo que sdélo podran brindar
sus servicios profesionales a la Institucion, motivandolos permanentemente con
capacitaciones y salarios competitivos en relacion al mercado laboral.

Servicios Sustitutos.- En Quito existen varias Instituciones que ofertan cursos
rapidos de gastronomia, ofreciendo al estudiante simplemente una certificacién

en corto tiempo. Ver Figura N°11
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Amenazas

es Techoldgicas

Servicios Clientes

Sustitutos B

Instituciones
Pobli

Proveedores

Docentes calific:

Figura 11 Fuerzas de Porter

Elaborado por: Friktzia Mendoza 2017

La competencia enfocada hacia ofertar la Carrera de Gastronomia,
Universidades, Institutos, Cursos presenciales cortos, cursos on line, entre

otros, son varios.

3.10.5. ANALISIS FODA

El analisis FODA es el estudio de la situacién de una empresa a través de sus
Fortalezas, Debilidades, Amenazas y Oportunidades buscando de esta manera
planificar estrategias futuras.

Fortalezas

Se consideran a las situaciones positivas de la empresa y tratan de recursos
gue permiten garantizar el cumplimiento de la gestion y objetivos de la
organizacion.

Debilidades

Se consideran a los obstaculos que impiden que los objetivos se cumplen en
los plazos establecidos.

Oportunidades
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Se consideran a los elementos o factores externos que apoyan al cumplimiento
de los objetivos de la organizacion.

Amenazas

Se consideran a aquellos elementos que dificultan la ejecucion de los objetivos

de la organizacion

Determinaciéon del FODA del ITSCO
Se detalla a continuaciéon el Analisis FODA del ITSCO, enfocado en la

propuesta. Ver Tabla No. 3

Tabla 3
Analisis FODA
FORTALEZAS DEBILIDADES
Escasos convenios con Instituciones
Apoyo incondicional por parte de | publicas y privadas para la realizacién de
las autoridades de la Institucion practicas profesionales
Pocos docentes especializados en el
Campus Brasil cuenta con dos area gastrondmica que cubran la
laboratorios de gastronomia demanda de estudiantes o
p
4
L
|_
<
Precios accesibles . . : n
Se realizara el convenio requerido para %
< |Acreditacion Institucional que los Tecndlogos en Gastronomia =
O | reconocido por el Consejo de obtengan la Certificacion de la Secretaria *<ZE
8 Educacion Superior (CES) y la Técnica de Sistema Nacional de <
v | SENESCYT Cualificaciones y Capacitacién
%) Malla curricular propuesta acorde prOfeSSéO{i]::]éSeintgs, ?;Irfg;:ggg ?;e ya
< | alas necesidades actuales del Institucion
<Z( mercado '
Ser reconocidos a nivel nacional
por la trayectoria de 24 afios de
servicio Institucional
OPORTUNIDADES AMENAZAS
. ., o
Carrera sujeta a aprobacion por Z
organismos de Control de Instituciones L
Precios altos de la competencia de Educacion Superior (IES) x
Insercién laboral de nuestros Cambios continuos en el Reglamento %)
profesionales en empresas Académico de Educacion Superior (CES, ‘3
privadas CEAACES, SENESCYT) ~<Z:
Profesionales con alternativas de | Posible creacion de las Universidades <
emprendimiento Tecnolégicas por parte del Estado
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DEFINICION DE LA ESTRATEGIAS GENERICAS DEL PROYECTO

FA: Las Autoridades de la Institucion han brindado su total apoyo y confianza
en la nueva propuesta Académica de la Carrera de Tecnologia en gastronomia,
por lo que gestionaran la certificacion de la SETEC, con la que ya se cuenta en
otras carreras de la Institucion, con el fin de complementar nuestra oferta.

FA: Al proponer una malla curricular acorde a las necesidades del mercado y
estar a expensas de la aprobacion por los Organismos de Control, podremos
seqguir verificando las nuevas alternativas que podrian incluirse ante la
aprobacion definitiva.

DO: Al contar con pocos convenios institucionales para las respectivas
practicas profesionales y enfocandonos a que el profesional Tecndélogo
gastronomo se inserte laboralmente en empresas privadas y publicas, se
gestionara para llegar a acuerdos que permitan cumplir los dos objetivos.

DA: La ausencia de pocos docentes especializados en el Area gastronémica
atado a la posible creacién de Universidades Tecnolégicas del Estado,
permitira que la demanda de profesionales crezca y nos permita realizar

reclutamientos idéneos de calidad.

3.10.6. ESTRATEGIAS DE MERCADO

3.10.6.1. CONCEPTO DEL PRODUCTO O SERVICIO

Es importante recordar definiciones que se involucran con el giro del negocio y
con el proyecto que se estd proponiendo. La educacion es un servicio que
puede medirse y evaluarse a través de la satisfaccion del cliente y el
cumplimiento de sus expectativas, asi también es considerada aquella accion
gue se realiza en beneficio de nuestros clientes, en este caso los estudiantes.
Dentro de sus principales caracteristicas estdn que esta asociado a la
satisfaccion de una necesidad y siempre interviene el cliente en su generacion.
El nuevo producto anclado del servicio que se ofertard en el ITSCO es la
Carrera de Tecnologia Superior en Gastronomia, para lo cual se ha disefiado la

propuesta curricular de acuerdo a las necesidades del mercado actual,
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buscando la innovacion, la creatividad y el impacto que tendra en el mundo
competitivo laboral, por lo que, el Perfil del Profesional en Tecnologia Superior
en Gastronomia estd enfocado en suplir los requerimientos de servicios
gastrondmicos que exige el turismo nacional e internacional y las empresas de
servicios proveedoras del mismo, por lo que, el Tecnbdlogo Superior en
Gastronomia al finalizar su formacion académica contara con capacidades en
el ambito cognitivo es decir todo lo concerniente al conocimiento enfocado al
area de su especialidad, procedimientos intelectuales y conductas que
emanan procesos; el &mbito procedimental mismas que son las acciones que
facilitan el logro del objetivo propuesto basado en los conocimientos del area
gastrondémica y por ultimo el ambito actitudinal, que tiene que ver con el
comportamiento del individuo al desempefiarse en su entorno laboral. Ver
Anexo 2 Perfil del Tecno6logo en Gastronomia.

La Malla Curricular ha sido disefiada bajo un analisis real de las necesidades
del entorno laboral, del mercado competitivo y de los requerimientos de la
industria gastrondmica, asi como también la necesidad de conocimiento del
estudiante con el fin de desenvolverse de manera exitosa en su Area de

formacién. Ver Tabla No. 4



Tabla 4

Malla Curricular Carrera de Gastronomia

|Gastronomia

Malla Curricular

Cor
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TRABAJO |TRABAJO |TRABAJO Total
Periodo 1 H/semana |DOCENTE [PRACTICO |AUTONOMO|In Situ |Asignatura
Inglés | 3 21 42 42 63 105
BASICAS Ofimética Béasica 2 14 28 28 42 70
Matematicas 3 21 42 42 63 105
Manipulacion Higiénica de
Alimentos y Nutricion 4 28 56 56 84 140
Cultura Nacional
gastronémica 4 28 56 56 84 140
PROFESIONALES|Bases de Panificacion 4 28 56 56 84 140
Total actividades de
aprendizaje 20 140 280 280 420 700
Practicas 200 200
Titulacién 0 0
Total Semestre 900
TRABAJO |TRABAJO [TRABAJO Total
Periodo 2 H/semana |DOCENTE [PRACTICO |AUTONOMO|In Situ |Asignatura
Inglés Il 3 21 42 42 63 105
Inteligencia Emocional 2 14 28 28 42 70
BASICAS Contabilidad General 3 21 42 42 63 105
Técnicas Culinarias 4 28 56 56 84 140
Cocina Basica 4 28 56 56 84 140
PROFESIONALES [Procesamiento Carnico 4 28 56 56 84 140
Total actividades de
aprendizaje 20 140 280 280 420 700
Practicas 200 200
Titulacion 0 0
Total Semestre 900
TRABAJO |TRABAJO |TRABAJO Total
Periodo 3 H/semana |[DOCENTE |PRACTICO |AUTONOMO|In Situ [Asignatura
Inglés Il 3 21 42 42 63 105
Fundamentos de la
Investigacion 2 14 28 28 42 70
Costos y Presupuestos de
BASICAS A&B 2 14 28 28 42 70
Pasteleria y Reposteria 3 21 42 42 63 105
Manipulacion Higiénica de
Alimentos 2 14 28 28 42 70
PROFESIONALES|Cocina Nacional 4 28 56 56 84 140
Organizacién y Gestion de
TITULACION |Eventos 4 28 56 56 84 140
Total actividades de
aprendizaje 20 140 280 280 420 700
Préacticas 200 200
Titulacion 0 0

Total Semestre

900
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TRABAJO |TRABAJO [TRABAJO Total
Periodo 4 H/semana [DOCENTE [|PRACTICO |AUTONOMO|In Situ |Asignatura
Inglés IV 3 21 42 42 63 105
Gestion del Talento Humano 2 14 28 28 42 70
BASICAS Compras y Adquisiciones 3 21 42 42 63 105
Etiqueta y Protocolo en el
PROFESIONALES|Sector de Servicios 4 28 56 56 84 140
Cocina Latinoamericana 4 28 56 56 84 140
TITULACION |Proyectos 4 28 56 56 84 140
Total actividades de
aprendizaje 20 140 280 280 420 700
Practicas 100 100
Titulacion 100 100
Total Semestre 900
TRABAJO |TRABAJO [TRABAJO Total
Periodo 5 H/semana |DOCENTE [PRACTICO |AUTONOMO(In Situ |Asignatura
Inglés V 3 21 42 42 63 105
BASICAS Emprendimiento 3 21 42 42 63 105
Enologia 3 21 42 42 63 105
Cocina Europea 4 28 56 56 84 140
PROFESIONALES [Seguridad Industrial 4 28 56 56 84 140
TITULACION [Marketing de Senicios 3 21 42 42 63 105
Total actividades de
aprendizaje 20 140 280 280 420 700
Préacticas 60 60
Titulacién 140 140
Total Semestre 900
In situ 2100
TD 700
TP 1400
TA 1400
TOTAL H/APRENDIZAJE 3500
Total Actividades
aprendizaje 3500
Préacticas 760
Trabajo Titulacién/Examen
Complexivo 240
Total Carrera 4500

CAMPOS DE FORMACION

Adaptacién e Innovacion
tecnoldgica

Integracion, saberesy
cultura

Fundamentos Tedricos

Comunicacién y Lenguajes
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Adicional a la propuesta curricular innovadora adaptada al mercado nacional,
su formacion sera avalada con la Certificacion de la Secretaria Técnica del
Sistema Nacional de Cualificaciones Profesionales (SETEC), misma que abrira
puertas a mejores oportunidades laborales que permitan insertar en la sociedad
profesionales altamente competentes en el area gastronémica y de esta
manera potenciar el sector turistico gastrondomico del pais, la diferenciacion de
nuestro servicio se enfocara en sus clases presenciales y en entornos virtuales,
mismos que permitiran al estudiante actualizarse en medios tecnoldgicos

modernos que exige la sociedad actual.

3.10.6.2. ESTRATEGIAS DE DISTRIBUCION

El Instituto Cordillera pensando en el futuro de los profesionales Tecnologos ha
establecido un convenio educativo con la UTPL, mediante el cual los
estudiantes podran culminar sus estudios de Tercer Nivel en Licenciatura en
Gastronomia, con los beneficios que aplica el mismo, asi también ha
concretado un convenio con la Universidad Internacional Rioja (UNIR), con el
fin fundamental de incentivar a los estudiantes mejor evaluados y becarlos con
sus estudios de Tercer Nivel, asi también ampliar este beneficio al personal
docente y administrativo de la Institucibn que se enfoque en continuar sus
estudios de Cuarto Nivel.

Los 5 Campus del ITSCO permitiran informar a los posibles estudiantes sobre
las alternativas, beneficios, horarios, costos y todo lo referente a la Carrera de
Gastronomia, detallando que su Campus de accion sera el Edificio Brasil
ubicado en las calles Brasil y Zamora, lugar en donde se encuentran las aulas
para las clases presenciales y los laboratorios para las clases practicas.

Contar con canales de distribucién estratégicos permite que las empresas de
servicios logren una ventaja competitiva y abre las puertas a que el negocio
crezca de manera acelerada y eficiente y sobre todo que el cliente identifique
claramente al producto, los servicios y sobre donde se lo puede solicitar, para
lo cual a través de las estrategias de distribucion se detallard claramente la
ubicacion de la Institucion, la via y los medios adecuados para llegar sin

dificultad. Se ubicara una Valla publicitaria esquinera en las calles principales
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(Brasil y Zamora) que direcciona hacia el Campus Brasil en donde se
desarrollard la Carrera de Gastronomia.

El ITSCO, al ser una empresa que ofrece servicios educativos, se enfoca en la
atencion y servicio personalizado cuando el posible estudiante acude a nuestra
instalaciones en busca de asesoramiento, de igual manera se lo hace
telefébnicamente brindando al interesado toda la informacion que requiera, para
lo que las personas que tiene el contacto directo con los interesados seran
capacitados de manera permanente con el fin de bridar un servicio eficiente y

de calidad.

3.10.6.3. ESTRATEGIAS DE PRECIOS

Con el propésito de definir el precio de la nueva oferta académica que lanzara
el ITSCO, deberan considerarse ciertos puntos importantes:

v' Factores externos e internos que puedan afectar o beneficiar a la
compafiia al definir el precio, mismas que permitan ser competitivos en
el mercado, se enfoquen a una rentabilidad a corto plazo y que la oferta
pueda mantenerse firme en su propdsito, se tomard en cuenta la
inversidn que se realice para iniciar el proyecto, asi como los costos y
gastos incurridos y el tiempo de recuperacién y de rentabilidad.

v" Observar los precios que utiliza la competencia, con el fin de poder
realizar una comparacion real

v' Ventajas y desventajas

Al determinar los precios que el estudiante debera invertir en su preparacion
Tecnologica en la Rama Gastrondmica, debera ser analizado en relacion a la
inversion que actualmente realizan los jovenes que se preparan en las distintas
Carreras que el ITSCO oferta, su pension promedio mensual de la Carrera mas
costosa en la actualidad que es la de Turismo con un valor de usd 109.20 de
pension la cual se deberia mantener considerando el uso diario de los
laboratorios de gastronomia; Aun asi, presentariamos una oferta académica
relativamente conveniente en relacion a los precios de la competencia. La

ventaja se manifiesta en que se mantendra la vision de que en el ITSCO se
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forman profesionales realizando una inversion relativamente accesible, idea y
realidad posicionada en los clientes a través de los afios. La desventaja es que
manteniendo esta linea, no podemos exceder nuestros precios de manera
repentina, ya que puede ocasionar un impacto negativo en los posibles
postulantes.

Las formas de pago son accesibles y rapidas ya que se permite el pago
mensual en efectivo de aranceles prorrateado a 6 meses, valor que incluye el
pago del semestre completo mas las asignaturas adicionales optativas. El pago
lo habilita el estudiante a través de la pagina web Institucional con su
respetiva clave de acceso y en 24 horas puede acercarse a la Institucional
financiera con la que se mantiene el convenio a realizar su pago permitiendo
solamente el numero de cédula del estudiante para hacerlo efectivo.

En su lugar, la competencia oferta formas de pago del semestre completo, o
con tarjeta de crédito incluyendo un 7% de interés adicional, lo cual permite que
el ITSCO tenga una alternativa atractiva y comoda de pago que los estudiantes
aprecian y prefieren.

Una de las estrategias institucionales es la facilidad y precios bajos que
presenta el ITSCO a sus postulantes con el fin de captar mas estudiantes que
busquen la oportunidad de continuar con su formacién, sobre todo
considerando la ventaja competitiva de un Instituto Acreditado al 91% por los
Organismos de Control y con una excelente trayectoria Institucional del 24 afios
de experiencia, lo cual lo hace diferente a los demas; por lo que se ha realizado
en andlisis comparativo con Instituciones que ofertan la misma carrera,

horarios, precios, y demas. Ver Tabla No. 5
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Tabla 5
Cuadro Corporativo de la Competencia
VALOR
INSTITUCION SEMESTRAL [MENSUALIDADES|FORMAS DE PAGO [DURACION TITULO OTORGADO HORARIOS UBICACION
Instituto Tecnoldgico EFECTIVOITARJETA
Intemacional ITHI $ 1.061,00($ 176,80 |CONRECARGO |3 ANOS TECNOLOGO EN GASTRONOMIA [MATUTINO/NOCTUNO [NORTE
Instituto Tecnolgico Superior de EFECTIVOITARJETA TECNOLOGO EN GESTION DE
Turismo y Hoteleria CENESTUR |$ 850,00 | $ 14166 |CONRECARGO  [3ANOS ~ |ARTE CULINARIO MATUTINO/NOCTUNO [SUR
EFECTIVOITARJETA2 ANOS Y MATUTINO/NOCTUNO/I
Culinary Trainer School CTS $ 72000($ 120,00 (CONRECARGO ~ |MEDIO  |CERTIFICACION CHEF (SETEC)  [NTENSNVO CENTRO
EFECTIVOITARJETA
Escuela de Arte Culinario GEAC |$ 725,00 | $ 120,80 [CONRECARGO  [1ANO  |CERTIFICACION CHEF (SETEC)  |MATUTING/NOCTURNO|NORTE
Inst " : ~ TECNOLOGO SUPERIOR EN
naluto Tecnologico SUperor ¢ gecon s ygonlerecive. [PANOS Y |GASTRONOMIAYCERTIFICACION MATUTINOINOCTURNGINORTE
Cordillera (ITSCO) MEDIO SETEC

De la misma manera se revisa el cuadro de las Carreras que oferta el ITSCO,
con el valor de matricula y pension, y se determina que las Carreras con una
inversion mas alta son las de: Disefio Grafico, Administracion Turistica y
Hotelera y Optometria por cuanto los estudiantes de las mencionadas carreras
cuentan con laboratorios totalmente equipados que permiten realizar
actividades practicas adicionales que complementan su formacion tecnolédgica
en su especialidad, lo que no sucede en las otras Carreras, por lo que se
mantendra el mismo valor para los estudiantes de la Carrera de Gastronomia

que aplicarian las mismas condiciones y beneficios. Ver Tabla No. 6

Tabla 6
Cuadro Comparativo de las Carreras del ITSCO

ANALISIS DE SISTEMAS 700 $55,00 $ 100,00 $70.055,00
DISENO GRAFICO 750 $55,00 $109,20 $81.955,00
MARKETING INTERNO Y EXTERNO 750 $55,00 $ 100,00 $75.055,00
ADMINISTRACION DE RECURSOS HUMANOS 900 $55,00 $ 100,00 $90.055,00
ADMINISTRACION BANCARIA Y FINANCIERA 550 $55,00 $100,00 $55.055,00
ADMINISTRACION INDUSTRIAL Y DE LA PRODUCCION 620 $55,00 $ 100,00 $62.055,00
ADMINISTRACION DE FARMACIAS 500 $55,00 $100,00 $50.055,00
ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA 590 $55,00 $109,20 $64.483,00
DESARROLLO DEL TALENTO INFANTIL 900 $55,00 $ 100,00 $90.055,00
OPTOMETRIA 450 $55,00 $109,20 $49.195,00
TOTAL ESTUDIANTES 6710 $688.018,00|
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3.10.6.4. ESTRATEGIAS DE PROMOCION

Actualmente se promociona un beneficio para los estudiantes que cancelen el
valor total del semestre por adelantado del 10% de descuento, sin afectar al
ingreso mensual de la Institucién ya que son un minimo porcentaje del 1% del
total de los estudiantes (6710), es decir (67) estudiantes que aplican esta
alternativa de pago, esta estrategia se convierte atractiva para algunos
estudiantes ya que la situacion econdmica de cada persona es diferente y lo
gue se busca es adaptarse a sus necesidades y posibilidades, alternativa que
se mantendria vigente con la nueva Carrera de Gastronomia.

La Institucién difundira a través de los medios promocionales la ventaja que
tendra el estudiante de formar parte de una Institucion con 25 afios de
trayectoria educativa y con Acreditacion de Organismos de Control a los
precios méas bajos del mercado, con la Certificacion de SETEC y sobre todo de
las innovadoras y cémodas instalaciones que les permitira desenvolverse en un

entorno integro y funcional.

3.10.6.5. ESTRATEGIAS DE COMUNICACION

La estrategia de difundir y comunicar a la comunidad sobre esta nueva oferta
académica sera en primera instancia de boca a boca, ya que en la actualidad
contamos con aproximadamente 7000 estudiantes a quienes permanentemente
se les informa de las novedades importantes de la Institucion, lo cual permitira
insertar jévenes interesados en la Carrera de Gastronomia.

Al ser un servicio educativo de calidad, no se puede poner en riesgo el prestigio
y renombre que ocupa el ITSCO a nivel nacional por lo que se aplicaran
mecanismos estratégicos que atraigan a estudiantes hacia la nueva propuesta.
En la pagina web Institucional, contaremos con un espacio exclusivamente
para las novedades, noticias, comentarios y sugerencias relacionadas con la
carrera de Gastronomia. Se involucrard a los estudiantes a participar con
articulos, fotos, novedades en el “Blog Gastronémico Cordillera” de manera que
nos mantengamos informados e informemos a la comunidad las cosas

importantes de nuestra Area.
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Semestralmente se realizara el “Show Cooking” Show de Cocina , que consiste
en la preparacion de platos varios frente a los comensales, con el fin de que
evidencien sus métodos, estrategias y su sabor, esta actividad sera la
demostracion de los estudiantes que concluyen el nivel de todas las
competencias y conocimientos adquiridos durante el semestre, difundiendo
estas actividades a padres de familia, amigos y estudiantes de bachillerato de
establecimientos educativos del norte de Quito, con el fin de irlos motivando
hacia su futura carrera profesional.

La informacion Institucional que se considera importante se la difunde a través
de publicidad bellow the line, sobre la linea, (BTL), pagina web, publicidad
movil, vallas publicitarias, anuncios radiales, y prensa escrita, asi también
material POP como son flyers, plegables, ferias estudiantiles y publicidad visual
en cada uno de los Campus del ITSCO buscando atraer jévenes que se
interesen en continuar sus estudios en la carrera de Gastronomia del ITCO,
con las ventajas innovadoras que la Institucion ofrece.

La pagina web Institucional, chat, correo electronico, redes sociales son un
apoyo adicional que permite interactuar con el cliente actual y el posible cliente
ya que a través de esta herramienta tecnolégica nos conectamos con las
personas interesadas y se busca satisfacer sus inquietudes y permitirles cubran
todas las expectativas generadas en cuanto al servicio.

Esta herramienta debe ser manejada con precaucion y cuidado por personas
altamente capacitadas, ya que debemos hacer sentir al visitante la sensacion
de encontrarse fisicamente en las instalaciones, al no cumplir los objetivos del
cliente potencial en red se corre el riesgo de perder esta negociacion.

Las estrategias de comunicacion deben ser utilizadas para la correcta difusion
y éxito del negocio, para lo cual es necesario identificar las estrategias de
penetracion y crecimiento del servicio. En primera instancia es importante dar a
conocer el nuevo servicio que brindara la Institucién, es decir la Carrera de
Gastronomia, para lo cual se utilizaran las siguientes:

Material impreso.- Se utilizaran flyers publicitarios, plegables, con toda la
informacion referente a la nueva Carrera, horarios, fecha de inicio, malla

curricular, perfil de egreso, campo ocupacional, mismos que seran entregados



37

a todos los interesados en ingresar al ITSCO y se realizaran volanteos en
lugares estratégicos del Sur, Centro y Norte de Quito.

Difusion radial.- Cufias publicitarias en horarios rotativos y estratégicos en
Grupo Canela, que permitan dar conocer de forma masiva las alternativas de
estudio del ITSCO, dandole mayor énfasis a la nueva oferta académica.
Material POP.- Es publicidad que genera permanencia de la marca en la mente
del consumidor y los mas utilizados son Esferograficos, lapices, cartucheras,
mochilas y toma todo, que seran entregados a los asistentes a los diferentes
eventos de promocion y a los estudiantes inscritos.

Redes Sociales.- Facebook, Instagram, Twitter, Pagina Web Institucional en
donde se difunda la informacion

Prensa Escrita.- Anuncio en grupo el Comercio en donde se difunda todas las
ofertas académicas de la Institucion, incluida la nueva, informando acerca de
horarios, fechas de inscripcion y demas.

Ferias.- Anualmente la Administracion de la Mariscal y otras Instituciones
organizan las ferias de Universidades que permite dar a conocer a los jovenes
bachilleres todas las opciones, Institutos y Universidades a las que se puede
acceder para continuar los estudios superiores, es ahi donde el ITSCO
participa con el fin de difundir todas nuestras ofertas académicas.

Publicidad Movil.- Contratar con la compafiia Imaginarios la difusién visual y
publicitaria de las Carreras que oferta la Institucién, dandole mayor énfasis a la
de Gastronomia en unidades de transporte publico que circulen por el Sur,
Centro y Norte de la Ciudad de Quito con el fin de atraer a futuros estudiantes y
padres de familia.

Vallas Publicitarias.- Es una estructura de publicidad exterior que se instalara
con la informacion de la nueva Carrera de Gastronomia del ITSCO, se la
ubicara en la Avenida América, por el Sector del Seminario Mayor ya que es un
lugar de gran afluencia de personas y llamara la atencion de los transeuntes.
Publicidad Edificios.-Las gigantografias son imagenes impresas en lona
preferentemente con medidas de acuerdo a la necesidad, en nuestro caso
seran de 5m de largo x 4m de ancho y se ubicaran en cada uno de los

Edificios de la Institucién y permitiran publicitar nuestras ofertas académicas
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especialmente la de Gastronomia, fechas de inscripciones, matriculas e inicio

de clases.

3.10.6.6. ESTRATEGIAS DE SERVICIO

La calidad y la actitud de servicio es lo que diferencia a una empresa de otra,
busca complacer y satisfacer al cliente en sus necesidades, requerimientos y
problemas con actitud positiva y con respuestas oportunas.

Existe en el ITSCO el Departamento de Bolsa de Empleos y Seguimiento a
Graduados que de manera constante emite informacion relevante para la
oportuna toma de decisiones en los procesos de actualizacién curricular. En
cada periodo académico planifica y ejecuta un encuentro de graduados y con el
sector productivo de bienes y servicios en donde se desenvuelven los
profesionales tecndlogos del ITSCO. Los resultados en las mesas de trabajo
son incorporados en los planes de mejora anuales, cuya ejecucion se evalla
permanentemente para alcanzar pertinencia, relevancia y calidad en la
formacion integral de los estudiantes.

De esta manera también se puede identificar a los Tecnodlogos que se han
insertado laboralmente acorde a sus competencias y se les oferta la
oportunidad de insertarse en empresas que nos solicitan profesionales
permanentemente.

La atencion del personal administrativo es completamente personalizada y
siempre se busca que el ambiente en que se desenvuelven los estudiantes sea
de calidad y calidez, con una atencién efectiva y oportuna a sus necesidades y
requerimientos.

El ITSCO, al ser un Instituto Acreditado por la SENESCYT, con 24 afios de
trayectoria académica formando profesionales de alto nivel, ha logrado
credibilidad y confianza tanto en jovenes como en padres de familia que han
vivenciado el crecimiento de sus hijos al ser formados en nuestra Institucién,
por lo que, el mantener, y mejorar las estrategias de calidad del servicio a los
estudiantes tanto actuales como nuevos, permitira seguir manejando los

estandares de calidad que satisfacen a los mismos, no solamente en el &mbito
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educativo académico, sino en todos los servicios que oferta la Institucion
internamente.

El ir innovando alternativas tecnoldgicas, que permitan a los postulantes
realizar sus requerimientos via internet, es uno de los mas importantes avances
en servicio que ha implementado el ITSCO, pensando siempre en la
importancia del tiempo de cada individuo y las facilidades de activar sus
solicitudes.

El compromiso de su gente, la calidad y calidez que se emana en cada uno de
los departamentos logran que las personas internas y externas que visitan la
Institucion se sientan parte de la familia Cordillera, por lo que de manera
semestral se realizaran capacitaciones relacionadas con el cliente, el servicio,
la actitud y la resolucién de efectiva de problemas que permitan desarrollar las
actividades de manera mas eficaz y eficiente, de la misma manera se llevar a
cabo evaluaciones semestrales de mediciéon de calidad de servicio con el fin de

identificar las debilidades y fortalezas y aplicar acciones oportunas.

3.11.6.7. PRESUPUESTO

Se ha realizado un analisis de los requerimientos necesarios para dar inicio al
funcionamiento de la Carrera de Tecnologia Superior en Gastronomia,
identificando cada una de estrategias que se utilizaran para un lanzamiento

exitoso y perdurable. Ver Tabla No. 7



Tabla 7

Presupuesto de Marketing Carrera Tecnologia en Gastronomia (ITSCO)
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ANO 1 ANO 2 1/2 ANO 3
ESTRATEGIA DE
COMUNICACION Y
PROMOCION 6to MES 12vo MES 18vo MES 24vo MES 30vo MES [a 30 MESES %
MATERIAL IMPRESO $ 150,00 $ 200,00 $ 500,00 $ 500,00 $ 1.400,00 $ 2.750,00 6%
DIFUSION RADIAL $ 250,00 $ 756,20 $ 1.100,00 $ 1.867,80 $ 2.800,00 $ 6.774,00 16%
MATERIAL POP $ 150,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 400,00 $ 900,00 $ 2.250,00 5%
REDES SOCIALES $ 100,00 $ 200,00 $ 300,00 $ 200,00 $ 900,00 $1.700,00 4%
PRENSA ESCRITA $ 450,00 $ 800,00 $ 1.900,00 $2.100,00 $ 2.700,00 $ 7.950,00 19%
FERIAS $ 200,00 $ 200,00 $ 200,00 $ 200,00 $ 600,00 $ 1.400,00 3%
PUBLICIDAD MOVIL $ 600,00 $ 850,00 $ 2.000,00 $ 2.000,00 $ 1.900,00 $ 7.350,00 17%
VALLAS PUBLICITARIAS $ 819,88 $ 1.700,00 $ 1.500,00 $ 3.500,00 $2.500,00| $10.019,88 23%
PUBLICIDAD EDIFICIOS $ 150,00 $ 300,00 $ 357,20 $ 300,00 $ 958,00 $ 2.065,20 5%
OTROS $ 90,80 $ 111,20 $ 92,20 $ 122,40 $ 120,00 $ 536,60 1%
TOTAL COMUNICACION
Y PROMOCION $ 2.960,68 $5.517,40 $8.349,40| $11.190,20] $14.778,00) $42.795,68 100%
ESTRATEGIA DE INCREMENTO
PRECIOS SEMESTRE 1| SEMESTRE 2 | SEMESTRE 3 | SEMESTRE 4 [ SEMESTRE 5 |ANUAL %
MATRICULA $ 55,00 $ 55,00 $ 58,00 $ 58,00 $ 61,00 $3,000 1,59%
ARANCEL MENSUAL $ 109,20 $ 109,20 $ 115,00 $ 115,00 $ 121,00 $6,000 1,59%
DESCUENTOS 10%
PAGO ANTICIPADO (1%
ESTUDIANTES) $ 65,52 $ 65,52 $ 69,00 $ 69,00 $ 72,60 $341,64| 10,00%
TOTAL ESTRATEGIA DE
PRECIOS $ 164,20 $ 164,20 $ 173,00 $ 173,00 $ 182,00 $856,40]  3,18%
ESTRATEGIA DE
DISTRIBUCION SECRETARIA | DIRECTIVOS | DIRECTORES | DOCENTES |ESTUDIANTES|OTROS TOTAL
wv
CAMPUS MATRIZ 55% 5% 5% 10% 20% 5% 100% g =
2 -9
] = 8 s
CAMPUS 1 (LOGRONO) 50% 5% 10% 15% 15% 5% 100% < § 23
Ewno g
<O
CAMPUS 2 (BRACAMORO 40% 5% 10% 20% 20% 5% 100% w o = g
o w
wlgd
CAMPUS 3 (BRASIL) 40% 2% 13% 20% 20% 5% 100% E 2o
N 2
838%
CAMPUS 4 (YACUAMBI) 40% 15% 10% 15% 15% 5% 100% § g =5
=
TOTAL ESTRATEGIA DE 2 3
DISTRIBUCION 45% 32%) 48%| 80% 90% 25%| 100,00% &
PRESUPUESTO VENTAS | $39.061,00 | $71.020,00 | $106.530,00 | $142.040,00 | $187.000,00 | $ 545.651,00
$3.124,88 $5.681,60 $8.522,40 $11.363,20 | $14.960,00 | $43.652,08
ANO 1 ARNO 2 1/2 ARO 3
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Las ventas son proyectadas en base a la informacién recabada en los puntos

de inscripcién, donde se determin6 que siempre el segundo semestre de cada

afo es el que mas demanda de estudiantes tiene ya que los nuevos bachilleres

se graduan en el mes de Julio y Agosto y se insertan inmediatamente a la

preparacion TecnolOgica, e inician su semestre en Octubre. Se ha considerado

un incremento optimista de 58 estudiantes promedio por semestre, sumandole

a este los estudiantes inscritos en niveles anteriores, estudiantes repetidos

(1%) y los que desertaron de la Carrera (4%), mismos que seran distribuidos en

jornada matutina y nocturna para iniciar actividad en las dos jornadas

establecidas. Ver Tabla No. 8

Tabla 8

Proyeccién de Ventas Carrera de Tecnologia en Gastronomia (ITSCO)

3.11. CONCLUSIONES

4% Valor total

Desercion- | Estudiantes | Nuevos [Estudiantes |Valor matricula |Valor total [Valor pension |Valor anual pension y

Semestres | Estudiantes [repetidos 1%| Inscritos |matriculados|por esdtudiante [matricula |mensual pension matricula
Ab18/Sep18 2 0 55 $55,00 $3.025,00 $109,20 $36.036,00 $39.061,00
Oct18/Mar19 4 1 48 100 $55,00 $5.500,00 $109,20 $65.520,00 $71.020,00
Ab19/Sep19 6 1 55 150 $55,00 $8.250,00 $109,20 $98.280,00 $106.530,00
Oct19/Mar20 8 2 56 200 $55,00 $11.000,00 $109,20 $131.040,00 $142.040,00
Abr20/Sept20 10 2 58 250 $58,00 $14.500,00 $115,00 $172.500,00 $187.000,00
Oct20/Mar21 12 3 59 300 $58,00 $17.400,00 $115,00 $207.000,00 $224.400,00
Abr21/Sept21 14 3 61 350 $58,00 $20.300,00 $115,00 $241.500,00 $261.800,00
Oct21/Mar22 16 4 62 400 $58,00 $23.200,00 $115,00 $276.000,00 $299.200,00
Abr22/0ct22 18 4 64 450 $61,00 $27.450,00 $121,00 $326.700,00 $354.150,00
$1.685.201,00

Se puede concluir con la importancia de aplicar estrategias de marketing en la

ejecucion de nuevos proyectos que permitan introducir el producto o el servicio

en el mercado dandole un giro de innovador, atractivo y necesario.




4. CAPITULO IV. OPERACIONES

4.1. ESTADO DE DESARROLLO

Esta nueva propuesta ha iniciado con la idea de brindar a los jévenes que
buscan un futuro prometedor a través de alternativas de estudio que les
permita aplicar su creatividad, innovacion y aporte al desarrollo econémico del
pais. El proceso de creacion de la Carrera en Tecnologia Superior en
Gastronomia se encuentra en su fase inicial, realizando el andlisis de la
competencia, la demanda, los precios, la ubicacién y analisis de la malla
curricular, pero sobre todo realizando el analisis de los requisitos que solicitan
los organismos de Control para presentar una nueva propuesta Académica a

Nivel Tecnoldgico.

4.2. DESCRIPCION DEL PROCESO

Figura 12 Descripcion del Proceso

El Instituto Tecnolégico Superior Cordillera es una Institucibn que brinda
servicios de Educaciéon de calidad en busca de la formacion de hombres y
mujeres cabales y éticos con capacidad intelectual y moral para poder
defenderse en la vida.
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De acuerdo a la figura N° 12 se detalla el proceso interno.

En primera instancia se difundir4 la nueva oferta académica de tecnologia
Superior en Gastronomia por todos los medios previstos con el fin de llegar a
los jovenes bachilleres que se interesen por continuar sus estudios en esta
rama.

Seguido de esto se apertura el periodo de inscripciones, para lo que los
postulantes deberan registrarse a través de los sistemas en linea y cancelar el
valor de la misma para aplicar a la prueba de admision.

Constando ya el estudiante en el listado de postulantes seré programada la
prueba de admisién, misma que se llevard a cabo en los laboratorios de
informatica de la Institucion.

Inmediatamente a las pruebas y una vez analizados los perfiles de los
postulantes por el Vicerrectorado Académico, se publicara el listado de los
estudiantes aprobados y admitidos.

Una vez publicada la lista de estudiantes aprobados, se procedera con el inicio
del proceso de matriculas ordinarias, para lo que los estudiantes deberan
cancelar los valores correspondientes en la cuenta del ITSCO y también
entregar un check list (lista de comprobacion) de documentos para su carpeta
individual. El proceso duraréa 8 dias.

Para los estudiantes aprobados que por distintas razones no pudieron
matricularse en las fechas establecidas, se apertura el proceso de matriculas
extraordinarias, mismo que durard 4 dias y en el cual el estudiante debera
cancelar un valor minimo adicional.

Una vez que se han matriculado los estudiantes definitivos, se procedera a la
distribucion de aulas en el Edificio Brasil, en donde funcionara la Carrera de
Gastronomia, y mismo que cuenta con 15 aulas que se comparten con la
Carrera de Turismo, de las cuales dispondremos de 2.

Asi también se realizara la distribucion de los 4 laboratorios de gastronomia
con los cuales cuenta la Institucion en los cuales hay la capacidad de 15
estudiantes por cada uno, mismos que seran compartidos con la Carrera de

Turismo
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Una vez definido el nimero de estudiantes se distribuira la carga horaria a cada
docente encargado. El proceso del periodo por iniciar concluye y se da inicio a
las clases.

El estudiante una vez concluido el tercer nivel y aprobados los créditos
respectivos podré iniciar sus précticas profesionales mismas que comprenden
800horas y se las realizard en empresas publicas y privadas con los que la
Institucién realizara los convenios respectivos.

El estudiante a inicios del quinto nivel iniciara su proceso de titulacidén por tesis
de grado o examen complexivo.

Todo estudiante que culminé de manera exitosa su proceso de titulacion
sustentara su proyecto o examen complexivo en el mes de octubre del 2021.
Se ha considerado un indice de desercion del 4% tomando en cuenta los datos
estadisticos de la Carrera de Turismo.

El profesional graduado en la Carrera de Tecnologia Superior en Gastronomia
sera contactado periédicamente con el fin de detectar si logré insertarse
laboralmente en su especialidad de formacion, de lo contrario el Dpto. de
Seguimiento a Graduados y Bolsa de empleo buscaran las mejores alternativas
laborales.

4.3. NECESIDADES Y REQUERIMIENTOS

En la actualidad por encontrarse vigente la Carrera de Turismo, se cuenta con
el equipamiento completo de 2 laboratorios de practicas de gastronomia, a lo
que de inicio se instalaran dos laboratorios mas que cumplirAan con los
requisitos necesarios, normas de seguridad e higiene y el equipamiento
necesario. La capacidad instalada del taller sera para 15 estudiantes maximo,
misma que permitird cubrir las necesidades de las dos Carreras.

Los insumos de laboratorios de gastronomia seran adquiridos al proveedor
Institucional Equindeca.

De la misma manera nos proveeremos de 4 docentes profesionales en el Area
Gastrondmica y 4 docentes generales a tiempo completo con el fin de cumplir

el requerimiento de las asignaturas del primer Nivel, de esta manera
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semestralmente se provisionard los docentes que se vayan requiriendo de
acuerdo al numeros de estudiantes y numeros de cursos aperturados.

A continuacidn se detalla el presupuesto necesario para los requerimientos
mencionados mismos que deberan ser adquiridos y realizados al iniciar la

actividad académica de la Carrera de Gastronomia. Ver Tabla No.9



Tabla 9

Requerimiento de Mobiliario de Laboratorios

CANTIDAD DESCRIPCION VALOR MERCADO
20|PLATOS TENDIDOS BLANCOS $133,33
20|PLATOS ONDOS $133,33
20|PLATOS DE POSTRE $83,33
20|PLATOS DE DEMOSTRACION $116,67
20| TENEDORES $83,33
20[CUCHILLOS $83,33
20|CUCHARAS PEQUENAS $75,00
20|CUCHILOS STEAK $108,33

2[{COCINA MODULO FOGONES PLANCHA-GRILL-LAVABO $2.500,00
4|EXTRACTOR DE OLORES $1.780,00
2|CAMPANAS $600,00
2|DUCTO DE METRO $250,00
2|REFRIGERADOR $2.640,00
2|HORNO $5.160,00
2|LAVABOS $800,00
2|ESTANTERIA 4 NIVELES $600,00
4|TABLAS DE PICAR $40,00
4[|CUCHILLOS DE PAN $30,00
4|CUCHARONES $30,00
4|MOLDES $24,00
4|CUCHARETAS $26,00
4|[ESPATULAS PASTELERAS $30,00
4|ESPATULA PLANCHA $30,00
4|MESAS DE TRABAJO $560,00
2|BOWL PEQUENO $6,00
2|BOWL MEDIANO $10,00
2|BOWL GRANDE $16,00
2|BANDEJA PEQUENA $8,00
2|BANDEJA MEDIANA $12,00
2|BANDEJA GRANDE $22,00
5|OLLAS DE 2 LITROS CON MANGO $300,00
5|OLLAS DE 10 LITROS CON MANGO $366,67
2|OLLAS DE 12 LITROS CON OREJAS $120,00
2|OLLAS DE 10 LITROS CON OREJAS $95,00
2|CUCHARONES DE 10 OZ. $35,00
2|CUCHARONES DE 8 OZ $30,00
2|MANGAS $12,00
2|LICUADORA PEQUENA $240,00
2|LICUADORA GRANDE $660,00
4[BATIDORES MANUALES METALICOS $440,00
4|RALLADORES $70,00
4[PINZAS PARA CARNES $40,00
2|MARTILLO ABLANDADOR DE CARNES $16,00
2|ABRELATAS $16,00
2|BOLILLO $18,00
4|CUCHARAS DE HELADO $30,00
2|LICUADORA DE MANO $380,00
2|JARA METALICA DE 3/8 DE LITRO $90,00
2|JARRA PLASTICO DE 1 LITRO $30,00
4|COLADORES METALICOS $36,00
5|MOLDES DE CUPCAKES $75,00
2|MICROONDAS $700,00
2|KITCHENAID $1.000,00

$20.790,33
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Se detalla a continuacion el requerimiento docente necesario para iniciar con la

oferta académica de tecnologia Superior en Gastronomia

Tabla 10
Costos de Personal

SEMESTRE ABR-SEPT/18

CANTIDAD DOCENTES

SUELDO INDIVIDUAL

TOTAL MENSUAL

SEMESTRE OCT 18-MARZO/19

1 CHEFS CON TITULO DE CUARTO NIVEL $1.050,00 $1.050,00
1 DOCENTES TIEMPO COMPLETO $950,00 $950,00
2 DECIMO CUARTO $375,00 $62,50
1 DECIMO TERCERO $950,00 $79,17
1 DECIMO TERCERO $1.050,00 $87,50
1 APORTE PATRONAL DOCENTES 115,425 $115,43
1 APORTE PATRONAL CHEFF 127,575 $127,58

$14.833,00

CANTIDAD DOCENTES

SUELDO INDIVIDUAL

TOTAL MENSUAL

SEMESTRE ABR 19-SEP/19

2 CHEFS CON TITULO DE CUARTO NIVEL $1.050,00 $2.100,00
3 DOCENTES TIEMPO COMPLETO $950,00 $2.850,00
5 DECIMO CUARTO $375,00 $156,25
3 DECIMO TERCERO $950,00 $237,50
2 DECIMO TERCERO $1.050,00 $175,00
3 APORTE PATRONAL DOCENTES 115,425 $346,28
2 APORTE PATRONAL CHEFF 127,575 $255,15

$36.721,05

CANTIDAD DOCENTES

SUELDO INDIVIDUAL

TOTAL MENSUAL

SEMESTRE OCT 19-MARZO/20

4 CHEFS CON TITULO DE CUARTO NIVEL $1.050,00 $4.200,00
4 DOCENTES TIEMPO COMPLETO $950,00 $3.800,00
8 DECIMO CUARTO $390,00 $260,00
4 DECIMO TERCERO $950,00 $316,67
4 DECIMO TERCERO $1.050,00 $350,00
1 FONDOS DE RESERVA DOCENTE $950,00 $79,14
1 FONDOS DE RESERVA CHEFF $1.050,00 $87,47
8 APORTE PATRONAL DOCENTES 115,425 $923,40
8 APORTE PATRONAL CHEFF 127,575 $1.020,60

$66.223,60

CANTIDAD DOCENTES

SUELDO INDIVIDUAL

TOTAL MENSUAL

5 CHEFS CON TITULO DE CUARTO NIVEL $1.100,00 $5.500,00
5 DOCENTES TIEMPO COMPLETO $1.000,00 $5.000,00
10 DECIMO CUARTO $390,00 $325,00
5 DECIMO TERCERO $1.000,00 $416,67
5 DECIMO TERCERO $1.100,00 $458,33
2 FONDOS DE RESERVA CHEFF $1.100,00 $183,26
3 FONDOS DE RESERVA DOCENTE $1.000,00 $249,90
5 APORTE PATRONAL DOCENTES 121,5 $607,50
5 APORTE PATRONAL CHEFF 133,65 $668,25

$80.453,46
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SEMESTRE ABRIL 20-SEPT./20

CANTIDAD| DOCENTES SUELDO INDIVIDUAL TOTAL MENSUAL
5 CHEFS CON TITULO DE CUARTO NIVEL $1.100,00 $5.500,00
5 DOCENTES TIEMPO COMPLETO $1.000,00 $5.000,00
10 DECIMO CUARTO $390,00 $325,00
5 DECIMO TERCERO $1.000,00 $416,67
5 DECIMO TERCERO $1.100,00 $458,33
4 FONDOS DE RESERVA CHEFF $1.100,00 $366,52
4 FONDOS DE RESERVA DOCENTE $1.000,00 $333,20
5 APORTE PATRONAL DOCENTES 121,5 $607,50
5 APORTE PATRONAL CHEFF 133,65 $668,25

$82.052,82

4.4. PLAN DE PRODUCCION

Se detalla el proceso de produccion a llevarse a cabo. Ver Tabla No. 11

Tabla 11

Plan de Produccién

Difusion de la nueva oferta

Academica de Abril 2018 a Junio 2018
Periodo de Inscripciones de 20 de Julio al 20 de Septiembre [140 estudiantes
Pruebas de ingreso de 24 al 26 de Septiembre 2018 |100 estudiantes
55 estudiantes (capacidad
Publicacion estudiantes aprobados 27 de Septiembre 2018 planificada)
Perido de matriculas ordinarias de 01 al 08 de Octubre 2018 40 estudiantes

Perido de matriculas extraordinaria: de 09 al 12 de octubre 2018 15 estudiantes

4 aulas con capacidad para
Distribucion de aulas del 12 al 14 de Octubre 2018 30 estudiantes

4 laboratorios con
capacidad para 15

Distribucion de Laboratorios del 12 al 14 de Octubre 2018 personas
Carga horaria a docentes del 12 al 14 de Octubre 2018 6 docentes
Inicio de clases 15 de Octubre 2018 55 estudiantes

53 estudiantes/ con
indice del 4% de

Préacticas Profesionales a partir del 3er Nivel desercién

Culminacioén de la Carrera 15 de marzo 2021 53 estudiantes
del 15 octubre 2020 al 15 marzo

Proyecto de Titulacion 2021 53 estudiantes

Graduacion 10 de Octubre de 2021 53 estudiantes

Seguimiento a Graduados 10 de Abril 2022 53 estudiantes

Bolsa de Empleos 10 de Abril 2022 53 estudiantes
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Se determinan 55 estudiantes con los que se iniciaran las actividades de la
Carrera de Tecnologia Superior en Gastronomia, mismos que se distribuirdn 30
estudiantes en la jornada matutina y 25 estudiantes en la jornada nocturna, de

esta manera daremos inicio a dos jornadas establecidas.

4.5. PLAN DE COMPRAS

La Institucion y la nueva oferta académica de Gastronomia requeriran de varios
insumos para poder iniciar sus actividades, por lo que se contratard los
servicios de los proveedores Institucionales referentes a publicidad de medios,
prensa escrita y radial, equipos de laboratorio, docentes encargados de varias
actividades referente al proceso de ingreso de estudiantes y el reclutamiento de
los docentes para la Carrera.

El seguimiento de calidad es parte de la filosofia institucional y se la realiza de
manera semestral, verificando si los proveedores cumplieron con los
requerimientos dentro de los plazos establecidos y con la eficiencia requerida,
de la misma manera semestralmente se realiza la evaluacion docente que
comprende de autoevaluacién, evaluacion de pares, coevaluacion vy
heteroevalucién, lo que permite evidenciar la calidad docente y aplicar acciones
de mejora oportunas para brindar una educacion idénea al estudiante.

El cumplimiento y el compromiso son esenciales y un valor indispensable para
la Institucion por lo que la contratacion de proveedores debe ser muy minuciosa
y evaluada. Por lo que, es necesario detallar el Plan de Compras y
Proveedores involucrados en la creacion de la Carrera de Gastronomia. Ver
Tabla No. 12



Tabla 12

Plan de Compras
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IMPORTANCIA EN PAGO A
PROVEEDORES ACTIVIDAD EL PROCESO PROVEEDORES CONTROL DE CALIDAD
Medios publicitarios
(Radio canela, El Difus6n y Publicidad
Comercio) de la Nueva Carrera 80% Por contrato (semestral) [Evaluacion por contrato
Elaboraciadn de
Publicidad escritay |flyers, plegables
material POP. informativos de la
Varios proveedores |Carrera de
Gastronomia 100% Por contrato (semestral) |Evaluacién por contrato
Personal de
Marketing Difusén de la Nueva Evaluacion semestral de
Institucional Carrera 100% Mensual la actividad
Personal
Administrativo Informacion e
(Secretarias de la  |Inscripciones de Evaluacion semestral de
Institucion) nuevos postulantes 100% Mensual la actividad
Docentes
responsables para
la evaluacion de Toma de prueba de Evaluacion semestral de
ingreso ingreso 100% Mensual la actividad
Personal Emitir los resultados
Administrativo de de las pruebas de Evaluacion semestral de
Sistemas ingreso 100% Mensual la actividad
Oublicacion de
requerimientos
docentes para la
Departamento de nueva Carrerade Evaluacion semestral de
Desarrollo Humano |Gastronomia 100% Mensual la actividad
Reclutamiento,
Seleccion y
Contratacion de
docentes
Departamento de especializados en Evaluacion semestral de
Desarrollo Humano |Gastronomia 100% Mensual la actividad
Docentes de Impartir la docentes Evaluacion semestral de
Gatronomia a los estudiantes 100% Mensual la actividad
Uniformes de
estudiantes de
Chef City Gastronomia 100% Semestral Evaluacion por contrato
Equipoy
Mobiliarios de
Equindeca Cocina 100% Por contratro Por contrato




51

4.6. KPI's DE DESEMPENO DEL PROCESO PRODUCTVO

4.6.1. Definicion de los KPI'S DEL PROCESO DE SERVICIO DEL
PROYECTO

Las KPI (key performance indicator), son indicadores claves de rendimiento.
Los mas relevantes del proyecto son:

INVERSION.- Este indicador permitira verificar el tiempo en el que el monto de
la inversion es recuperada, y desde que periodo se inicia con utilidad para el
proyecto. Es importante identificar a través del punto de equilibrio cuantos
estudiantes deben estar formalmente matriculados y cuanto valor debe ingresar
para no perder ni ganar.

EVALUACION DE DESEMPENO DOCENTE.- Este indicador académico es
indispensable ya que busca verificar la calidad docente impartida por los
profesionales, misma que se realizara al finalizar de cada semestre y consistira
en autoevaluacion con un valor de ponderacion del 10%, evaluacion de pares
10%, evaluacion por directivos 30% Yy evaluacion por estudiantes 30%, de esta
manera se identificara las fortalezas y debilidades que permitan ser
solucionadas oportunamente. La escala de valoracion es: 0-4,5 Deficiente, 5-
6,7 Regular, 7-8,9 Bueno y 9-10 Excelente.

RENDMIENTO ACADEMICO.- Semestralmente se realizara el andlisis del
rendimiento académico de los estudiantes identificando las asignaturas en la
gue los estudiantes tienen mayor dificultad con el fin de reforzar su rendimiento.
DESERCION DE ESTUDIANTES.- Se verificara el porcentaje de estudiantes
que se retiran de la Carrera por motivos personales, financieros y demas, de
acuerdo a datos referenciales e historicos de carreras afines sera el 4% es

decir 2 estudiantes aproximadamente por semestre.

4.7. CONCLUSIONES DEL CAPITULO

Definir los insumos, requerimientos y necesidades primordiales para la
ejecucion del proyecto es indispensable ya que se tendra mas claro en enfoque
hacia el cual va encaminado el objetivo, determinando ciertos indicadores que

permitiran verificar si se lo esta cumpliendo de manera eficiente, es importante
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mencionar que a medida que la demanda de estudiantes incremente se

adecuaran las instalaciones para cubrir las necesidades requeridas.

5. CAPITULO V. PLAN FINANCIERO

5.1. Supuestos a considerar para la elaboracion del plan financiero

Dentro del Plan financiero se consideraran proyecciones a cinco periodos,
tiempo en el cual se verificara la demanda de estudiantes, la recuperacion de
la inversion inicial y el momento en que se genera utilidad.

Es importante recalcar que la informacion que permitird determinar los
escenarios financieros, seran la inversion inicial para la ejecucién de la
presente propuesta, los valores que se invertiran en el presupuesto de
marketing, el nimero de estudiantes que se inscribirdn en cada semestre, los

valores por costos de ventas, costos fijos y variables, los mismos que

permitiran proyectarnos al tiempo determinado de 5 periodos.

5.2. Estados Financieros Proyectados

5.2.1. Estado de Resultados

Tabla 13

Estado de Resultados

CONCEPTO PERIODO SEMESTRE 1 SEMESTRE 2 SEMESTRE 3 SEMESTRE 4 SEMESTRE 5
INGRESOS POR VENTAS $39,061.00 $71,020.00 $106,530.00| $142,040.00( $ 187,000.00
GASTO DE VENTAS $3,124.88 $5,681.60 $8,522.40 $11,363.20 $ 14,960.00
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS $ 35,936.12 $ 65,338.40 $98,007.60| $153,403.20( $172,040.00
GASTOS OPERACIONALES

GASTOS DE ADMINISTRACION $ 14,833.00 $ 36,721.05 $ 66,223.60 $ 80,453.46 $82,052.82
GASTOS SUMINISTROS DE OFICINA $1,200.00 $1,200.00 $1,200.00 $1,200.00 $1,200.00
GASTOS SERVICIOS BASICOS $ 500.00 $ 1,000.00 $ 1,500.00 $ 2,000.00 $ 2,500.00
(-) DEPRECIACION BIENES INMUEBLES

10% $2,079.03 $2,079.03 $2,079.03 $2,079.03 $2,079.03
TOTAL GASTOS OPERACIONALES $18,612.03 $ 41,000.08 $71,002.63| $8573249| $87,831.85
UTILIDAD DE LA OPERACION ANTES DE

GASTOS LEGALES 5% $17,324.09 $24,338.32 $27,004.97| $67,670.71|  $84,208.15
GASTOS LEGALES 5% $ 866.20 $1,216.92 $1,350.25 $3,383.54 $4,210.41
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $ 16,457.88 $23,121.40 $ 25,654.72 $ 64,287.17 $79,997.74
UTILIDAD NETA $16,457.88 $23,121.40 $25,654.72| $64,287.17| $79,997.74
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5.2.2. Balance General Proyectado

En el siguiente cuadro se determina el Balance General del Proyecto al primer

semestre una vez la actividad. Ver Tabla No. 14

Tabla 14

Balance General Proyectado

BALANCE GENERAL PROYECTADO
INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR CORDILLERA
CARRERA DE TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA
CUENTAS
PROYECTADO
PORCENTAJE [PRIMER
HISTORICO /CANTIDAD [SEMESTRE
ACTIVOS
CAJA $ 40.790,33 | $ 39.061,00 | $ 79.851,33
EQUIPAMIENTO
AULAS $ 30.000,00 [$ 30.000,00 | $ 60.000,00
EDIFICIOS $ 150.000,00 | $ 150.000,00 | $ 300.000,00
TOTAL $ 220.790,33 $ 439.851,33
PASIVOS
PROVEEDORES POR
PAGAR IESS $ 1.458,00 | $ 1.458,00 | $ 2.916,00
TOTAL $ 1.458,00 $ 2.916,00

5.2.3. Estado de Flujos de Caja Proyectados

Se determinara el efectivo generado y utilizado en todas las actividades
referentes a la inversion y operacion de la propuesta, con una proyeccion a 5

periodos. Ver Tabla 15
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Tabla 15

Estado de Flujos de Caja Proyectados

CONCEPTO PERIODO SEMESTRE1 | SEMESTRE2 | SEMESTRE 3 [SEMESTRE4 [SEMESTRE 5
INGRESOS
INGRESOS POR VENTAS $39,061.00 $71,020.00f $106,530.00f $142,040.00( $187,000.00
EGRESOS
GASTO DE VENTAS $3,124.88 $5,681.60 $8,522.40| $11,363.20|  $14,960.00
GASTOS DE ADMINISTRACION $14,833.00] $36,721.05| $66,223.60] $80,453.46| $82,052.82
GASTOS SUMINISTROS DE OFICINA $1,200.00 $1,200.00 $1,200.00 $1,200.00 $1,200.00
GASTOS SERVICIOS BASICOS $500.00 $1,000.00 $1,500.00 $2,000.00 $2,500.00
(-) DEPRECIACION BIENES
INMUEBLES 10% $2,079.03 $2,079.03 $2,079.03 $2,079.03 $2,079.03
UTILIDAD DE LA OPERACION ANTES
DE GASTOS LEGALES 5% $ 866.20 $1,216.92 $1,350.25 $3,383.54 $4,210.41
Total egresos $22,603.12| $47,898.60| $80,875.28| $100,479.23| $107,002.26
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $16,457.88|  $23,121.40| $25,654.72| $41,560.77| $79,997.74
IMPUESTO SOBRE LA RENTA 22% $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
UTILIDAD NETA $16,457.88|  $23,121.40| $25654.72| $64,287.17| $79,997.74
Depreciaciones $2,079.03 $2,079.03 $2,079.03 $2,079.03 $2,079.03

Flujos de Caja -20790.33|  18,536.92] 25,200.43] 27,733.75| 66,366.20] 82,076.77|
VAN 111,371.02
TIR 119%

5.2.3.1. Costos oportunidad y costos hundidos

Los costos hundidos son aquellos valores irrecuperables que no deben afectar
las acciones presentes o decisiones futuras; en el presente proyecto se ha
considerado costos hundidos los valores utilizados para realizar la investigacion
requerida, la busqueda de la informacién solicitada y necesaria para
consolidad y respaldar la presente propuesta, mientras que los costos de
oportunidad son aquellos beneficios o ventajas perdidas como resultado de
escoger una opcion sobre otras , por lo que se ha considerado como costo de
oportunidad el valor que la Institucion dejé de percibir al crear la Carrera de
Tecnologia Superior en Gastronomia en lugar de la Tecnologia en Enfermeria y

Primeros Auxilios

5.2.4. Analisis de relaciones financieras, indices aplicables a la empresa e
industria, VAN, TIR, PRI, y anélisis de punto de equilibrio

El Valor Actual Neto (VAN), es un indice financiero que permite verificar la

factibilidad de un proyecto y es el resultado de restar la suma de los flujos
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descontados a la inversion inicial. En la presente propuesta el resultado arroja
un VAN de $ 111.371,02, es decir un valor mayor a de la inversion, por lo que

se lo considera aceptable se determina viable.

La Tasa Interna de Retorno (TIR), es un indicador financiero que permite
evaluar el proyecto y representa la rentabilidad con respecto al capital invertido,
es decir el porcentaje en beneficio o pérdida de un proyecto. Si la TIR es mayor
a la tasa de interés, se considerara un proyecto factible, por lo que la presente
propuesta al tener una TIR de 119% es viable siendo la tasa de interés el 15%
considerando la tasa del riesgo pais en 6,11% y la tasa libre de riesgo de
1,89%. Ver Tabla No. 16

Tabla 16

Célculo TIRy VAN

15% INTERES
-$ 20,790.33|INVERSION
$ 18,536.92|PERIODO 1
$ 25,200.43|PERIODO2
$ 27,733.75|PERIODO 3
$ 66,366.20|PERIODO 4
$ 82,076.77|PERIODO 5

El Periodo de Recuperaciéon de la Inversion (PRI), determina el tiempo en que

se tardara recuperar el valor invertido para iniciar con el proyecto. Por lo que al
realizar el calculo correspondiente se determina que la recuperacion de la
inversion serd en el transcurso del primer semestre de operaciones mas un

mes mas del siguiente. Ver Tabla No. 17



Tabla 17

Célculo del PRI

PRI
FLUJOS FUJO
SEMESTRALES | ACUMULADO
$14.874,93 $ 14.874,93
$ 32.257,27 $47.132,20
$51.331,35
$89.715,49
$ 102.784,35
INVE.INICIAL
$20.790,33
ULTIMO FLUJO $ 32.257,27
POR
RECUPERAR $5.915,40
PRI: 0,183381835
PRI: 1,17
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El punto de equilibrio es el punto de actividad en que no existe ni utilidad ni

pérdida y se determina que los costos fijos y variables se encuentran cubiertos,

es decir las ventas igualan a los costos totales, dando una utilidad de cero. Ver

Tabla 18

Tabla 18

Punto de Equilibrio

CONCEPTO PERIODO 1 [PERIODO 2 |PERIODO3 |PERIODO4 (PERIODO 5
VENTAS $39.061,00| $71.020,00| $106.530,00(S 142.040,00|$ 187.000,00
COSTOS FIJOS $20.036,91| $44.481,68| $76.825,03| $93.895,69| $99.091,85
COSTOS VARIABLES $1.700,00| $2.200,00 $2.700,00] $3.200,00[ $3.700,00
COSTOS TOTALES $21.736,91| $46.681,68| $79.525,03| $97.095,69|S 102.791,85
PUNTO EQUILIBRIO $20.948,63| $45.903,65| $78.822,79| $96.059,81| $101.092,07
PUNTO EQUILIBRIO % 54% 65% 74% 68% 54%

PUNTO DE

EQUILIBRIO

(VENTAS) = CF

1 - aY
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PUNTO DE
EQUILIBRIO
(VENTAS) = 20.036,91
1 - 1.700,00
39.061,00
PUNTO DE
EQUILIBRIO
(VENTAS) = 20.036,91
0,956478329
PUNTO DE
EQUILIBRIO
(VENTAS) = $ 20.948,63
PUNTO DE
EQUILIBRIO (Q) = PE VTAS
PVP
PUNTO DE
EQUILIBRIO (Q) = $ 20.948,63
710,20
PUNTO DE
EQUILIBRIO (Q) = 29,50

PUNTO DE EQUILIBRIO

IT dF ——(r
35.000,00
30.000,00
25.000,00

20.000,00

(%]
<
=
4
w
>

15.000,00
10.000,00

5.000,00

ESTUDIANTES

Figura 12 Punto de Equilibrio
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Se puede determinar entonces que el punto de equilibrio sera una venta de
USD 20,948.63, es decir un total de 29 estudiantes matriculados para que se

cubran todos los gastos y la Institucion ni pierda ni gane.

5.2.5. IMPACTO ECONOMICO, REGIONAL, SOCIAL, AMBIENTAL

Al llevar a cabo el presente proyecto causara un impacto positivo en la
economia del pais ya que permitird que los profesionales en esta Area
generen iniciativas de emprendimiento de negocios gastronémicos a nivel
nacional anclados directamente con la actividad turistica, aportando asi a la
generacion de nuevos empleos y aprovechando al maximo la riqueza y
diversidad de nuestras regiones.

Institucionalmente se generaran plazas de empleo para docentes profesionales
en el Area Gastronémica y sus asignaturas afines.

El ITSCO al ofertar esta nueva Carrera, brindard la oportunidad a varios
jovenes de un nivel socio econdmico bajo que buscan continuar sus estudios
en Instituciones accesibles y de esta manera contribuir con el compromiso
moral de la formacién de nuevos profesionales que se involucren y aporten en
el desarrollo del pais.

Alimentarse de manera saludable es lo que el profesional de Gastronomia debe
aprender para poder difundirlo a la sociedad y de esta manera promover la
salud con el fin de reducir riesgos patologicos derivados de la alimentacion,
ademas de generar una educacion nutricional que permita establecer actitudes

y habitos correctos.
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6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. CONCLUSIONES

Una vez concluido el presente proyecto se puede confirmar que aplicar nuevas
alternativas que aporten al desarrollo de la educacion siempre serd una
excelente opcion, mas aun si los resultados estan enfocados en el desarrollo
del ser humano, de la sociedad y del pais.

Existe en la actualidad carreras que se encuentran saturadas en el pais, por lo
que presentar la propuesta de la Tecnologia Superior en Gastronomia
descongestionard la formacion profesional, encaminando a los jévenes a
prepararse en Areas practicas, innovadoras y rentables.

La Tecnologia, una formacion que permite al estudiante saber hacer las cosas,
aportara a los profesionales del futuro ser creadores de su propio bienestar,
llevando siempre el lema de que para saber mandar debe saber hacer y eso lo

aplica el Tecndlogo de Cordillera.

6.2. RECOMENDACIONES

Es importante recomendar a los estudiantes interesados en continuar sus
estudios en la Carrera de Tecnologia Superior en Gastronomia, que pongan
amor y dedicacién en todo lo que se propongan ya que ese es el mejor camino
al éxito.

Asi también se recomienda que las Autoridades del ITSCO consideren la
presente propuesta con el fin de brindar una alternativa académica moderna,
innovadora y rentable tanto para los estudiantes como para la Institucion.

Se recomienda a los profesionales del Area Gastronémica y de las asignaturas
afines que de llevarse a cabo el presente proyecto impartan sus conocimientos
con vocaciéon, amor y respeto tomando siempre en cuenta que formar
profesionales implica un valor moral de responsabilidad que se vincula con la

formacion de seres humanos listos para la vida personal y la vida laboral.
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Anexo 1 OBJETIVOS DE CRECIMIENTO Y FINANCIEROS DE LA
INSTITUCION

ACADEMIA

La Academia es la esencia y corazon de la parte Educativa, misma que
orgullosamente es representada por docentes con vocacion y amor por
aportar de una manera responsable en la formacion de nifios y jévenes que
son el presente y futuro del pais aplicando una nueva vision que permita
suplir las necesidades enfocadas a la realidad futura, y es asi que el ITSCO
dentro de sus objetivos fundamentales tiene:

Elaborar el disefio curricular basado en la Plan nacional del Buen Vivir y la
Matriz Productiva

Ejecutar acciones para unificar el modelo educativo institucional en las
fases de Planificacion, Ejecucion y Evaluacion

Guardar correspondencia de las mallas curriculares con la pertinencia local
y nacional

Garantizar la libertad de pensamiento y de catedra

Definir politicas, lineas y metas de investigacion, innovacion, desarrollo y
transferencia tecnoldgica (Instituto  Cordillera, www.cordillera.edu.ec
"Rendicién de Cuentas", 2015)

INVESTIGACION

La Institucion busca inculcar el habito de la Investigacion tanto en docentes
como estudiantes con el fin fundamental de formar personas que se
enfoquen al descubrimiento de nuevos conocimientos, desarrollando
nuevas ideas y puntos de vista que aporten al desarrollo de la sociedad
actual. Por lo que se han determinado como objetivos de Investigacion los
siguientes:

Definir politicas, lineas y metas de investigacion, innovacion, desarrollo y
transferencia tecnoldgica (Instituto  Cordillera, www.cordillera.edu.ec
"Rendicién de Cuentas", 2015)



Difundir los resultados de la Investigacion a través de medios
especializados

Desarrollar eventos de calidad cientifica y tecnolégica (Cordillera, 2015)
VINCULACION CON LA COLECTIVIDAD

Firmes seguidores del cumplimiento de una Responsabilidad Social, la
Institucion busca transmitir los conocimientos de nuestros profesionales a
una sociedad vulnerable, en busca de una mejora de calidad de vida y un
trato digno y consiente. Es por eso que los objetivos de la Vinculacion son:
Mantener soélidos niveles de relaciobn e intercambio con los sectores
productivos, gubernamentales y sociales.

Crear en cada una de las carreras coordinadores de vinculacion con la
colectividad para atender los convenios de acuerdo a la especialidad y

campo de conocimiento (Instituto Cordillera, Rendicion de Cuentas, 2015)

BIENESTAR ESTUDIANTIL

Velar por los derechos y obligaciones de los estudiantes, asi como por la
comunidad institucional y por todas aquellas personas que son parte de la
familia Cordillera es una obligacion moral que se aplica en el ITSCO
aplicando los siguientes objetivos:

Definir reglamentos y politicas que aseguren el respeto a los derechos y
obligaciones de los estudiantes

Crear programas de prevencién y control del uso de sustancias
psicotrépicas y estupefacientes

Garantizar la formacion de ciudadanos con conciencia deontolégica de
damas y caballeros competentes (Instituto Cordillera, Rendicion de
Cuentas, 2015)

DESARROLLO PROFESIONAL
Una de las necesidades basicas del ser humano es la auto-superacion que

permite a la Institucion compensar el compromiso y el esfuerzo dedicados a



mejorar el nivel de preparacion de cada individuo. Por lo que los objetivos
primordiales son lo siguientes:

Crear e implementar el escalafén del docente ITSCO

Desarrollar programas de capacitacion pedagdgica y tecnologica
Implementar, instrumentar y desarrollar el plan de seguimiento, control y
evaluacion académica y administrativa (Instituto Cordillera, Rendicion de
Cuentas, 2015)

DESARROLLO FiSICO, TECNOLOGICO Y ADMINISTRATIVO

La tecnologia es una herramienta que dia a dia avanza con pasos
agigantados y se apodera de todos los procesos administrativos y
operativos, por lo que la Institucion aplica a los siguientes objetivos:
Modernizar la administracion institucional, armonizando la integracién del
personal en equipos de trabajo.

Disefiar y actualizar la pagina web Institucional para tener canales de
comunicacion efectiva

Construir espacios confortables considerando las capacidades especiales
de alumno, docentes y administrativos (Instituto Cordillera, Rendicion de
Cuentas, 2015)

POLITICAS INSTITUCIONALES

POLITICA DE ACCION AFIRMATIVA

La equidad es un valor Institucional que se aplica a todo nivel, por lo que se
busca que:

La accion afirmativa en el Instituto plantea normas encaminadas a eliminar
cualquier acto de discriminacion hacia los grupos humanos histéricamente
excluidos, con el proposito de garantizarles condiciones de igualdad,
equidad vy libre ejercicio de sus derechos y de sus libertades fundamentales
(Instituto Cordillera, Rendicién de Cuentas, 2015)

POLITICA DE RESPONSABILIDAD SOCIAL

La Responsabilidad Social busca el mejoramiento social, econémico y

ambiental y es una forma de gestion ética de las empresas.



Compromiso con la sociedad, el instituto se orienta hacia el Bienestar social
con la comunidad en todos sus actos, para lo cual emprendera el
mejoramiento de la calidad de vida de la poblacién, especialmente de las
mas necesitada y vulnerable, estableciendo proyectos de vinculacion y de
interés social atendiendo a las minorias de capacidades diferentes (Instituto
Cordillera, Rendicién de Cuentas, 2015)

POLITICA DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

La Institucion busca prevenir los riesgos ocupacionales a través de
capacitaciones a empleados y representantes que aporten por el beneficio
de la comunidad. Por lo que: La politica del Instituto sobre seguridad en el
trabajo y Salud Ocupacional es de involucrar a todas las actividades de tipo
técnico, administrativas, financieras y académicas, en el mejoramiento de la
calidad de vida, teniendo en cuenta la seguridad y salud de su personal,
alumnos y la comunidad de su é&rea de influencia, manteniendo un
desarrollo sustentable que proteja el medio ambiente. (Instituto Cordillera,
Rendicion de Cuentas, 2015)

OBJETIVOS FINANCIEROS

Dentro de los objetivos financieros se considera la importancia de mantener
siempre los precios mas bajos del mercado, realizando un incremento cada
dos afios en referencia al indice de inflacion.

Las 10 ofertas académicas con las que cuenta el ITSCO permiten la
formacién de al menos 7120 estudiantes cada afio, y estan distribuidos en
las carreras de:

Disefio Gréfico

Andlisis de Sistemas

Administracion de Recursos Humanos

Marketing Externo e Interno

Administracion Turistica y Hotelera

Administracion Bancaria y Financiera

Administracion Industrial y de la Produccion

Administracion e Boticas y Farmacias

Optometria



Desarrollo del Talento Infantil

Semestralmente la Instituciéon realiza inversiéon infraestructura como son el

mantenimiento de edificios, construcciones de laboratorios y espacios que

son requeridos para el correcto desenvolvimiento de nuestros estudiantes,

asi como también la compra de equipos informaticos para el equipamiento

de los laboratorios que utilizan nuestros futuros Tecndlogos.

Anexo 2 PERFIL DE EGRESO DEL TECNOLOGO SUPERIOR EN
GASTRONOMIA
Ambito cognitivo:

Identificar los valores propios y los valores de los demds como base
los derechos humanos para un trato justo con la sociedad.

Participar en la solucion de problemas y en la toma de decisiones con
claridad y objetividad cumpliendo con los principios del Modelo
Pedagdgico Institucional.

Mantener una comunicacion asertiva y oportuna en el entorno laboral
con una actitud permanente de colaboracion.

Establecer normas y facilitar herramientas para el trabajo en equipo.
Reconocer las nuevas tendencias de los requerimientos de la sociedad
para un desarrollo continuo.

Asociar los conceptos técnicos con las exigencias del puesto de trabajo
Transmitir de manera efectiva soluciones en la variedad de problemas
que se producen en el entorno laboral.

Aplicar con fidelidad y rectitud los conocimientos profesionales, en bien
de las personas y de la sociedad en general.

Respetar los criterios de los demas como una practica permanente en la
cultura corporativa

Identificar las normas de higiene personal y las causas y prevenciones
de las intoxicaciones alimentarias

Reconocer las etapas y desarrollo de la gastronomia a través del tiempo
Clasificar los tipos de elaboraciones culinarias basicas, sencillas y

elementales para la elaboracion de diferentes platos elementales



Distinguir la gastronomia tipica y ancestral de cada una de las regiones
a fin de que el profesional desarrolle actividades turisticas en el ambito
gastronoémico.

Reconocer la importancia de la calidad y servicio en la gestion
empresarial turistica, considerando el rol del cliente en el mercado.
Comprender la importancia del mercado empleando la creatividad para
mejorar la calidad de servicio al cliente.

Categorizar la gastronomia tipica y ancestral de cada region.

Identificar los diferentes tipos de eventos de caracter masivo, artistico,
cultural y corporativo como herramienta de desarrollo de la actividad
turistica

Reconocer las técnicas y normas vigentes que rigen en el Ecuador, para
la realizacién de diferentes eventos, estableciendo estandares de
calidad que satisfagan la necesidades de los clientes.

Reconocer los referentes conceptuales de las Cocinas
Latinoamericanas.

Reconocer los referentes conceptuales de las Cocinas Mundiales.
Identificar los diferentes tipos de eventos de caracter masivo, artistico,
cultural y corporativo como herramienta de desarrollo de la actividad
turistica

Determinar las técnicas de protocolo en la coordinacién de eventos
aplicando una gestion efectiva para el éxito de los mismos

Expresar situaciones cotidianas con expresiones de uso frecuente
utilizando vocabulario y gramatica basica.

Argumentar contextos mediante la utilizacion de estructuras de tiempos
basicos en oraciones afirmativas, negativas, preguntas y respuestas.
Reconocer las formas gramaticales del idioma inglés.

Estructurar ideas a través del uso adecuado del idioma inglés.
Comprender dialogos de asuntos cotidianos relacionados con el turismo.
Expresar pensamientos, sentimientos con oraciones claras y precisas.

Describir diferentes situaciones cotidianas que reflejen su diario vivir.



Expresar ideas de temas actuales y asuntos de interés personal o
profesional articulando de manera clara.

Traducir didlogos de uso habitual y cuotidiano relacionado con el
ambito turistico-gastronémico.

Describir productos, ingredientes, recetas gastronomicas a través de
documentos escritos.

Identificar los tiempos gramaticales en una conversacion real sobre un
tema gastronomico.

Describir el proceso de elaboracion de recetas de manera clara, precisa
y fluida.

Elaborar proyectos con vision de emprendimiento en sus diversas areas
turisticas para la fomentacion del desarrollo econémico del pais.
Programar la presentacion de proyectos innovadores en el ambito
gastrondémico.

Identificar el funcionamiento neufisiolégico y tedrico del contagio
emocional y del estudio de las emociones e inteligencia emocional
Describir el funcionamiento del modelo de inteligencia emocional de las
cuatro ramas de Mayer y Salovey

Configurar las principales herramientas y funciones que poseen cada
una de las aplicaciones libres y comerciales que manejan texto, hojas de
calculo y diapositivas

Identificar los elementos del entorno de trabajo del procesador de textos,
hojas de célculo y presentacion de diapositivas.

Identificar la metodologia y los procedimientos propios de la
investigacion cientifica

Identificar los recursos bibliograficos y bibliométricos

basicos y saber utilizarlos adecuadamente

Identificar los fundamentos, habilidades vy riesgos del emprendedor
Definir con propiedad los elementos conceptuales de la estructura de
proyectos

Identificar los componentes, fases y estructura de un proyecto



Ambito procedimental:

Cumplir con la normativa legal para mantener buenas relaciones
laborales en la organizacion.

Apreciar las diferencias inherentes a la naturaleza humana, a las
diferentes culturas, religiones o las maneras de ser o0 actuar.

Actuar aplicando los principios deontolégicos del Modelo Educativo
Institucional de forma transparente tanto en el ambito social como en
el empresarial.

Demostrar integridad ética y moral con la practica del buen ejemplo.
Actuar con todo el esfuerzo necesario brindando calidad y calidez en
cada accion para el buen vivir en la sociedad.

Evaluar los niveles de satisfaccién del cliente interno y externo de la
organizacion permitiendo cumplir las expectativas de las personas.
Aplicar estrategias participativas e integracionistas para el trabajo en
equipo

Aplicar técnicas e incentivos para mejorar el funcionamiento de los
equipos de trabajo.

Adaptar a la realidad del mundo cambiante las iniciativas del tecndlogo,
como una forma de contribuir al desarrollo de la sociedad.

Adaptar propuestas innovadoras en la soluciébn de problemas del
desempeiio profesional

Resolver ejercicios cotidianos del entorno laboral.

Utilizar las herramientas tecnologicas para el mejoramiento de las
actividades laborales

Defender los intereses colectivos en funcion de los principios comunes.
Ejecutar protocolos establecidos en contingentes relativos a las
personas, utilizando recursos del entorno con seguridad y confianza.
Mantener la confidencialidad de la informacion en todos los actos y
ambitos de la vida

Demostrar compaferismo y certeza ante el trabajo en equipo, para

responder a los diferentes retos.



Tomar decisiones sobre el resultado objetivo y justo del desempefio de
Sus compairieros

Demostrar madurez y profesionalismo ante las diferencias individuales
de cada persona en los ambientes cientificos, culturales y tecnoldgicos.
Contribuir con el manejo higiénico de los alimentos a la Salud Familiar y
de la poblacion

Determinar la importancia e influencia econdmica de la gastronomia en
el desarrollo econdmico del pais.

Diferenciar los puntos criticos en la manipulacion de platos sencillos y
combinados.

Utilizar técnicas, cortes, aderezos y preparaciones basicas de la cocina
bésica con los ingredientes de cada region.

Ejecutar con eficiencia las actividades operativas en establecimientos
turisticos y hoteleros.

Manipular adecuadamente el servicio en el departamento de alimentos y
bebidas.

Utilizar correctamente la informacion turistica para orientar al huésped o
viajero.

Utilizar técnicas, cortes, aderezos y preparaciones basicas de la cocina
ecuatoriana con los ingredientes de cada region.

Aplicar técnicas y conocimientos de manejo de grupos en diferentes
ambientes turisticos.

Realizar la gestion de logistica con empleados, proveedores,
auspiciantes y clientes llevando a cabo contrataciones, tramites, entrega
de presupuestos y todo lo necesario para el éxito del evento.

Aplicar las principales técnicas culinarias aprendidas en cocina béasica
para la elaboracion de platos de cocina internacional.

Ejecutar procesos de preparacién y elaboraciones culinarias basicas,
complejas y de multiples aplicaciones, controlando los resultados
intermedios y finales derivados de los mismos.

Aplicar técnicas basicas de comunicacion institucional y empresarial

direccionadas a las relaciones publicas y organizacion de eventos.



Utilizar expresiones gramaticales y vocabulario mediante dialogos.
Integrar las formas gramaticales para comunicarse de manera eficaz en
el &mbito turistico, gastronémico.

Utilizar las cuatro habilidades basicas del dominio de idiomas; escuchar,
hablar, leer y escribir en un nivel basico.

Estructurar oraciones gramaticalmente correctas utilizando el presente
simple, el presente continuo, el pasado simple y el futuro, ademas
expresarse adecuadamente en dichos tiempos.

Presentar ideas de manera oral y escrita sobre temas de su entorno.
Utilizar reglas gramaticales en oraciones dentro del &mbito turistico.
Adaptar ideas en parrafos interrelacionados para descripcion de
diferentes situaciones.

Utilizar el idioma en temas de interés social.

Presentar recetas, con procedimientos de elaboracién de manera verbal
y escrita

Utilizar vocabulario técnico en la redaccion de documentos
gastronémicos.

Adaptar ideas en debates o0 conversaciones sobre temas gastronémicos.
Identificar productos para el desarrollo de microempresas que apunten a
la generacion de nuevos servicios turisticos-gastronomicos

Ejecutar las habilidades aprendidas necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia.

Explicar los diferentes modelos de Inteligencia Emocional predominantes
en la actualidad

Identificar del listado de emociones béasicas la emocién que predomina
en su interior

Relacionar el comportamiento que realiza con la emocion que siente
Identificar del listado de emociones basicas la emocién que predomina
en su estado emocional

Identificar las emociones de las personas con las que se relaciona
Describir los parametros de configuracion de una pagina del procesador
de textos, hoja de célculo y presentacion de diapositivas.



Elaborar presentaciones empleando las caracteristicas y propiedades de
un editor de presentaciones para presentar la informacion graficamente
o0 visualmente.

Demostrar una comprension sistematica y el dominio de las habilidades
y métodos de investigacion

Dominar el vocabulario basico relacionado con el campo de la
investigacion

Realizar una contribuciéon a través de una investigacién original que
amplie las fronteras del conocimiento desarrollando un corpus
sustancial, del que parte merezca la publicacion referenciada a nivel
nacional o internacional

Realizar un andlisis critico, evaluacion y sintesis de ideas nuevas y
complejas.

Intercambiar conocimientos, hacer propuestas y colaborar en proyectos
de investigacion con el resto de la comunidad cientifica de forma
cooperativa y multidisciplinar

Citar adecuadamente las fuentes usadas para el trabajo de investigacion
Elaborar proyectos de investigacion utilizando metodologias y
procedimientos adecuados.

Generar ideas de un negocio que brinde oportunidades de desarrollo
personal, social y econémico

Organizar la estructura de un plan de negocios y de inversiébn con
fundamentos innovadores

Disefar la vision institucional de la empresa

Disefiar el plan de marketing, el juridico mercantil, el de recursos
humanos y el econémico financiero

Diseflar proyectos de investigacion cientifica, 1+D+l o incubadora
empresarial de acuerdo a las necesidades del sector productivo para dar
solucién a las mismas

Fijar parametros que orienten a la toma de decisiones para la realizacion

de un proyecto especifico



Medir mediante simulaciones los posibles resultados que podrian
presentarse de acuerdo al manejo de determinadas variables que

intervienen en un proyecto de inversion

Ambito actitudinal:

Tratar adecuadamente a las personas escuchando los fundamentos y
puntos de vista individuales, aceptando opiniones y comportamientos del
entorno social.

Actuar con un elevado nivel de madurez ético y profesional en el
ejercicio profesional

Compartir  oportunamente informacion confiable y relevante,
contribuyendo a las buenas relaciones interpersonales.

Desarrollar un liderazgo positivo para la consecucion de objetivos
comunes.

Fomentar el espiritu de equipo y la integracion de puntos de vista de los
demas.

Cooperar con conocimientos practicos al crecimiento y desarrollo social
en su entorno personal y profesional.

Actuar con ética intelectual al momento de citar las fuentes bibliogréaficas
y articulos de otros autores

Asistir en la soluciéon de necesidades y problemas de los demas, en
distintos contextos, de manera oportuna y pertinente.

Apoyar en las necesidades a los demas, en distintos contextos, de
manera oportuna y permanente.

Interactuar de manera armoénica con personas de diferentes
caracteristicas, ya sea de género, ideoldgicas, culturales o de cualquier
indole.

Fortalecer la identidad nacional sobre el patrimonio gastronémico.
Valorar el patrimonio gastrondmico para difundirla con los turistas
nacionales y extranjeros.

Fomentar la utilizacion de nuestros productos en la elaboracion de los

distintos platos



Actuar con integridad en el ejercicio profesional utilizando el reglamento
general a la Ley de Turismo.

Actuar con profesionalismo y ética durante el desempefio de sus
funciones.

Adherir la gastronomia tipica y ancestral ecuatoriana a los tiempos
actuales, promoviendo cultura e identidad propia.

Cuidar de la imagen personal, reflejando la calidad profesional y su
manera de relacionarse con el mundo de los eventos, aplicando las
relaciones y habilidades de tolerancia, respeto y empatia.

Apreciar la influencia de culturas y técnicas gastronémicas en América.
Apreciar la influencia de culturas y técnicas gastronémicas en Europa.
Demostrar sinergia en el desarrollo de las tareas ejecutadas y
capacidad de comprension de las necesidades de los clientes, como una
forma de generar eficiencia en el campo laboral.

Demostrar el dominio del idioma inglés basico en el ambito turistico-
gastronémico

Valorar las reglas gramaticales para la construccion de oraciones de
acuerdo al tiempo.

Compartir ideas que aporten al aprendizaje grupal

Cooperar con el trabajo en equipo para desarrollar las habilidades
propias del idioma.

Apreciar la diversidad gastronémica de nuestro pais para transmitir al
turista extranjero

Demostrar autonomia hacia el logro en la toma de decisiones y en sus
acciones, basada en la ética profesional.

Valorar la importancia de las emociones en la gestion de si mismo y de
los demas

Integrar las aplicaciones ofimaticas para la presentacion de trabajos de
calidad.

Valorar la importancia de la ética en la investigacion cientifica y
practicarla de manera permanente.

Demostrar integridad en el emprendimiento o innovacion de un negocio



e Actuar con integridad en equipos interdisciplinarios para la elaboracion

de proyectos de investigacion, I+D+i o incubadora empresarial.






