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CAPITULO |

1. EL PROBLEMA
1.1. CONTEXTUALIZACION

Como ha sucedido muchas veces, actualmente la profesion de
cocinero estd experimentando muchos cambios. Sobre todo a nivel de
los métodos de coccidon y de la organizacion de la cocina y soélo se
mantienen los valores fundamentales. Hubo un cambio radical cuando
el cocinero abandond su asador en la chimenea, el camino hacia la
cocina de carbdn primero, y a la cocina a gas después, causd mucha
confusidn y escepticismo, pero permitid a los grandes chefs como
Caréme y Escoffier llevar la cocina a un nivel mas refinado.

Es en el desarrollo de los hdbitos culinarios estd la oportunidad de la
gastronomia.

El cambio actual tiene diferentes factores desencadenantes. Uno de
ellos es la tecnologia. Nuevos artefactos, nuevas mdaquinas, nuevos
métodos de coccidon y algunos métodos redescubiertos y actualizados
permiten la modificacion de los métodos de trabajo.

Como segundo factor contamos la constante aparicion de productos
nuevos en el mercado.

Los "productos frescos" modificados por la tecnologia genética, y los
"convenience food" (productos preparados) nuevos o perfeccionados
cuya calidad alcanza cada vez mds la de los productos de elaboracion
propia.

El tercer factor fiene que ver con los cambios de las costumbres
alimenticias. El cliente presta cada vez mds atencion a los aspectos
nutricionales y a la calidad, y pide mdas variedad.

Por estas razones, cada cocinero tiene que agregar los conocimientos
de la alimentaciéon moderna a sus conocimientos bdsicos de la cocina
cldsica. Porque quien se atiene Unicamente a las normas de la comida
tradicional, faltard inevitablemente a las normas de una cocina
moderna, equilibrada y variada Una instruccidn sdélida en la cocina cld-
sica y en la tecnologia culinaria siempre es la base de la profesion. Es
necesario formarse también en el campo de la gestidon econdmica y en
el de los recursos humanos. No alcanza el hecho de mimar a nuestros
clientes con comidas sanas, variadas o de buena calidad.



Es necesario trabajar en forma rentable si la empresa quiere lograr un
buen resultado econdmico. Sin réditos no hay ganancias, y sin
ganancias no hay puestos de trabajo.

Quien quiere enfrentar esta evolucidn debe analizar todos los cambios,
integrar elementos nuevos y modificar y adaptar los aspectos
tradicionales.

La formacién tedrica bdsica de un cocinero le ddn Unicamente los
conocimientos fundaméntales. Es mi  objetivo ofrecer informaciones
complementarias y de incentivarlos a elaborar nuevas ideas.

La presente investigacidn no puede ni pretende proporcionar un
conocimiento global, pero puede demostrar la importancia de una
continua formacion y del perfeccionamiento. Cada cocinero tiene que
aprovechar las fuentes de informacion tales como los cursos, los
seminarios, informes sobre la nutricidon, y las reuniones con conocidos
cocineros o representantes de la industria de la alimentaciéon o de
artefactos. Pero un cocinero dedicado debe ir todavia mds alld y no
interesarse solamente en las revistas especializadas sino también
interesarse en la lectura de articulos sobre alimentacidon en general.

Para asegurarse una buena carrera el cocinero debe formarse y
perfeccionarse continuamente en su profesidén, tanto en la prdctica
como en la teoria y en la técnica.

Por todo lo mencionado en lineas anteriores, es qué el presente estudio
econdmico de ampliacibn de la ELAG, busca capacitar
adecuadamente a sus estudiantes pero a partir de poseer todos 10s
equipos e infraestructura necesarios para cumplir a cabalidad su rol.

1.2.  ANALISIS CRITICO

El nuevo estilo de vida impone a cada vez mds personas comer por lo
menos una vez por dia fuera de su hogar En Ecuador, éste es el caso de
0,5 a 1 millén de personas.

Debido al nuevo estilo de vida muchas personas se alimentan mdas
conscientemente. Saben que los hdbitos de alimentacidén influyen en su
estado de salud y en su bienestar y esperan que el cocinero lo tenga
en cuenta.

Las encuestas sobre nutricibn han demostrado que una parte
importante de la poblaciéon tiene una opinion formada sobre cémo



debe ser la alimentaciéon en relaciéon a su salud y su bienestar. Este es un
hecho que el cocinero debe tener presente.

Pero el conocimiento del cocinero debe anficiparse: de la inmensa
oferta de productos debe saber elegir el alimento, la combinaciéon y la
preparacion indicadas. El cliente tiene esta expectativa y el cocinero
debe comprender su responsabilidad.

Todo el arte del cocinero consiste en aportar un buen sabor a cada
plato elaborando un menuU adecuado y equilibrada desde el punto de
vista de la nutricién y ddndole una preparacion acorde. Esto no/se
aprende de un dia para el ofro.

Tal vez la gastronomia puede hacer suyo este concepto:

= Comer con placer y sin sentir culpa porque se cocina con criterio, o

» El arte de comer y beber sanamente es seleccionar con conciencia
a partir de una oferta bien pensada, o

* El menU VERDE nuestra contribucion a su bienestar o alguna
expresion parecida.

Los principios de la nutricion deben considerarse siempre al componer
un menu, hacer compras y cocinar los alimentos. Los descubrimientos
recientes complementan de manera Ufil el conocimiento culinario
tradicional. Quien sélo sirve pan negro o arroz integral simplifica
demasiado las cosas. La tarea debe ser considerada de manera global.
El compromiso, es inevitable, la meta de separar lo importante de lo
secundario debe permanecer siempre vigente.

1.3. PROGNOSIS

No es sélo en la gastronomia que la clientela actual desea calidad vy
estd dispuesta a pagar algo mds por ella.

En todos los oficios de este arte hay una gran escasez de aprendices.
Por lo tanto, en los proximos anos faltard mds personal. Se deben
enconftrar soluciones para una distribucién diferente o una simplificacion
del frabagjo.



1.4. FORMULACION DEL PROBLEMA

sSerd suficiente la demanda de profesionales en gastronomia en la
Provincia de Manabi para hacer factible la ampliacion de la ELAG?

1.5. DELIMITACION DEL PROBLEMA.
1.5.1. DELIMITACION ESPACIAL

El presente trabajo propuesto se llevard a cabo en la Escuela
Latinoamericana de Alta Gastronomia, ELAG, ubicada en la ciudad de
Portoviejo, con la finalidad de conocer la oportunidad de ampliar la
infraestructura y poder brindar los servicios de capacitacion
Gastrondmica en toda la Provincia de Manabi.

1.5.2. DELIMITACION TEMPORAL

Para el periodo de investigacion y desarrollo de la presente tesis se ha
considerado desde el ano 2006 al 2008 debido al crecimiento de la
ELAG en Portoviejo y su Zona de influencia

1.5.3. PREGUNTAS DE LA INVESTIGACION

1) ¢Al difundir los antecedentes y caracteristicas de la ELAG, se
contribuird a incrementar el nUmero de alumnos y se aumentard el
interés por aprender técnicas gastrondmicas en Manabi?

2) sDeterminando el nUmero de participantes en base al estudio de
mercado, el tamano y extension incrementard el nUmero de asistentes
en esta unidad educativa?

3) sRedlizando un adecuado andlisis de la rentabilidad incluyendo los
costos operativos y de producciéon se obtendrd un adecuado nivel de
rentabilidad?e

4) sConociendo el impacto social en la comunidad se generardn
adecuadas condiciones para lograr la ampliacion del servicio que
brinda el drea de la capacitacion la ELAG?



1.6. JUSTIFICACION

La falta de propuestas alternativas de aprendizaje de especialidades y
Técnicas Gastrondmicas no ha permitido lograr politicas claras de
capacitacidén que lleven a la consecucidon de resultados valederos e
importantes, especialmente en la poblacidon estudiantil.

La reforma curricular y la capacitacion en estas dreas, es la alternativa
con propuestas de programas dgiles y adaptados a la realidad local en
lo que concierne a la formacion técnica en las respectivas
especialidades.

Con estos antecedentes el Centro Ocupacional "Escuela
Latinoamericana de Alta Gastronomia” de la ciudad de Portoviejo, ha
realizado multiples consultas e investigaciones en el dmbito interno y
externo especialmente en las distintfas universidades que fienen
especialidades de Turismo y Hoteleria

La necesidad se refleja en encuestas realizadas en el sector publico y
especialmente privado que requieren profesionales o empleados con
un conocimiento técnico especializado en dreas Gastrondmicas, como
una herramienta para su desempeno laboral y mejora de los servicios.
En la zona de influencia donde funcionard el Centro Ocupacional, asi
como en las ciudades mds proximas no existen centros que permitan el
aprendizaje de técnicas Gastrondmicas, como una alternativa de
educacion y capacitacion dirigidos a estudiantes en particular y a la
poblacidn en general, lo que justifica plenamente la creacion vy
funcionamiento de este Centro Gastrondmico.

Educar para la vida

La educacion debe dirigirse fundamentalmente a orientar al estudiante
a la formulacion de un proyecto de vida, en el que se desarrollen
valores éticos y actitudes de solidaridad social.

Educar para la competitividad



La educacion deberd apoyar la formacion del sistema productivo para
hacerlo competitivo y de calidad. Ello supone la ampliacién en
canfidad y calidad de las fuerzas productivas domésticas, vy
consecuentemente de la calidad y flexibilidad de la mano de obra de
todos los niveles. En calidad de los recursos hay que tomar en cuenta la
necesidad de competitividad en dreas de insercion en los mercados
internacionales entendiendo que cada vez mds lo intelectual acelera
los procesos productivos mds que la simple transformaciéon de las
materias primas y la agregacion del valor material.

También es necesario apoyar la busqueda de nuevas ventajas en dreas
de elevada productividad para con dichos recursos proyectarlos hacia
la nueva inversion que es el sector productivo.

Educar con vision emprendedora

A los graduados se les ofrecerd una formacion con vision empresarial,
proporciondndoles herramientas eficaces para el desarrollo de su
propia unidad de negocios generadora de empleo.

1.7. OBIJETIVOS

1.7.1. OBJETIVO GENERAL

Determinar si la demanda de profesionales en gastronomia hace
factible la ampliacion de la Escuela Latinoamericana de Alta
Gastronomia; ELAG.

1.7.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Difundir los antecedentes y caracteristicas de la ELAG

Determinar en base al Estudio de Mercado el tamano y extension de

la demanda que posee la capacitacidon gastrondmica de esta

unidad educativa.

» Readlizar un adecuado andlisis de la rentabilidad incluyendo los
costos operativos y de produccion.

* Anadlizar el impacto social en la comunidad que generard la
ampliacion del servicio de capacitacion de la ELAG.

» Presentar una Propuesta de acuerdo a los resultados de la
Investigacion.



CAPITULO I
2. MARCO TEORICO
2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS
2.1.1. HISTORIA DE LA COCINA MODERNA

“Se empezd a cocinar hace mds de 300,000 anos, segun estudios
efectuados con el método que mide el carbono 14. Fué entonces
cuando las personas comenzaron a usar el fuego en la preparacion de
sus comidas.

Inicialmente el desarrollo culinario estuvo ligado directamente al
desarrollo individual de paises o regiones; de todas maneras cuando
personas de alguna regidén entraban en contacto con personas de
otras, se producia un intercambio de ideas y costumbres. Uno de los
resultados de estos contactos era la progresion y el desarrollo en la
preparacion de la comida; desde la cultura de los egipcios hasta la de
los asidos, caldeos, babilonios, hebreos, persas, griegos, romanos, galos
y mds tarde los francos, quienes fueron los que originaron la cocina
francesa.

La cocina francesa es la piedra angular para la mayoria de los
historiadores v el principio de las modalidades modernas de cocina en
el mundo occidental.

El trabajo del francés Taillevent, fue un frabajo fipico de los chefs
medievales. Las comidas eran apuresadas y las carnes aplastadas en
una forma grotesca y luego servidas con espesas salsas sin ningun sabor
definido.

Los chefs italianos comenzaron a usar trozos enteros de carnes por los
anos 1.500. Estos chefs, en una forma muy creativa, empezaron a
combinar frutas y vegetales y a experimentar con productos de
pasteleria.

Fue el matrimonio de Catalina de Médici con Enrique Il de Francia la
que ftrajo cocineros italianos a Francia. El refinamiento de estos
cocineros fue la base del cambio en la cocina francesa.

A mediados de los anos 1600 la cocina francesa se aleja de los pesados
banquetes y del uso indiscriminado de las especias y empieza al notarse
una preocupacion por el equilibrio y la armonia en las comidas.



No existe ninguna duda de que hasta esos momentos de la historia la
cocina era sélo un arte. Existian muy pocas personas orientadas a lo
cientifico hasta qué aparece el gran chef Antonin Careme, el fundador
de la cocina cldsica francesa.

Careme fue el primero que comenzd a recopilar recetas en forma
estandarizada y empezd también a delinear menus. El Chef y Maitre
Auguste Escoffier crea la Escuela Francesa del Arte Culinario - La Cuisine
Classique - a principios del Siglo XX. El fue quién le di¢ forma al meny
moderno y empezd a hacer de la preparacion culinaria un arte y una
ciencia.

El Siglo XX trajo consigo tremendos cambios en los combustibles y
equipos disponibles para la preparacidon de las comidas. La
conservacion de alimentos cambié el aspecto del trabajo de los
cocineros. Los transportes y almacenamientos refrigerados, el
empaquetado al vacio, el empaquetado en gas inerte, etc. producen
un gran impacto en la preparacion de los alimentos asi como también
en la mejor organizacion y produccion de la mano de obra en las
cocinas comerciales"!

2.1.2. ANTECEDENTES DE ELAG

“Con el fin de satisfacer la demanda y la buUsqueda de nuevas
alternativas educativas tan buscadas al momento, se propone la
ampliacion del Centro Ocupacional "Escuela Latinoamericana de Alta
Gastronomia”, que ha estado en funcionamiento desde el ano 2005.
Sustentado en la necesidad urgente de conceder un servicio educativo
de esta naturaleza en la ciudad de Portoviejo y su zona de influencia.

La iniciativa es complementaria a la reforma curricular consensual que
lleva adelante el Ministerio de Educacién y Cultura y que se propone
impulsar una puesta en marcha de procesos innovadores y de punta en
el campo del conocimiento

Este programa innovador se orienta a modernizar y adecuar el
aprendizaje a las necesidades de la realidad local. Este nuevo Centro
Ocupacional permitird que los alumnos puedan ingresar a los niveles
superiores de formacion y un adecuado desempeno en su actividad
profesional.

Nuestra educacion estd dirigida fundamentalmente a orientar al
alumno en el aprendizaje de Técnicas Gastrondmicas, con el fin de ser
competitivo y eficiente en el desempeno profesional, la formulaciéon de

1/Foro Panamericano de Asociaciones Profesionales Culinarias; Manual de Estudio; Pag. 1-2



un proyecto de vida en el que se desarrollen valores éticos
fundamentales, cuidado y proteccidon de los habitas y ecosistemas
donde vivimos vy la solidaridad social para volvernos equitativos con 10s
beneficios del desarrollo.”2

2.1.3. COCINA CLASICA Y COCINA MODERNA

“El clasico sistema de brigada en la cocina establecida, por Escoffier fué
disenado para grandes operaciones menus. La brigada cldsica incluia
al chef como responsable directo de la produccidén y estaba dividida en
“Chefs de partie”

1- Saucier. Responsable de las salsas, estofados, caldos, entremeses y
salteados.

2- Potager. Responsable de las sopas, caldos para las sopas y menestras
3- Poissonier. Responsable de los platos con pescado.
4- Entremetier. Responsable de los vegetales, aimidones y huevos.

5- Rotisseur. Responsable de los horneados y asados de carnes y de sus
respectivas salsas.

6- Grillardin. Responsable de los cocinados al grill y a la parrilla y algunas
veces de las frituras de carnes y pescados.

7- Garde-manger. Responsable de los platos frios, incluidos las
ensaladas, aderezos, patés, hors d'oeuvres y del buffet.

8- Pdtissier. Responsable de la preparacion de productos de pasteleria y
postres y con un panadero, responsable de los panes y bollos.

9- Tournant. Un profesional capaz de actuar en todas las estaciones o
partidas como reemplazo de cualquier cocinero.

A cada jefe de partida se le asignaba un "Commis" o ayudante. Lo
normal era que hubiera el "Premier commis" o cocinero de partida, el
"Delideme commis" o ayudante del cocinero y el "Troisieme commis" o
asistente del ayudante del cocinero.

Las cocinas modernas grandes todavia usan alguna variante del
sistema de brigada cldsica aunque la nomenclatura puede ser distinta
como por ejemplo:

2/Archivos de la ELGAG; Secretaria General



» Chef ejecutivo. Responsable directo de la operacion de la cocina.

= Sous chef. Uno por cada turno que la cocina estd abierta y también
para las operaciones semi-independientes dentfro de un hotel.

» Garde Manger. Es el supervisor de las comidas frias.

» Segundo cocinero. Tiene una combinacidon de responsabilidades que
son semejantes a las de los chefs de partida de la brigada cldsica,
con excepcion del garde manger, pdtissier y panadero y es asistido
por los cocineros de partidas.

» Cocinero de ordenes cortas y de grill o parrilla. Responsable de la
preparacion de las érdenes y de trabajar en la linea (el drea de
emplatado en la cocina), generalmente fiene poca participacion en
la preparacion de comidas complejas.

» Chef pastelero. Planea el menU de los postres y prepara tartas,
pasteles y otros postres. :

» Panadero. Responsable de los panes y bollos.

» Cocinero ayudante. Es una posicion de aprendizaje y es asignado a
varias estaciones o partidas.

Las cocinas modernas de tamano medio usan una forma abreviada de
esta brigada. En un restaurante pequeno la posicidon de liderazgo es del
chef que trabaja directamente con los cocineros en la linea y el garde-
manger en las ensaladas. Los ayudantes pueden ser los que lavan las
ollas y los platos.

La complejidad del personal en la cocina es proporcional a la
complejidad del establecimiento. El nimero de empleados no
necesariomente refleja la calidad de la comida que se sirve en el
establecimiento.

La Unica constante invariable en la organizacion de las cocinas de
brigadas cldsicas o modernas es el chef, lo mismo dd que sea chef
ejecutivo o "Working chef" es decir, que actie también como cocinero.

2.1.3.1. EL CHEF EJECUTIVO

El chef ejecutivo es la cabeza administradora de la cocina, sus
responsabilidades incluyen el planeamiento, compras, supervision,
ensenanza, preparacion y servicio.

En la realidad, el chef ejecutivo es un manager de produccion de
comidas, un agente de compras y también un experto maitre y un gran
cocinero. Para operar su cocina con provecho, debe conocer bien las
funciones y detalles en cada posicion o partida.



El chef ejecutivo es también un importante administrador en el
establecimiento, muchas veces tiene a mds de cien personas a su
cargo, incluyendo cocineros, ayudantes, asistentes y aprendices.”?

2.1.4. PREPARACION Y TIPOS DE SERVICIO

“El objetivo de los culinarios es la preparacion de platos de acuerdo al
estilo de servicio elegido, para que sea presentada al cliente la mas alta
calidad posible.

Existen 5 fipos de servicio comunmente asociados al servicio comercial
de

Comidas.

1.- El servicio francés, que permite demostrar bien las habilidades del
chef y de otros miembros del equipo. Algunos platos son preparados
parcialmente en la cocina y terminados por el chef u ofro miembro del
equipo en el "gueridon” en el saléon.

2.- El servicio a la rusa, que requiere que la cocina arregle la comida en
grandes fuentes las cuales son presentadas al cliente y servidas por el
personal de sala.

3.- El servicio a la inglesa que hace la presentacion de la comida en
grandes fuentes. Tradicionalmente el cliente principal de la mesa sirve a
los ofros invitados. Es como el estilo familiar, en donde grandes fuentes
se ponen en el centro de la mesa y los comensales se sirven ellos
MIisMos.

4.- El servicio a la americana en el que el emplatado de la comida se
hace en la cocina. A pesar de que requiere mds frabajo para la cocing,
también permite un control mds estricto de las porciones y sus tamanos
y una mayor eficiencia al personal del salén.

5.- El servicio estilo buffet se refiere a la presentacién de comida en
grandes cantidades en una linea de servicio. Los clientes son servidos
por el personal o se sirven ellos mismos. Las bebidas se sirven en la mesa.

El factor mds importante en la relacion entre servicio y preparacion es si
la comida es cocinada o no al ser ordenada. El tipo de clientela que
deseemos tener, determinard el tipo de servicio a usar.
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Cuando el tipo de servicio es establecido, la cocina se organizard de
acuerdo a este servicio. Una adaptacidén correcta a los métodos de
preparacion requerird que los cocineros entfiendan la relacion entre la
preparacion y el servicio."4

2.2. FACTORES QUE CONTRIBUYEN AL DESARROLLO DE LA COCINA
“Cocinar es la forma y estilo en el cual la comida es preparada.

Tipicamente cuando el estilo de la preparacion de la comida es
lomada "cuisine", es que representa un pais o regidon geogrdfica
particular con su filosofia, religion o cultura.

Las regiones geogrdaficas han tenido un importante rol en la creacién de
determinadas cuisines. Las combinaciones de comidas existentes fueron
y todavia son en algunos paises tercermundistas, concernencia del
clima y del estado econdmico de la regidn. En climas tropicales, en
donde los alimentos se descomponen rdpidamente por falta de
refrigeracion, la creacion de platos fuertemente condimentados es muy
comun. Es bueno recalcar que las regiones tropicales poseen las
mejores posibilidades en hierbas y especias.

La cocina americana es una de las que todavia estdn cambiando
mucho debido a la gran variedad de nacionalidades que influyen en
ella.

2.3.. FACTORES QUE AFECTAN EL PLANEAMIENTO DEL MENU

El menU es la piedra angular sobre la cual el establecimiento se
desarrolla y finalmente determina la imagen de la operacion, el
personal, el equipo que se necesita y el precio que se cobrard por la
comida.

El menU dice diferentes cosas a diferentes personas, dependiendo en
parte de la relacién entre el cliente y el personal de sala y el personal de
cocina y la administracion.

Para nosotros los cocineros, el menU es de hecho el plan de trabajo y
eventualmente es también la descripcidon escrita de la comida que
ofrecemos a los clientes. El desarrollo del menU envuelve muchos
factores los cuales el chef, como planificador, debe abordar,
encontrando respuestas a las siguientes preguntas:
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5Cudl es el mercado que buscamos? (Esta es otra forma de preguntar
quiénes serdn nuestros clientes).

Debemos hacer esto para conocer de alguna forma las preferencias de
nuestros posibles clientes. Es absolutamente necesario conocer algo
acerca de la historia cultural y social de nuestros clientes.

sCudl es el precio medio de nuestro menu?

El precio medio es generalmente determinado por el tipo de
establecimiento y tipo de servicio en adicion al costo del producto.

sPara qué tipo de comida y servicio estd hecho el menu?

La designacion mayoritaria de comidas en el mundo son: desayuno,
almuerzo y cena aunque existe también mercado a la media manana,
a la media tarde, temprano en la noche y tarde en la noche. Estas
operaciones estdn principalmente en clubs y hoteles. El servicio en la
habitacion requiere un menu diferente del que se usa en el saldon. Los
menuUs para banquetes también son diferentes.

Algunos establecimientos pueden tener varias operaciones de comida
al mismo tiempo ofreciendo varios estilos de cocina que pueden ir
desde la cocina rdpida hasta un servicio completo.

2Cudles son las condiciones regionales que pueden afectar la
adquisicion o compra de productos y el precio?

Esto se refiere bdsicamente a productos que se pueden conseguir en
ciertas épocas del ano y puede gque resulte no ser conveniente ponerlos
en el mend.

2Cudles son las limitaciones en personal y equipo del establecimiento?

El chef no puede elegir platos que requieran ser cocinados al vapor si
no tfiene equipo para hacer este método; debe elegirlos segun su
equipo y personal.

2Cudl es el requerimiento nutricional y la expectativa de los clientes?

El chef siempre debe estar al tanto de las consecuencias nufricionales
en el desarrollo del menu. El cliente es quién determina el balance en
nivel nufricional que el establecimiento debe fratar de servir.



2.3.1. DESARROLLO EQUILIBRADO DEL MENU

Una vez que el proceso de seleccion de platos empieza es cuando se
necesita tener un gran conocimiento culinario.

Incluso en los mentis mdas simples es importante recordar que los platos
deben complementarse entre si, mezcldndolos graciosamente para
darle al cliente una experiencia de sabores excepcionales y al mismo
tiempo un balance nutricional. Para lograr esto el chef debe conseguir
un equilibrio en el sabor, color, textura y forma, asi como también en los
ingredientes de los platos.

Esto requiere mucho mds que apreciacion por la comida; demanda
también conocer cémo son creados los sabores y coémo preservar al
mismo tiempo el valor nutricional.

Los componentes de un menU varian ampliamente y estdn limitados
sélo por los clientes a los que servimos. Por ejemplo, el menU en los
restaurantes de Estados Unidos es normalmente reducido a unos cuatro
platos ofrecidos como primeros y otros tres o cuatro ofrecidos como
principales con el postre siendo opcional. Esta es mas o menos la forma
en que la sociedad actual percibe la comida.

El menu cldsico refleja una época de mayor elaboraciéon y es usado sélo
por los que pueden pagar este servicio lo cual es relativamente un
mercado muy pequeno.”s

2.3.2. ARTE Y CIENCIA CULINARIA

“El arte culinario nos permite la combinacién innovadora de platos y la
creaciéon de belleza en la comida. Desarrollar un menU que permita al
cliente elegir entre una variedad de platos y recibir un alimento que es
al mismo tiempo sabroso y nutricional requiere mucha ciencia.

Conseguir el equilibrio entre el arte y la ciencia es nuestra meta como
profesionales culinarios. Se debe recordar que producir alimentos
nutricionales que al mismo tiempo tengan un gran sabor, requiere de
arte y ciencia al mismo

2.4. CONCEPTOS Y PRINCIPIOS BASICOS

La mayor responsabilidad que fienen los que manejan alimentos es
proteger a las personas que consumen la comida que ellos preparan. El
cocinero profesional es la persona que recibe la confianza del cliente
gue confia en que los alimentos estén sanos v puedan ser comidos.
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No es necesario que la comida tenga buen sabor o esté bien
preparada para que se considere sana, lo que si es necesario es que No
permitamos que los alimentos se contaminen, tanto por haber sido
expuestos a temperaturas incorrectas o por cruzarse con alimentos
contaminados.”¢

2.4.1. REGLAS BASICAS EN EL MANEJO DE ALIMENTOS

“La habilidad que tienen los que manejan alimentos de asegurar que
estos estén sanos depende de las siguientes reglas de manejo que se
denominan de higiene personal general.

Banarse o ducharse diariamente.

Usar uniforme limpio y planchado.

Lievar el pelo recogido con gorro o redecilla.

Conservar las unas cortas, limpias y sin esmalte.

Cubrir las heridas y quemaduras con una venda impermeable.
Hacer un completo examen fisico cada ano.

No fumar o mascar tabaco en la zona de preparacidon de
alimentos.

Nooh~kowbd -

La importancia de fener las manos limpias cuando preparamos
alimentos es tratada en una forma mds detallada usando unas normas
que identifican las acciones que requieren el lavado inmediato antes
de continuar trabajando. Se deben lavar las manos después de:

Tocar partes no higiénicas e infectadas del cuerpo.

Limpiarse las narices.

Tocar cualquier lugar o equipo sucio o toallas de limpiar.

Manejar comida cruda, particularmente carnes, aves y pescados.
Recoger platos y utensilios sucios.

Al i A

Las reglas generales de manejo sanitario dictan lo siguiente:

1- Nunca use sus dedos o el utensilio de remover para probar la -
comida.

2- Mantenga los productos perecederos fuera de las temperaturas de la
zona de peligro - 7 a 60 grados centigrados. Estas temperaturas
pueden variar, consulte al departamento de salud local para conocer
las temperaturas correctas para cada tiempo o fecha y lugar.

3- Limpie y desinfecte las superficies y utensilios de trabajo después de
haber manejado productos crudos.



4- Descongele todos los alimentos en la nevera v gudrdelos alli hasta el
momento de usarlos.

5- Cocine los alimentos considerados peligrosos (carnes, aves, huevos,
productos |&cteos, pescados y mariscos) a la temperatura interna
recomendada para prevenir el crecimiento de bacterias.

6- Use el sistema PEPS en la rotacion de mercaderia almacenada (la
primera que enfra es la primera que sale).

7- Siempre use productos alimenticios que vengan de proveedores
reconocidos.

8- Descarte cualquier producto que aparente estar estropeado.”?
2.4.2. MISE EN PLACE

Mise en place, en una forma general, significa un constante estado de
disponibilidad. Es generalmente el nombre que le damos a esos
elementos en la preparacién que son constantes durante las varias
etapas de ella. Es la organizacion de uno mismo y de los elementos,
utensilios y equipos lo que nos permitird preparar y servir en el momento
previsto.

La mise en place varia de acuerdo a los objetivos especificos ya sean
generales de la cocina o particulares en las partidas. El objetivo siempre
es el mismo; la simplificacion del proceso de cocinar.

Limpiar y cerrar las estaciones o la cocina, tomar inventarios, planear
para el futuro, acomodar y limpiar todas las zonas de servicio, reservar y
preparar productos para el proximo dia o semana, son parte de la mise
en place.

Cada funcidén en la cocina depende de otra funcidon. La completa
interaccién de las funciones de la operacion, desde ordenar utensilios y
manteles hasta preparar un guisado, es necesaria para tener una
completa mise en place que permita una preparacion rdpida y un buen
servicio.

2.4.3. PESOS Y MEDIDAS

En el mundo se usan mayoritariamente dos sistemas de medida, el
métrico y el anglosajon v sus derivados como el sistema que se usa en
los Estados Unidos de América.
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La tendencia es a que el sistema métrico sea aceptado en todo el
mundo pero como esto todavia no ha ocurrido, debemos tener
cuidado de asegurarnos siempre que conocemos las equivalencias
entre |os sistemas en caso de que necesitemos usarlas.

Las medidas bdsicas del sistema métrico son; el litro para los liquidos; el
metro para la distancia; el gramo para el peso y el centigrado para la
temperatura, ademds de todos sus derivados.

Las medidas bdsicas en el sistema anglosajon y sus derivados son el
galdén para liquidos, el pié para distancias, la onza para pesos y el grado
Fahrenheit para temperaturas.

2.4.4. LA RECETA

“La receta es la mds amplia herramienta de comunicacion en la
cocina. Es una serie de instrucciones para hacer un determinado plato
utilizando varios ingredientes. La receta, algunas veces llamada férmula,
hace posible que un plato en particular sea reproducido por ofra
persona que no es quien originalmente lo credé. Cuantos mas detalles y
especificaciones tiene la receta mds seguros estaremos de que la
reproduccion serd muy parecida o igual al original.

La estructura de la receta consiste en:

2. Elnombre del plato

3. NUmero de porciones o cantidad total que producird.
4. Ingredientes y cantidad de cada uno.

5. Método de preparacion.

El método de preparacion es tan importante como los ingredientes y sus
cantidades, sus instrucciones deben de ser claras y concisas, utilizando
terminologias correctas v comprensibles. El estilo de cocinar y la
temperatura deberdn también estar incluidos.

El uso de recetas requiere medir cuidadosamente, utilizar los
ingredientes indicados y seguir al pie de la letra las instrucciones para la
preparacion. Si el producto final no es el esperado, deberemos buscar
ofra receta o cambiar la que usamos.

Cuando se necesita producir una cantfidad menor o mayor que la que
estd en la receta se puede utilizar el método de multiplicador para
conseguirlo. Por ejemplo, si la receta dice que es para 24 porciones de



doscientos gramos cada una y usted necesita 60 porciones de ese
tamano, se divide el nUmero de porciones que necesitamos por el
nUmero de porciones que tiene la receta. En este caso se divide 60/24 v
el total (2,5) serd el multiplicador que buscamos. Multiplicando 2,5 por Ila
canfidad de cada ingrediente nos dard la nueva cantidad que
necesitamos para hacer la nueva receta.

Dos métodos mds son el llamado del porcentaje del panadero
(aproximado) y el del porcentaje verdadero. Estos pueden ser usados
para calcular la proporcion de un ingrediente respecto al total de todos
los ingredientes de la receta. El porcentaje verdadero es el mds exacto
porque estd basado en el peso total exacto de todos los ingredientes.”8

2.5. LOS CUCHILLOS: HERRAMIENTAS DEL CHEF

Los cuchillos son considerados por la mayoria de los culinarios como los
mas valiosos y versdtiles instrumentos de trabajo en la cocina. El uso
apropiado de cuchillos empieza con la prdctica de buenas medidas de
seguridad. Las reglas bdsicas para usar los cuchillos en una forma segura
incluyen:

1- Un cuchillo afilado es mds seguro que uno desafilado.

2- Usar el cuchillo adecuado para cada trabagjo.

3- Cuando fransporte un cuchillo llévelo pegado a su pierna mientras
camina.

4- El mango del cuchillo debe estar siempre seco y limpio.

5- Corte siempre sobre superficies asignadas para cortar.

6- Corte siempre en direccidén opuesta a su cuerpo.

7- Ponga toda su atencién en lo que estd haciendo.

Existen diferentes clases de cuchillos, cada uno estd designado para un
uso distinto. Los mdas usados son:

1- Cuchillo francés. Probablemente sea éste el mds popular en la
cocina; estd disenado para cortar y picar.

2- Cuchillo para pelar o mondar.  Es un cuchillo pequeno y facil de
manejar para mondar y pelar frutas y vegetales.

3- Cuchillo de deshuesar. Tal como su nombre indica sirve para
deshuesar y limpiar carnes, aves y pescados.

4- Cuchillo de ftrinchar. Es un cuchilo muy dafilado designado
especialmente para cortar las carnes ya cocinadas.
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2.5.1. CORTES CLASICOS

La produccion de una amplia variedad de platos requiere familiarizarse
con la gran cantidad de cortes que se usan en preparaciones culinarias
avanzadas. El grupo de cortes que se usan como base de
preparaciones en la cocina son calificados como cortes clasicos. La
siguiente es una lista de los cortes mdas usados.

1- Julienne.

2- Batonette (papa frita).
3- Dados pequenos.

4- Dados medianos.

5- Dados grandes.

6- Corte transversal.

7- Picado.

8- Picado fino.

9- Emincer (cortado transversal muy fino).
10-Tiras finas.

Todo cocinero principiante debe saber hacer bien estos cortes antes de
continuar en el camino de aprendizaje en preparaciéon culinaria.

2.6. CONCEPTOS Y PRINCIPIOS BASICOS DE LA TEMPERATURA

“Hay dos reglas bdsicas que afectan como trabaja la temperatura. La
primera es que el calor se mueve hacia las dreas mads frias, de esta
manera la energia del calor es absorbida por algo mds frio. La segunda,
la cantidad de calor absorbido por la sustancia fria estd limitada por dos
factores:

La energia del calor, como la electricidad, debe ser conducida a través
de una barrera para llegar de una zona caliente a una fria.

La energia del calor tratard de lograr el equilibrio de las dos zonas, a
menos que algo lo esté impidiendo.

Estas reglas explican porqué algo caliente al meterse en la nevera se
enfria. El alimento que metimos entrega su calor a la atmdsfera que le
rodea. La temperatura del alimento se va reduciendo hasta que es
igual a la temperatura que le rodea. En este punto se alcanza el
equilibrio.

Una barrera puede cambiar la cantidad de calor transferido. Si usted
pone un producto caliente en un contenedor de poliestreno en el



refrigerador el producto se enfriard muy lentamente porque ese pldstico
es muy mal conductor de calor y por tanto impide que éste se desplace
a zonas mds frias.

Existen tres formas de tfransferencia del calor de un lugar a otro:

Conduccidén es el método por el cual la electricidad pasa a través de
un cable. La energia es pasada desde una molécula o dtomo a otra
molécula o dtomo adyacente sin que estos cambien de lugar.

Convecciéon es la forma en que fluidos, liquidos y gases pasan su
energia. Las moléculas calientes se mueven a fravés de moléculas frias y
les pasan energia. Las moléculas de aire cambian su calor con
moléculas de aire mds frio y con lo que estamos cocinando. El proceso
de cocinado se acelera porque el aire caliente alrededor de la comida
es cambiado constantemente por aire mas caliente, por esto es mejor
un horno de conveccidén que un homo normal en donde la temperatura
se conduce lentamente a través del aire.

Con la radiacion, nada llega a calentarse hasta que la energia es
absorbida. Esta energia es iradiada de alguna fuente, ya sea carbdn, el
sol o una parrilla, y es absorbida por otra cosa diferente. En este punto
ocurre un cambio de temperatura. Existen diferentes formas de
radiacién, cada una depende de la longitud de la onda que es
iradiada. Las ondas de la radio, por ejemplo, son muy largas. Las ondas
usadas por los micro-ondas se parecen a las de la radio.

2.6.1. CALOR DE FUSION Y DE VAPORIZACION

El calor de fusion del agua es la energia necesaria para cambiar el hielo
a agua.

El calor de vaporizacion del agua es la energia necesaria para cambiar
el liquido a vapor o estado gaseoso.

Fusidon de calor es un concepto importante en la fabricacion de helados
y de ofros postres congelados en los cuales el liquido se enfria y se
mezcla dentro de recipientes de metal. Este recipiente da vueltas en
una mezcla de hielo y sal. Si se usara sélo hielo el liquido lograria su
equilibrio de temperatura alrededor de los O grados centigrados y se
tardaria mucho tiempo en hacer el helado. Al agregarle la sal el hielo se
derrite a menor temperatura y esto ayuda a helar mds répidamente.



La conduccion a través de las paredes del recipiente transfiere la
temperatura de la mezcla hacia la mezcla del hielo y la sal. Esto derrite
a su vez mas hielo, convirtiendo la mezcla de hielo y sal en cada vez
mas fria. El resultado final es que el helado ha pasado de una fase
liguida a una sdlida.

Uno de los mds importantes procesos de transferencia de calor es el que
toma lugar cuando el vapor se enfria. Por ejemplo, el agua hierve en
una olla de vapor sobre el hornillo y el brécoli se mete en la olla y se
tapa. El brocoli estd mds frio que el vapor de la olla por lo tanto el vapor
se condensa en el vegetal. El brocoli se humedece y absorbe la energia
(calor) del vapor. Por el contrario si usted cocina el brécoli en agua
hirviendo, al anadirlo la temperatura del agua bajard y tardard mas
tiempo para cocinarse.”?

2.6.2. EL AGUA COMO DISOLVENTE UNIVERSAL

El agua es un disolvente muy peculiar en el mundo de los disolventes
quimicos. Es conocida como el disolvente universal porque disuelve
muchisimos componentes, especialmente aquellos considerados
polares. Polares significa que la molécula tiene dreas que son
consideradas negativas o positivas en sus respectivas cargas. El agua es
polar y éste hecho le da la habilidad de disolver los azUcares, las sales,
algunas vitaminas y minerales. Las grasas y los aceites no son polares y
ésta es la razdn por la cual no se mezclan con el agua.

El agua, como lo hacen la mayoria de las sustancias, se expande en
volumen cuando se calienta; pero al confrario de muchas sustancias,
también se expande cuando se congela.

2.6.3. CAMBIO DE FASE, CAPACIDAD DE CALOR, CONDUCTIVIDAD
TERMICA

El cambio de fase ocurre cuando un compuesto pasa de un estado a
otro; de sdlido a liquido o de gaseoso a liquido.

Una propiedad de todas las materias es que durante el proceso del
cambio de una fase a otra la temperatura se mantiene constante hasta
que el cambio de fase ocurre.

Es facil llevar agua pura a 100 grados centigrados a la presidon del nivel
del mar y conservarla a esa temperatura. Sin embargo, no se puede
calentar mds hasta que se convierta en vapor.
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Capacidad térmica es la cantidad de energia o calor que hay que
agregar a una materia o compuesto para subirle la temperatura un
centigrado.

Conductividad térmica es la medida de cuanta energia (calor) puede
pasar por una unidad de superficie de una materia o compuesto por
unidad de tiempo.

El cobre es un excelente conductor de calor, el acero inoxidable no es
tan bueno y el aluminio tampoco.

27. COMO Y PORQUE EL ENFRIAMIENTO AFECTA A LOS ALIMENTOS

Bajarle la temperatura a un producto es tan importante como subirsela.
Esto nos permitird mayor tiempo de almacenaje y puede agregar otra
dimensién a la experiencia culinaria. Recuerde que algunos platos
deben servirse frios.

La razén principal para enfriar la comida es prevenir su descomposicion.

La transferencia de temperatura es el proceso por el cual la comida se
enfria en la nevera y depende de cuatro factores:

1- La cantidad de aire que circula alrededor del producto.

2- El tamano del producto.

3- El tipo de recipiente en el cual estd el producto.

4- La temperatura que tenia el producto al meterse en la nevera.

Todos los liquidos como las sopas, caldos y salsas deberdn enfriarse
antes de meterlos en la nevera.

2.7.1. PROBLEMAS CON EL CONGELADO Y DESCONGELADO DE COMIDAS

El congelamiento es mds efectivo que la refrigeracidn cuando
queremos preservar los alimentos. Las carnes y otras comidas que van a
ser congeladas deberdn estar envueltas para evitar la pérdida de
humedad vy refrasar también la entrada de oxigeno atmosférico.
Cuando la comida estd mal empaquetada los tejidos se resecan por un
proceso de sublimacion. El resultado se llama quemadura de
congelamiento.

La migracion de cristales de hielo ocurre cuando el congelador no estd
a la temperatura adecuada o el producto ha estado en el congelador
por mucho tiempo mientras la puerta se ha tenido que abrir muchas



veces. Los problemas de los congeladores se pueden solucionar
rotando los alimentos para que asi puedan ser usados en el tiempo
correcto, recuerde: PEPS.

El tiempo que los productos pueden ser almacenados en el congelador
depende del fipo de producto y de cdémo estd envuelto, también
depende de la temperatura del congelador.

Cuando se tiene que descongelar algo se debe hacer siempre dentro
del refrigerador, pero si necesita utilizar algo pequeno inmediatamente,
se puede envolver en pldstico y sumergirlo en agua fria corriente hasta
que se descongele lo suficiente.

2.7.2. RESUMEN DE LOS EFECTOS DE CALENTAR COMIDAS

Existen muchos cambios dramdticos durante el proceso de
calentamiento.

Las moléculas de las proteinas cambian su estado natural y se abren.
Como consecuencia se hacen mads digestibles, forman gelatinas,
participan en el dorado e interactian con otros componentes para
formar los quimicos responsables del sabor final del producto.

Las complejas moléculas de carbohidratos, como muchos azicares que
se encuentran en alimentos, pueden reaccionar con otros
componentes para formar nuevos sabores moleculares.

Las grasas y aceites agregan cuerpo a comidas calientes y actiuan
como portadores de sabor para aquellos ingredientes que solo se
disuelven bien en el agua.

Una de las mds importantes reacciones en el proceso de dorar los
alimentos es la llamada dorado maillard, que es la reaccion quimica de
los aminodcidos libres con los azUcares para asi formar cientos de
diferentes componentes que pasan de dacidos orgdnicos a aldehidos vy
acetonas.

Algunos son nocivos y algunos carcindgenos, pero la mayoria de ellos
son responsables del sabor y el olor que asociamos con cosas como €l
pan fresco, los pasteles, las palomitas de maiz e incluso las carnes
cocinadas.

La caramelizaciéon del azdcar ocurre a altas temperaturas, esto tiene un
pequeno papel en el color de productos de granos horneados, siempre
y cuando haya una alta concenfracidon de azicar por fuera del



producto en donde la alta temperatura del horno le afecte. Al igual que
en el maillard, en el horneado, los aziUcares que permitirdn la
caramelizacién creardn muchos acidos, aldehidos y acetonas, asi como
otros componentes quimicos que serdn los responsables del color y el
sabor a caramelo.

Muchas de las reacciones del dorado son combinaciones de estos dos
procesos. La Unica diferencia entre estas dos reacciones es que la
caramelizacién ocurre en el azicar en ausencia de aminodcidos, pero
el resultado final es el mismo.

Otra reaccion de dorado es el dorado enzimdtico, donde el contenido
de la célula es expuesto al oxigeno del aire y el resultado es un cambio
de color. Esta es la misma reaccidon que hace que las rodajas de
manzana se oscurezcan si las dejamos al aire. Si las metemos en agua y
limon se retrasard esta reaccion y si cocinamos la manzana se destruird
la enzima responsable que es una enzima proteinica.

Son muchos los efectos que el alta temperatura causa en el sabor y
aroma caracteristicos de las diferentes comidas. Algunos de los
productos quimicos responsables del sabor y aroma ftipicos de ciertas
comidas pueden ser formados cuando éstas se calientan. Pero si
mantenemos el punto de hervor de estos componentes por mucho
tiempo nos quedaremos sin el sabor y el aroma que tenian.

El aroma de las comidas calientes es mucho mdas fuerte que el de las
frias, porque los productos quimicos responsables son mds voldatiles en los
platos calientes.

2.8. METODOS DE COCINAR

“Ya sabemos que el propdsito del salteado es tostar un producto
ligeramente en muy poca grasa o aceite, reducir la pérdida de agua y
evitar la destruccidén de vitaminas, a la vez que aumentamos el dorado
y el sabor. La comida elegida es cortada en pequenos trozos. La
temperatura es mds bien alta para permitir que se dore y se centralice
el sabor. La pequena canfidad de grasa evita que el producto se
pegue en la sartén y actue como conductor del calor.

Es muy importante que no usemos grandes cantidades al mismo tiempo
en la sartén. Al saltear cantidades pequenas en poca grasa vy
temperatura alta cerramos la superficie del producto y por lo tanto el
agua queda dentro. El agua absorberd el calor a fravés de las paredes
tostadas. Cuando el calor llega al interior de cada trozo se



desnaturalizan las proteinas en las carnes o se ablandan los tejidos de
los vegetales. El procedimiento deberd hacerse rdpidamente para
mantener la intfegridad nutricional y al mismo tiempo asegurar el dorado
y el desarrollo del sabor.

El estofado es el cocinado a temperaturas mdas bajas que el salteado.
Lm frozos de carne y vegetales son normalmente mds grandes. Cuando
estofamos, la carne es primero salteada en una grasa caliente para
prevenir la pérdida de agua y sabor durante la coccidn y esto también
dora la superficie y forma componentes de sabor. Después que se dora
la carne se le anade el liquido y algunas veces vegetales. La olla se
tapa y se sube la temperatura hasta aproximadamente 100°.

El grilado y el parrilado son realmente el mismo método y la Unica
diferencia es que en el grill las fuentes de calor estdn tanto arriba como
debagjo de la parrila y en la parrilla, solamente debajo de ella. Estos
meétodos dependen de la fransferencia de temperatura a través del
aire. Cuando se cocina carne por estos métodos conviene buscar los
trozos mds blandos ya que no suele haber tiempo suficiente en este tipo
de cocinado para que el calor rompa los tejidos conectivos antes de
que el exterior de las piezas de carne se queme.

La fritura profunda en grasa es un método complejo y las reglas de la
fritura deben ser cuidadosamente respetadas. Se puede freir casi todo
incluso helados de crema. Las temperaturas van de 165° a 200°. Estas
temperaturas son dificles de mantener. El aceite se calienta desde
abajo hacia arriba en el proceso de transferencia. Cuando la comida
se frie se debe sumergir completamente para que quede rodeada de
calor y asi se cocine uniformemente.

En el fritado profundo el aceite debe ser protegido de la comida vy la
comida del aceite. Cuando rebozamos la comida la ayudamos a
proteger su humedad y al mismo tiempo protegemos el aceite y
aumentamos también el proceso de coccion.

El horneado es el método de cocinar con calor seco que rodea dal
producto que se estd haciendo. Este proceso de aplicar calor en forma
igual en todas las superficies ayuda a que se cocine al mismo tiempo.
Este método es distinto al rustido. Se llama horneado sélo cuando
usamos productos que no sean carnes.

Rustido por otro lado es el cocinado de carnes a temperaturas bastante
altas para que el proceso de dorado sea acelerado en la superficie.



Esto dependerd no sélo de los aminodcidos presentes en la carne sino
también de la cantidad de grasa que ésta tenga.

Cuando hervimos comida en agua, ésta se calienta por conveccion. El
agua hirviendo llega a una temperatura de 100° y cuanto mds se va
acercando a este punto de hervor mds agitacion de la comida
tendremos.

El resultfado del hervor inconfrolado son alimentos rotos y poco
afractivos. Por esta razdn se usa poco este sistema de cocinar, es
preferible el método de hervir lentamente a baja temperatura o el de
vapor a alta temperatura.

El vapor llega a temperaturas muy altas sin producir agitacion. El agua
presente actla como barrera a muchas reacciones quimicas que
ocurririan en el dorado."10

2.9. TRES PROTOTIPOS DE ESTILOS DE ALIMENTACION.

Ofra contratacion importante es que el cliente de hoy ya no puede ser
encasillado en categorias determinadas como ‘“tradicional” o “fast
food"” a “vegetariano”, etc.

Se ha comprobado que existen tres prototipos de modos alimentarios,
gue también continuardn evolucionando de la misma manera. Estos tres
estilos pueden ser practicados por la misma persona, por turno y en
perfecta armonia. Una misma persona puede, por ejemplo, comer al
mediodia en la oficina un plato preparado y consumir langosta a la
noche.

Vivan las comidas preparadas

» Libres de convenciones y emociones.
» Variadas, coloridas, en boga, originales libres de cualquier
competencia.

Champana, langostinos & Co.

= Elitismo
» Conocimiento de la efiqueta y de las etiquetas
= Demostracion de ser experto y conocedor.

En forma, no con formas

» Exento de productos quimicos.
»= Sanos, frescos sin necesidad de justificacion

10/Manual de Estudios; El Chef como Manager; 92-94



Un Ultimo ejemplo de este estudio de mercado muestra seis exigencias
para el éxito de las ofertas en el ano 2008 que si bien son vdlidos de
manera general, también se pueden aplicar a la cocina.

2.10. SEIS EXIGENCIAS PARA EL EXITO DE LA OFERTA EN EL ANO 2008.
1. Mas calidad: Elevados valores sensoriales y nutricionales

2. Cantidad variable: Formas no convencionales, divisibn en porciones
mAs opciones.

3. Creciente de variedad: Atraccion de la novedad para el consumo en
casay en el exterior.

4. Gran atraccion: En lo posible fresca, sana, dirigida hacia el gusto y el
goce del instante.

5. Marcada originalidad: Originalidad del producto y de la forma de
uso.

6. Fuerte imposicion: Altas exigencias a la calidad, garantia y seguridad
de la marca.

2.10.1. RENTABILIDAD

Si una empresa quiere asegurar su futuro, debe asegurarse su éxito
financiero, es decir generar .suficientes ganancias.

La empresa debe ser dirigida y organizada con criterio de rentabilidad.
Esto es vdlido para todas las empresas culinarias, ya sea en el sector
comercial o en el subvencionado.

2.10.2. “ANALISIS DE COSTOS: Este importante instrumento indica cuanto
cuesta quien, donde, que, anualmente, mensualmente, semanalmente,
diariamente o por horas.

Un conocimiento exacto de los diferentes costos aporta con .frecuencia
el comienzo de una solucion.

Un ejemplo prdctico:

Una empresa gastrondmica establece que entre las 14:30 y las 17:30 no
genera suficientes ingresos. Al mismo tiempo descubre que en esas
horas hay una cierta demanda de bocadillos y postres. El andilisis
también demuestra que no es rentable contratar una persona mds para
la cocina y que en esa empresa se necesita un 30% del tiempo de
trabajo para la mise en place.



La solucion puede ser recurrir mds al uso de "convenience food"
(comida preparada), para reducir el tiempo necesario para la mise en
place y aprovecharlo para el lapso de las-14:30 a 17:30 horas.

2.10.3. FIJAR EL PRECIO: Es un tema delicado vy dificil sobre el que se
puede escribir un libro.

Como todos los profesionales saben, el precio se basa en cdlculos pero
influyen otros pardmetros como la competencia, la conducta del
cliente, etc.

Nos limitaremos a un cdlculo:

En principio el precio de venta debe cubrir fodos los costos inherentes a
la preparacion y a la venta. Comprende, naturalmente, entre otras
cosas, el beneficio correspondiente.

Distinguimos dos grupos de costos:
1. Costos de mercaderia
2. Costos operativos

En una empresa gastrondmica el promedio de los costos de mercaderia
representan aproximadamente 1/3 del precié de venta, los costos
operativos y las ganancias 2/3.

En consecuencia, los costos operativos representan el doble de los
costos de mercaderia, por eso deben concentfrarse los esfuerzos de
racionalizacion principalmente en este sector. Los costos de salario
representan aproximadamente el 60% de los costos operativos.

Esto demuestra que es importante investigar con precision el volumen
de trabajo de la cocina y como se desarrolla. Se constatard en seguida
que el personal bien capacitado, bien entrenado e inteligente requiere
menos tiempo para producir un rendimiento mejor. Por eso o mds
importante no es la busqueda de personal de bajo sueldo, sino la
eleccion correcta, la capacitacion, dar instrucciones claras, motivarlos y
respetarlos y remunerarles de acuerdo a sus prestaciones. :

Cdlculo por coeficiente

La determinacion del precio con el coeficiente habitual es una de
varias posibilidades.

Pero el éxito se asegurard solo si:



a) en una empresa se utilizan diferentes coeficientes en funcion de las
mercaderias utilizadas y del precio de compra.

b) si- se calculan los coeficientes de cada empresa y no se los toma a
ciegas de manuales escoleras o de escuela; profesionales.

Si un método de coccidn permite utilizar diversos aparatos, se elegird el
que para ese trabajo consume menos corriente y obtiene el mismo
resultado, en nuestro caso serd el steamer. El combi-steamer no es
apropiado para blanquear verduras de hoja.

Muchas veces se puede elegir una temperatura de coccion inferior. Por
ejemplo: se puede asar un pollo a 175¢'C en lugar de 220°C. Con esto
no solo se logra un menor gasto de energia .sino también menos frabajo
de limpieza (el horno queda menos salpicado.)

En los establecimientos gastrondmicos investigados, se constatd que
durante la preparacidon de las comidas principales, el consumo de
electricidad se elevaba hasta un 50% en relacidn con los otros
momentos del dia. El motivo de este aumento, los picos de consumo, es
el uso simultdneo de casi todos los artefactos de la cocina. Como la red
se sobrecarga en horas de consumo intensivo las empresas deben
pagar un recargo sobre 1os precios normales de la electricidad. Por eso,
el objetivo de quienes administran establecimientos debe ser bajar los
picos de consumo.

La posibilidad mds simple para bajar el consumo pico es por lo tanto un
plan de produccién eficiente. Se trata de ordenar la produccidén de
manera tal que los aparatos se usen equilibbradamente y que la
demanda de electricidad esté mejor distribuida.

En resumen existen las siguientes posibilidades para bajar el consumo:

 Modo de preparacion (por e\. arroz pilar en lugar de arroz blanco)

« Eleccion de artefactos (por ej. blanquear la espinaca y saltearia
después)

« Tiempo y temperatura de la coccién (por €j. pollo)

 Tiempo de mantencion del calor (plan de produccién) o lavado
(plan de trabajo)

Almacenamiento (plan de compras)

Para ahorrar ain mas dinero con un consumo de energia inteligente, el
dueno deberd invertir en mejorar los artefactos de cocina existentes y
reemplazar los ineficientes, La investigacion RAYEL, demostré en cinco



establecimientos, que en la gastronomia los sectores de lavado,
refrigeracion, ventilacién o iluminacién son los que gastan la mayor
parte de la energia. Por eso vale la pena confrolar detenidamente los
artefactos de esos sectores.

Lo mayor porte de la energia, entre 30 y 50%, se consume para cocinar.
En este campo se recomienda una inversion que no es demasiado cara,
es decir, la compra de artefactos de coccidn cerrados: tales como
combi-stearner, braseadoras a presion y ollas a presion. También se
pueden citar adquisiciones poco onerosas como un mejor aislamiento
de los armarios térmicos, lavadoras de vdijilla, tapas de las ollas vy
sauteuses volcables, asi como el revestimiento con antirradiantes de las
placas de la cocina y de |la parrilla.

Si un establecimiento dispone de mds medios econdmicos tiene
multiples posibilidades para reducir el uso de energia. La recuperacion
del calor de los desagues, de las mdquinas de lavar vaijilla y ropa, el
mejor aislamiento de cdmaras frigorificas y congeladores, el reemplazo
de la ventilacion por ventilacién localizada, el reemplazo de la cocina
eléctrica por una cocina por induccion.

Sobre todo la refrigeracion consume mucha corriente. Para desperdiciar
menos energia la mercaderia -debe ser apilada de manera que
garantice la circulacidon del aqire. La mercaderia no debe ser
amontonada, el tamano de las cdmaras debe estar de acuerdo, con
las necesidades de la empresa. Las cdmaras congeladoras que solo
contienen la mitad de su capacidad gastan mds energia que las llenas.

Las mdaquinas para lavar vaijilla y ollas gastan mucha energia. Es
conveniente car-, garlas con agua caliente. Los tiempos de utilizacion
de estos aparatos deben ser estudiados y mantenidos lo mdads
estrictamente posible porque una gran parte del consumo total de
energia (de una sexta parte a una cuarta parte) corre por cuenta de
ellas.

Ofra posibilidad técnica eficiente para reducir el consumo es la
siguiente: hay aparatos que se pueden apagar por unos minutos sin
influenciar su rendimiento. El personal ni se da cuenta que un aparato
estd apagado un cierto tiempo, porque se puede utilizar en cualquier
momento y funciona eficientfemente en cuanto se lo enciende. Los
hornos de aire caliente, las sauteuses volcables y las maquinas de lavar
vajilla permiten una interrupcion de la corriente de hasta 2,5 minutos. Las



ollas, las ollas volcables, los bano maria, los armarios técnicos y las
cdmaras frigorificas soportan una desconexion por el doble del tiempo.

El encendido y apagado de los aparatos se puede lograr
conectdndolos en grupo con un microprocesador programado para
hacerlo automdaticamente. Se habla de la administracion de los costos
eléctricos. La programacion automdatica del consumo eléctrico significa
para el dueno ademds del control de los picos, un ahorro de alrededor
del 1 5% de los gastos de energia en la cocina.

Las medidas mencionadas aqui para utilizar y economizar la corriente
razonablemente no son de ninguna manera exhaustivas. Todos 10s
resultados de la investigacidon de RAVEL y las medidas recomendadas
estdn contenidas en el folleto "Consumo de energia en las cocinas
profesionales"

11/Loyard Richard Dr. Ec.; Andlisis de Costo/ Beneficio; México DF; 2000



2.11. PENSUM DE ESTUDIOS

“El pensum de estudios con el cual se instruye a los estudiantes en la
ELAG, consta de las siguientes materias:

« SANITACION

- Infroduccién a la sanitacion

- Conceptos bdsicos

- Infecciéon por Salmonela o Botulismo

- Control de Baterias

- Normas Bdsicas de Higiene Personall

- Normas Bdsicas de Higiene Local de Cocina
- Descongelacion de cdrnicos

- Recepcion de mercaderia

- Tiempo de conservacion de alimentos

- Procesos de producciéon de alimentos

-  Temperaturas y procesos de enfriamiento
- Temperaturas y procesos de congelacion.

» HISTORIA DE LA COCINA

- Larevoluciéon de la caza

- Larevolucidon mercantil

- La cocina medieval

- La buUsqueda de las especies
- Los alimentos de las Américas
- Lasaga del azdcar

- Larevoluciéon agricola

- La conservacion de los alimentos
- Larevolucion del transporte

- Las frutas de la tierra

- Elhombre y los alimentos



COCINA|

Términos culinarios

La cocina

Division del local de cocina
Conocimientos de maquinaria
Prevencion de accidentes
Condimentos de vegetales secos
Condimentos frescos u hortalizas de condimentacion
Cortes y aplicaciones
Cualidades profesionales

Fondos blancos

Fondos oscuros

Consomé

Fumet

NUTRICION Y DIETETICA
Introduccion

Tipos de harina

Tipos y formas de preparacion de las levaduras
Fermentacion

Amasado, formado y boleado
Masa madre

Masa de sal y dulce

Masa de hojaldre

Pasta choux

Pan integral

Pan de almidén y yuca

Pan de maiz

PANADERIA

Introduccion

Tipos de harina

Tipos y formas de preparacion de las levaduras
Fermentacion

Amasado, formado y boleado
Masa madre

Masa de sal y dulce

Masa de hojaldre

Pasta choux

Pan integral

Pan de agua

Pan de almiddn y yuca



Pan de maiz

COCINA FRIiA

Recetas con verdura

Preparacion de gelatinas

Preparacion con legumbres
Preparaciéon con embutidos
Preparacion con quesos

Receta con carnes rojas

Recetas con carnes blancas y pescado
Receta con mairiscis

Quesos lacteos

Mousse, Patees y Terrinas

Infroduccion a la decoracion
Decoraciéon con frutas

Decoracion con vegetales

Esculturas en mantequilla

Combinacién con elementos decorativos
Foodsruling

Presentacion en bandejas

Presentacion de manjares enlatados

COCINAIII

Salsas oscuras

Demiglace (derivados)
Americana (derivados)
Salsa Espanola (derivados)

e

- Bechamel
Salsas Blancas
{ -Veloutes

- Salsa de Tomate

\
- Pamodoro

- Holandesa (derivadas)

Salsas emulsionadas
- Bearnesa

-

Salsas emulsionadas - Vinagretas

- Marinadas

-

- Hortalizas

A

- Verduras

- Legumbres secas



Salsas emulsionadas

Guarniciones

Potajes, sopas, consomés, cremas frias y calientes
Entremeses, savouries y aperitivos

Montaje de platos

PASTELERIA |
Biscochuelos

Cremas dulces y coulis
Masas dulces
Diferentes tipos de coberturas
Tortas cldsicas

Pastas bdsicas
Mermeladas
Compotas

Galletas

Postres de gelatina
Panqueques y Wafles
Pasteles de frutas

PROCESOS CARNICOS
Polos y aves de caza
Deshuesado y rellenado
Fragmentacion de presas
Método de Conservacion

cerdo
Carnes Rojas

- Tiempos de coccidon

\- Uso de menudencias

Mariscos - Conocimiento de las variedades
- Coccidon y conservacion de moluscos
- Coccidon y conservacion de crustdceos.
- Limpieza y descamacion

Pescados

- Filetes y cortes

- Método y tiempo de conservacion

. Diferentes tipos de cortes de carne de res, terneraq,

- Usos y aplicaciones de la carne de res

- Usos y aplicaciones de la carne de ternera



COCINA ECUATORIANA
Infroduccion a la gastronomia nacional
Entradas Costa:.
Ceviche de camardn
Ceviche de pescado
Ceviche de cangrejo
Bolones de verde
Corviches

Muchines de yuca
Entradas Sierra:.
Empanadas de morocho
Bonitisimas

Humitas (sal y dulce)
Tamales lojanos

Sopas Costa:.
Sancocho costeno
Sopa marinera
Sancocho de pescado
Encebollado

Sopa Sierra:
Yaguarloco

Aguado de gallina
Locro de papas
Timbushca

TECNICAS DE COMPRAS Y BODEGAS
Seleccidén de proveedores
Orden de compras

Recepcion de mercancias
Control de existencias
Formulario de pedido

Control de calidad

Rotacion de inventarios
Caracteristicas de las bodegas
Codificacién de los productos
Control de Costo Estandar
Robo o fraude™?

12/Informe a la Direccién de Educacién 2005



2.12. PROYECTO DE FACTIBILIDAD

Para el desarrollo de un Estudio Econdmico de factibilidad ampliatorio,
debemos demostrar que existe una base econdmica y material, dichos
recursos por su naturaleza provienen de diferentes origenes entre los
mas trascedentes, a continuaciéon detallaré:

2.12.1. ASPECTO FINANCIEROS

“El origen de los recursos financieros se dd en las matriculas y pensiones
que paga cada uno de los alumnos que asiste a la ELAG, estos valores
son recaudados, la matricula, al inicio del curso y las pensiones, los
primeros cinco dias del mes, mientras dure el ciclo de instruccion que es
de un ano.

Actualmente esta Escuela Gastrondmica cuenta con cuatro cursos,
cada uno con un promedio de 25 alumnos, en el siguiente cuadro
demostraré los valores recaudados por cada rubro.

CUADRO N° 1
Ingresos Econémicos Anuales de la ELAG
Expresados en Délares

) N° de **Matriculas (Anual) | *Mensualidad (Anual)
Horario TOTAL S
Alumnos Inserip Uniforme | Pensiéon | Materiales
8:30 - 10:30 25 1000 875 18.000 7.500 25.375
10:30 - 12:30 23 920 805 16.560 6.900 25.185
14:30 - 16:30 25 1000 875 18.000 7.500 27.375
16:30 - 18:30 27 1080 945 19.440 8.100 29.565
Totales 100 4000 3.500 72.000 30.000 109.500

Fuente: La ELAG
Elaboracion: Autora de la Tesis

*La mensualidad es de $ 85,00 al mes dividida en $ 60 de pensidny $ 25
de materiales, durante los 12 meses del ano.

**La matricula es de $ 75.00 al ano dividida en$ 40 inscripcion y $ 35 el
uniforme.

Como podemos apreciar de los ingresos totales $ 109.500,00 debemos
deducir los valores correspondientes a uniformes $ 3.500,00 y materiales
$ 30.000. Obtenemos una diferencia a favor de ELAG de $ 76.000,00.




Este valor $ 76.000,00 sin tomar en cuenta los gastos operativos.

2.1.5.2 INFRAESTRUCTURA BASICA

La ELAG en la actuadlidad cuenta con una serie de equipos que
ascienden a un fotal de $ 9.927,95, en este valor se incluyen mdaquinas y
utensilios de cocina bdsicos para la ensenanza de este arte.

Ademds de este rubro también cuenta con una estructura que es el
lugar donde se imparten las clases, valorada en $ 5.000,00; sumdndole a
este valor $ 3.200,00 por concepto de instalaciones necesarios para el
normal desenvolvimiento de las actividades de la escuela de
gastronomia.

Totalizando actualmente la ELAG cuenta con una infraestructura bdsica
de $ 18.127,95 en activos fijos.

2.12.3 ASPECTOS ECONOMICOS

En calidad de representante legal de la Escuela Latinoamericana de
Alta Gastronomia, ELAG, certifico que esta entidad posee un Capital
Propio estimado en $ 29.699,95 distribuido de la siguiente manera:

Activos Fijos 18.127,95
Equipos de Oficina 1.572,00
Cap. Operativo 10.000,00
TOTAL $29.699,95"13

2.12.4. RECURSO, HUMANO, TECNOLOGICO, MATERIALES,ETC

Estableceré tres tipos de recursos, esto es; humanos, tecnoldgicos y
materiales.

* Recursos Humanos

- Una Directora — Propietaria de la Institucion Educativa. Ademds La
ELAG tiene un cuerpo de docentes integrado por 6 personas, con
alta capacitaciéon y formados en el drea pedagdgica gastrondmica.

13/Archivo General de la ELAG



« Recursos Tecnolégicos

Libros de consulta actualizados y colecciones con amplia

informacién gastrondmica.

- Videos de capacitacién, fimados por varios chefs internacionales
gue versan sobre técnicas de preparacion culinaria.

- Acceso abierto a internet para los alumnos y maestros de manera
permanente.

» Recursos Materiales
Todo el equipo y materiales utilizados en la ELAG fienen el respaldo y
aprobacion del Servicio de alimentacién Norteamericana.

2.13. EXTENSIONES

En la actualidad La ELAG funciona solo en Portoviejo con su escuela
fundadora de alta gastronomia, a partir del mes de Noviembre del
presente ano iniciard cursos en Bahia de Cardguez, con influencia en
toda la Zona Norte Manabita. El proximo ano funcionard en Mantaq,
ciudad en la cual existe una amplia demanda por sus servicios.

“2.14. FUNDAMENTOS FILOSOFICOS

La mayoria de las responsabilidades de una operacion de servicios de
alimentos profesionales recae en los responsables directos; los
managers. Estas responsabilidades varion de acuerdo al fipo de
operacién y sus facilidades. Pero, en la mayoria de los casos, los
cocineros estan envueltos en el trabajo diario de la operacion, como asi
también, estdn envueltos en los procesos de tomar o contratar
empleados, despedirlos y entrenarlos; para asegurar la calidad de
productos y medidas del control de costos. En adicidon a estas funciones
el cocinero estd envuelto de una u ofra forma con la configuracion del
menuy, la contaduria financiera, el planeamiento, las actividades del
marketing y todas las otras formas del servicio al cliente.

La profesion de cocinero es tan variada como el hombre mismo con sus
diferentes costumbres alimentarias, sus deseos y sus expectativas. Una
profesidon en la que sus deseos y sus expectativas. Una profesion en la
que por lo tanto la espontaneidad y el placer de innovar son las
premisas del éxito. Es evidente que no puede olvidarse la rentabilidad
fundamental de toda empresa productiva o de servicios, como en el
presente caso.”14

14/Manual de estudios “El Chef como Manager”; Pag. 37-2008



2.15. FUNDAMENTACION LEGAL.

La normativa legal exige que los responsables de las empresas
alimenticias desarrollen y apliquen normas vy sistemas permanentes de
auto conftrol, teniendo en cuenta la naturaleza del alimento, 10s pasos y
procesos posteriores a los que va a someterse el alimento y el tamano
de los establecimientos.

El sistema de autocontrol corresponde a las ‘“guias de prdcticas
correctas de higiene” (GPCH), que son las integrantes de la
unificaciéon de criterios de practicas de higiene a nivel nacional.

Toda persona que manipule y/o posea algin tfipo de establecimiento
de comidas debe regirse por el Cddigo Sanitario Vigente, Normas
Higiénico-Sanitarias y de Seguridad, emitidas por el Ministerio de Salud
PUblica y Normas ISO 2000.

2.16. HIPOTESIS

La gran demanda de profesionales en gastronomia en Manabi hacen
factible la ampliacion de la Escuela Latinoamericana de Alta
Gastronomia; ELAG.

2.17. VARIABLES

2.17.1. VARIABLE INDEPENDIENTE

Demanda de Profesionales en Gastronomia
2.17.2. VARIABLE DEPENDIENTE.

Ampliacion de la infraestructura de la ELAG.



CAPITULO 1l

3.3. POBLACION Y MUESTRA

3.3.1. Poblacion

La limitacion que se aplica en un dmbito de estudio; permitid especificar

y determinar claramente la poblacion que se investigd.

En el presente trabajo de investigacidn se considerd la siguiente

poblacion.

- Empresarios turisticos

- Estudiantes de Gastronomia
- Profesores de Gastronomia

Total:

50
100

156

3.3.2. Definicion del tamano de la muestra

La muestra es el subconjunto representativo de la poblacion o del

conjunto del universo y para definirla se aplicd la siguiente formula

matemdtica:

N=Tamano de la muestra

Pq = Varianza media de la
poblacién 0.25

|/|: Poblacion o Universo: 06
E= Error admisible 0.05

K= Coeficiente de
correccion del error 2

N = Po x N
- LEZ
(N-1) K2 + Pq
N = 0.25 x 156
(156-1) (0.05)2
(2)2 +0.25
= 39
~  155x0.000625+0.25
_ 39
= 0.0975+0.25
39
N = 0.3475

|1 =112.23=112

1 = 112



El tamano de la muestra fue de 112, esto es:

Empresarios turisticos manabitas 28
Estudiantes de la ELAG 78

Instructores de la ELAG

o~

TOTAL 112



3.4. OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES
3.4.1. VARIABLE INDEPENDIENTE: Demanda de Profesionales en Gastronomia

Conceptualizacion Categorias Indicadores Técnicas Instrumento items
Estudio de Demanda Entrevista Los INQresos que percibe la EL'.A‘C.;
fort ., le permitirdn mantener su servicio
Mercado Oferta Observacion |  cyestionario de capacitacién?
de Preguntas N |: NO
Activos Fijos a alumnos, Sabe Usted si existe algun otro
. . . profesores y centro que impor’ro
Necesidad de profesionales con Costos Capital ‘c,le : conocimientos gastrondmicos?e
especialidad en preparar diferentes turisticos -
Los costos por recibir
finos de comida capacitaciéon en ELAG los
P ! considera:
ALTOS
BAJOS
Andlisis NORMALES
) En qué otros cantones solicitan los
Induc’nyo servicios de la ELAG?2
Andlisis Indicadores Deduciivo Guias de Manta () P.Lopez ()
Financiero Financieros ob 9 Sucre () Chone ()
servacion Pedernales ( ) Jipijapa ()
Oftros:

Andlisis




3.4.2. VARIABLE DEPENDIENTE: Ampliacion de la infraestructura de la ELAG

Conceptualizacion Categorias Indicadores Técnicas Instrumento items
- Sus conocimientos de
Incremento ' . Gastronomia son de nivel:
PEA Cuestionario
de Preguntas Elemental
Mayores a alumnos y Bdsico
Desarrollo Ingresos profesores Avanzado
socialy Cémo considera Tas actividades
econolmlco de Encuesta que cumple la ELAG en Manabi?
0s
Extender o agrandar el estado de | beneficiarios, Bienestar Importante
los recursos econémicos y humanos | representantes | Colectivo Normall
de una empresa y su relacion de | delaentidad Infrascendente
interdependencia. y empresanos Cree usted que Ia ampliaciéon de
turisticos i .
Mano de Obra Guias de I(;J ELAG éncr.e.men’roro ql glesfeo
Capacitada Observacion e adaquirir conocimientos
) Gastronomicose
Guias de

Satisfaccidon
Personal

Nuevas
Tendencias

Observacion

si[ ] No []




3.5. RECOLECCION DE INFORMACION

En esta tesis se utilizd para el frabajo de campo la técnica de encuesta
dirigida a los alumnos, profesores, y empresarios turisticos.

3.6. PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION

El procesamiento de la informacion lo hice basadndome en las
matemdticas y estadisticas, todo lo cual me permitié verificar la hipdtesis
planteada y asi pude llegar a las conclusiones y recomendaciones que
la investigacion amerito.

Ademds representé en cuadros y grdficos los datos y cifras con la
finalidad de obtener una adecuada representacion.



CAPITULO IV

4. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1.1. ENCUESTA DIRIGIDA A LOS ESTUDIANTES DE LA EL AG

PREGUNTANC° 1

1. Te interesa estudiar gastronomia?

Si 78

No [ o

CUADRO N°1
OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 78 100.00
No 0 0.00
Total 78 100.00

Fuente: Encuesta dirigida a los estudiantes de la ELAG

Elaboracion: Autora de la Tesis
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ANALISIS E INTERPRETACION DEL CUADRO Y GRAFICO N° 1

El 100 % de los estudiantes de la ELAG, 78 personas, fueron partidarios
de responder afirmativamente a esta interrogante; los factores que los
llevaron a inscribirse en esta institucion educativa fueron diversos, tales
como; curiosidad, poseer conocimientos en preparacion de alimentos,

fuente de trabajo, capacitarse, entre otros.



2. Si su inclinacién es favorable que caracteristic

este centro de capacitacion?

as debera tener

Infraestructura adecuada 46
Horarios flexibles 12
Docentes especializados 20
CUADRO N° 2
OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Infraestructura
46 58.97
adecuada
Horarios flexibles 12 15.38
Docentes
o 20 25.65
especializados
Total 78 100.00

Fuente: Encuesta dirigida a los estudiantes de la ELAG

Elaboracion: Autora de la Tesis
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ANALISIS E INTERPRETACION DEL CUADRO Y GRAFICO N° 2

La alternativa de mayor aceptacion fue la de poseer una infraestructura
adecuada, con el 58.97 %, ya se aduce que un centro de estudios de
esta naturaleza debe tener instalaciones adecuadas y amplias para
poder cumplir su cometido, ademas la presencia de docentes
especializados en cada una de las areas de ensefianza lograria un mejor
resultado entre los estudiantes, 25.65%, y el tema de los horarios
flexibles, ya que algunos estudiantes laboran, lo cual impide tener una

asistencia constante.



3. En qué lugar de la ciudad sugeriria que se encue ntre este

centro?
Ubicacion actual 60
Otro lugar 18
CUADRO N° 3
OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE

Ubicacién actual 60 76.92
Otro lugar 18 23.08

Total 78 100.00

Fuente: Encuesta dirigida a los estudiantes de la ELAG

Elaboracion: Autora de la Tesis
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ANALISIS E INTERPRETACION DEL CUADRO Y GRAFICO N° 3

A esta interrogante la respuesta mayoritaria fue la ubicacion actual, ya
gue la misma posee vias de acceso, servicios publicos, facil acceso,
céntrica, transporte permanente, entre otros factores, tuvo una acogida
del 76.92 %.

Otro lugar, 23.08 %, resultdo favorecida por 18 personas pero sus

respuestas mas de debieron a facilismo y conveniencias personales.



4. Cuanto tiempo consideraria apropiado la duracién de los
periodos de instruccion?
3 a4 meses 5
6 a 8 meses 23
9 a 12 meses 50
CUADRO N° 4
OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE

3 a4 meses 5 6.41
6 a 8 meses 23 29.48
9 a 12 meses 50 64.11

Total 78 100.00

Fuente: Encuesta dirigida a los estudiantes de la ELAG

Elaboracion: Autora de la Tesis
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ANALISIS E INTERPRETACION DEL CUADRO Y GRAFICO N° 4

La extension de la instruccion que imparte este centro de estudios
actualmente, un afo, fue la alternativa con mayor aceptacion, 64.11 %,
los factores que motivaron esta respuesta fueron; clases mas cortas,

mayor tiempo de practica, facilidad del aprendizaje, entre otras.



5. Que tipo de financiamiento prefiere?

Propio 70
Crédito 8
CUADRO N° 5
OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Propio 70 89.74
Crédito 8 10.26
Total 78 100.00

Fuente: Encuesta dirigida a los estudiantes de la ELAG

Elaboracion: Autora de la Tesis
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ANALISIS E INTERPRETACION DEL CUADRO Y GRAFICO N° 5

Sobre el tipo de financiamiento a emplear para el pago de la capacitacion
en la Escuela de Alta Gastronomia, ELAG, los estudiantes en un alto
porcentaje, 89.74%, fueron de la opinidn que financiarian con recursos
propios sus gastos. Tan solo un 10.26 % dijeron acogerse a algun tipo de

crédito para hacerlo.



6. Conoces alguna otra institucibn que brinde capac itacion en
gastronomia en la Provincia de Manabi?
Si 75
No 3
CUADRO N° 6
OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE

Si 75 96.15
No 3 3.85

Total 78 100.00

Fuente: Encuesta dirigida a los estudiantes de la ELAG

Elaboracion: Autora de la Tesis
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ANALISIS E INTERPRETACION DEL CUADRO Y GRAFICO N° 6

La ULEAM, con su Facultad de Hoteleria y Turismo es el unico centro de
estudios, aparte de ELAG, que brinda preparacion gastronémica en
nuestra provincia, la respuesta a esta interrogante tuvo un 96.15 %. Tan

solo el 3.85 % de los alumnos desconocian al respecto.



7. Si tu respuesta fue positiva a la anterior pregu  nta, la educacion
impartida en ella es:

Muy buena 65
Buena 13
Regular 0
Mala 0
CUADRO N° 7
OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE

Muy buena 65 83.34
Buena 13 16.66
Regular 0 0.00
Mala 0 0.00

Total 78 100.00

Fuente: Encuesta dirigida a los estudiantes de la ELAG

Elaboracion: Autora de la Tesis
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ANALISIS E INTERPRETACION DEL CUADRO Y GRAFICO N° 7

La mayoria, 83.34%, de los entrevistados dieron excelentes referencias
de la educacion que se imparte en la facultad de Hoteleria y Turismo de
la ULEAM, el restante 16.66 % dijeron saber por referencia de terceros
que los estudiantes del centro de estudios superiores de Manta impartian
una educacion buena, esto me induce a opinar que tanto en mi institucion
educativa como en la ULEAM existe un alto grado de profesionalismo en
la enseflanza gastronomica, lo cual es bueno tanto para el sector de
servicios de hoteles y restaurantes de la Provincia, ya que tienen
asegurada la presencia de excelente mano de obra en el area de

preparacion de alimentos.



4.1.2. ENCUESTA DIRIGIDA A LOS PROFESORES DE LA ELAG

8. Desea capacitar a sus alumnos en el area gastron  Omica?

Si 6
No 0
CUADRO N° 8
OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 6 100.00
No 0 0.00
Total 6 100.00

Fuente: Encuesta dirigida a los Profesores de la ELAG

Elaboracion: Autora de la Tesis
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ANALISIS E INTERPRETACION DEL CUADRO Y GRAFICO N° 8

Dentro de la encuesta dirigida a los profesores de la ELAG, la totalidad
de los mismos, 100.00%, contestd que su mayor motivacion al colaborar
con esta institucion educativa gastronOmica es impartir sus
conocimientos a las nuevas generaciones de educandos en el area de

preparacion de alimentos.



9. El personal que capacita en la ELAG posee conoci mientos en
gastronomia?
Si 2
No 2
Poco 2
CUADRO N° 9
OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE

Si 2 33.34
No 2 33.33
Poco 2 33.33

Total 6 100.00

Fuente: Encuesta dirigida a los Profesores de la ELAG

Elaboracion: Autora de la Tesis
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ANALISIS E INTERPRETACION DEL CUADRO Y GRAFICO N° 9

Las respuestas a esta pregunta coinciden en el porcentaje, 33.33 %, y en
el nimero, 2, ya que los instructores aducen que en los diferentes grupos
de trabajo existen personas que pertenecen a cualquiera de las tres
alternativas, lo cual para ellos no es un impedimento al impartir sus

conocimientos.



10. EIl conocimiento bibliogréfico en el arte culina rio beneficiara a

sus alumnos?

Mucho 5
Poco 1
Nada 0

CUADRO N° 10

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Mucho 5 83.30
Poco 1 16.70
Nada 0 0.00

Total 6 100.00

Fuente: Encuesta dirigida a los Profesores de la ELAG

Elaboracion: Autora de la Tesis
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ANALISIS E INTERPRETACION DEL CUADRO Y GRAFICON°1 0

La respuesta de los instructores mayoritariamente, 83.30 %, fue que la
parte bibliografica es fundamental para la preparacion de los futuros chef,
ya que la mayoria de recetas y féormulas de preparacion tienen este
origen, ademas que las mezclas de ingredientes y especies
originalmente se las encuentra escritas pero posteriormente pueden

adaptarse y combinarse de acuerdo al gusto de los demandantes.



11. Cree usted que el tiempo de duracién de la prep araciéon

académica, un ano, es el adecuado?

Si 4

No 2

CUADRO N° 11

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 4 66.66
No 2 33.34
Total 6 100.00

Fuente: Encuesta dirigida a los Profesores de la ELAG

Elaboracion: Autora de la Tesis
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ANALISIS E INTERPRETACION DEL CUADRO Y GRAFICON°1 1

El 66.66% de los profesores indicaron que la duracion del periodo de
instruccion en alimentos es el adecuado ya que este tiempo les permitia
impartir sus conocimientos con comodidad y amplitud. Los dos restantes
instructores, 33.34 %, opinaron que el periodo de clases es muy largo, lo
cual no permite poder ampliar el nimero de ciclos de preparacibn mas

interesados en aprender algo del arte culinario.



12.

En qué especialidad de la preparaciéon de alimen tos desea

capacitarse?

Carnes

Pasteleria y panaderia

Eventos

Cocina Nacional

Cocina Internacional

CUADRO N° 12

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Carnes 1 16.67
Pasteleria y 0 0.00
panaderia
Eventos 2 33.33
Cocina Nacional 2 33.33
Cocina Internacional 1 16.67

Total 6 100.00

Fuente: Encuesta dirigida a los Profesores de la ELAG

Elaboracion: Autora de la Tesis
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ANALISIS E INTERPRETACION DEL CUADRO Y GRAFICON° 1 2

Dentro de las alternativas para especializarse los instructores se
inclinaron en mayor numero, 33.33 %, por dos posibilidades; eventos y
cocina nacional. Luego en orden de importancia se situaron las carnes y

cocina internacional, con el 16.67 %, respectivamente.



4.1.2. ENCUESTA DIRIGIDA A LOS EMPRESARIOS TURISTIC OS
MANABITAS

13. El personal que labora en su negocio tiene prep aracion

académica en gastronomia?

Si 8

CUADRO N° 13

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 8 28.57
No 20 71.43
Total 28 100.00

Fuente: Encuesta dirigida a los Empresarios Turisticos Manabitas

Elaboracion: Autora de la Tesis
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ANALISIS E INTERPRETACION DEL CUADRO Y GRAFICON° 1 3

De las alternativas puestas a consideracion de los empresarios turisticos,
opinaron mayoritariamente que el personal que labora en sus
establecimientos no tenian una preparacion académica en gastronomia,
el 71.43%, lo cual refleja el poco interés de los empleados y operadores
por capacitarse en técnicas de cocina y sus conocimientos se deben al

constante trabajar en esta area.



14. Capacitaria Ud. a su personal en esta

sector turistico?

Si

area basi ca para el

28
No 0
CUADRO N° 14
OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Si >3 100.00
No 0 0.00
Total 28 100.00

Fuente: Encuesta dirigida a los Empresarios Turisticos Manabitas

Elaboracion: Autora de la Tesis
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ANALISIS E INTERPRETACION DEL CUADRO Y GRAFICO N° 1 4

La respuesta positiva, en el 100%, demuestra que la tendencia de los
operadores turisticos manabitas es capacitar a su personal para poder
asi brindar cada dia un mejor servicio a los usuarios de sus

establecimientos.



15. Cubriria Ud. la totalidad de los valores que re quiere una
capacitacion de este tipo a sus colaboradores?

Total 10
Parcial 14
Nada 4

CUADRO N° 15

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Total 10 35.71
Parcial 14 50.00
Nada 4 14.29
Total 28 100.00

Fuente: Encuesta dirigida a los Empresarios Turisticos Manabitas
Elaboracion: Autora de la Tesis
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ANALISIS E INTERPRETACION DEL CUADRO Y GRAFICON° 1 5

De las tres alternativas propuestas a los empresarios turisticos de
nuestra provincia, la de mayor aceptacion fue la de los gastos
compartidos, esto es el 50.00%, entre el empresario y el empleado. A
continuacion se ubico aquella que cubre la totalidad de los gastos de la
capacitacion por parte del duefio del negocio, es de resaltar que quienes
se inclinaron por esta posibilidad fueron aquellas personas con negocios

grandes y estructurados, con el 35,71%; finalmente estan los



empresarios que no visualizan este egreso como una inversion con el

14.29% y no apoyan a sus colaboradores econémicamente con nada.

4.2. VERIFICACION DE HIPOTESIS

Puedo verificar la hipodtesis de la presente investigacion que dice asi:
“La gran demanda de profesionales en gastronomia en Manabi hace

necesario la ampliacion de la infraestructura operativa de la ELAG”

Anualmente la ELAG capacita a un promedio de 100 personas, con la
ampliacion de la misma facilmente se duplicara este nimero de alumnos,
ya que la institucion tiene demanda por sus servicios en varios cantones
hermanos, esto es, Manta, Chone, Sucre y Puerto Lopez. Sitios en los
cuales facilmente se reclutaran interesados en conocer las artes de la

cocina nacional e internacional.

En el capitulo N° 4 numerales 4.1, 4.3 y 4.5, se reflejan la capacidad de
deuda por adquirir, los ingresos y la utilidad neta, respectivamente, con lo
cual se demuestra la solvencia moral, técnica y econémica que posee

esta novel institucion educativa.



CAPITULO V

PROPUESTA

5.1. INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO

i. INVERSIONES

Activos Fijos Existente  Por Adquirir Total
Equipo Industrial 7.460,95 13.573,01 21.033,96
Utensilio de Cocina 2.467,00 11.119,30 13.586,30
Vehiculo 25.000,00 25.000,00
Bibliografia 5.000,00 5.000,00
Equipo de Oficina 1.572,00 2.000,00 3.572,00
Mobiliario 3.307,78 3.307,78
Instalaciones 3.200,00 3.200,00
Edificio 5.000,00 5.000,00
19.699.95  60.000,09 79.700,04
Capital de Operacién 10.000,00 10.000,00
Mano de Obra Directa(l mes) 3.600,00 3.600,00
*Carga Fabril (1 mes) 914,00 914,00
Gtos Administrativos (1 mes) 200,00 200,00
4.714,00 14.714,00
Total Inversiones: 29.699,95 64.714,09 94.414,04

* Excepto Depreciacion y Amortizacion



5.2. FINANCIAMIENTO

Concepto Valor
Capital Propio 29.699,95
Credito 64.714,09

Total Financiamiento $94.414,04



5.3. VENTAS

Denominacion N° de Alumnos Matricula Total ano Pension Total Ano Total

) ) ) ) )
Personas Matriculadas 100 75 7.500 85 102.00 109.500




5.4. COSTOS TOTALES

Concepto Primer Ano
Costos Produccién S
Mano de Obra Directa 43.200,00
Carga Fabril 10.968,00
Sub-Total $ 54.168,00
Costos Operacidén

Gtos Administrativos 2.400,00
Gtos Financieros 6.471,40
Sub-Total $ 8.871,40
Costo Total $ 63.039,40



5.5. ESTADOS DE PERDIDAS Y GANANCIAS

Concepto Valor Primer Ano
$
Ventas 109.500,00
- Costo de Produccidn 54.168,00
= Utllidad Bruta en Ventas 55.332,00
- Costo de Operacion 8.871,40
= Utilidad en Operaciéon 46.460,60
- 15% Reparto de Utilidades 6.969,09
= Utllidad Antes de Impuestos 39.491,51
- 22% Impuesto a la Renta 8.688,38

Utilidad Neta 30.803,38



5.6. PUNTO DE EQUILIBRIO

Concepto Valor (Primer Ano)
- Costos Fijos $
Depreciacion y Amortizacion 10.442,00
Gastos Administrativos 2.400,00
Gastos Financieros 6.471,40
Seguros 2.485,00
21.798,40
- Costos Variables
Mano de Obra Directa 43.200,00
Suministros 6.000,00
Reparacion y Mantenimiento 2.485,00
51.685,00
Ventas= 109.685,00
__CF

ST cv

\%

21.798

Yo7 1.51.685

0.47

__21.798
0.47

ye= 46.378,72 = 46.379

ye= 46.379
__vye _ 46379 _ _
ye Y 109 500 0.42 x 100 = 42%

ye= Ingreso de Equilibrio

%Pe= Porcentaje de la capacidad instalada de la empresa en el Punto
de Equilibrio.
V= Ingreso por ventas.



5.7. INDICES DE RENTABILIDAD

Valor (Primer Ano)

Inversion Total 94.414,04
Capital 29.699,95
Utilidad Neta 30.803,38
U.N./I.T.=32%

U.N./C.=103%

5.8. LAPROPUESTA

Propuesta de capacitacion a los docentes de la ELAG

5.8.1. Tema

ACTUALIZACION Y ESPECIALIZACION DE LOS INSTRUCTORES DE
LA ELAG.

5.8.2. Autora de la Propuesta

« Maria Fernanda Buzetta Ricaurte

5.8.3. Organismo auspiciante

 Escuela Latinoamericana de Alta Gastronomia, ELAG

5.8.4. Area que cubre la propuesta

« Gastronomia en general



5.8.5. Duracion de la propuesta

« Tiempo indeterminado

5.8.6. Justificacion

El mercado de profesionales en gastronomia que recibiran las
ensefianzas en la ELAG requieren de un proceso estratégico modernista
gue incide en: su capacidad, grado de preparacion y difusion de técnicas
de ensefianza como un factor determinante para alcanzar la preferencia
de los interesados, en este centro de capacitacibon se preparan
profesionales capaces de transmitir sus conocimientos y el beneficiado

sera el alumno que los reciba.

Frente a esta realidad del mercado la propietaria de esta unidad de
ensefianza espera preparar objetivamente a las personas que estaran al
frente de estos recursos, a fin de que sean el efecto multiplicador que

todos desean.

La ley del consumidor determina la calidad de bienes y servicios de
consumo, por ello, se sustenta que dentro del mercado de estos
profesionales se establezcan estrategias que permitan y mejoren la

calidad de servicios que ellos proporcionan.

La aplicacibn de esta propuesta permitira mejorar los ingresos
econOmicos de las empresas de servicios. Las mismas que por su
permanente oferta de plazas de trabajo requieren de estrategias
puntuales de preparacion alimenticia en platos nacionales e

internacionales.



5.9. Fundamentacion

El desarrollo empresarial en el area de alimentos dentro de su sistema de
investigacion requiere de inversiones econdmicas poco elevadas, por ello
los participantes requieren de una amplia preparacion, incluso en el
sistema de comercializaciéon publicitaria a los consumidores como es el

marketing boca a boca.

5.10. Objetivos

5.10.1. Objetivo General

Capacitar a los instructores y mano de obra en el area de la cocina de los
establecimientos turisticos de Manabi en la ELAG en una especialidad

gastrondmica determinada.

5.10.2. Objetivos Especificos

» Fortalecer el proceso de aprendizaje-ensefianza entre los docentes y

alumnos de la ELAG.

» Actualizar los conocimientos del personal de instructores de la ELAG

en técnicas gastrondmicas innovadoras.

5.11. Ubicacién Sectorial y Fisica

Capacitar a los manabitas, en general, interesados en adquirir
conocimientos culinarios para poder aplicarlos en sus sitios de trabajos;
sean estos restaurantes, hostales, hoteles, centros turisticos, salas de

eventos, entre otros.

5.12. Factibilidad



La descripcion de todo el proceso de capacitacion que se ha planificado
en la ELAG, tiene su sustento en la capacidad de aprendizaje que se
brindara a los alumnos e instructores de esta escuela gastrondmica, que

funciona en la ciudad de Portoviejo.

5.13. Descripcion de la propuesta

Para que se efectivice la propuesta es necesario que los instructores y
alumnos asistan al asesoramiento técnico en este arte. El proceso de
capacitacion sera de 40 horas, comprendiendo un periodo de cuatro
semanas, de lunes a viernes dos horas por dia; es decir, de 18:30 a
20:30 p.m.

5.14. Beneficiarios

- Docentes de la ELAG
- Estudiantes de la ELAG
- Duefios de negocios turisticos y hoteleros de Portoviejo y Manabi

en general.

5.15. Actividades a realizarse para capacitar al re  curso humano

gue se instruye en la ELAG.

- Talleres de cocina

- Conferencias audiovisuales
- Bibliografia

- Intercambio de docentes.

- Conformacion de la Asociacion de Chefs.

5.16. Recursos materiales y logisticos
Dentro de los recursos materiales y logisticos a requerirse tenemos:

- Sal6én de conferencia 1



- Pizarra liquida 1
- Caja de marcador liquido 1
- Borrador 1
- Mesa directorio 1
- Bancas unipersonales 50
- Computador con infocus 1

- Cuadernillo didactico sobre gastronomia 1
- Bibliografia gastronomica
- Implementos de cocina en general

- Los ingredientes del caso

METODOLOGIA

1. Se realizaran 4 talleres para la capacitacion en metodologias

utilizadas en la practica que se realiza en el medio.

2. Posteriormente se realizaran 2 charlas de afianzamiento a los

alumnos, profesores y duefios de locales turisticos de la Provincia.

MONITOREO Y EVALUACION

La evaluacion sera el término de la aplicacion de la propuesta, la cual
sera evaluada por la capacitadora de las metodologias, la cual consistira
en la evaluacion de resultados a los alumnos y de apropiacion de

métodos por parte de los profesores de la ELAG.



PRESUPUESTO

ACTIVIDADES
Infraestructura, bienes e insumos a adquirir $64.714,09
4 talleres de recuperacion de metodologias para $ 600.00

La préactica culinaria que se realiza en el medio.
2 charlas de sensibilizacion a alumnos, profesores $ 100.00
Y duefios de locales turisticos.
TOTAL $65.414.09

FINANCIAMIENTO

El gasto total que se origine por la capacitacién al personal docente de la
ELAG, sera asumido por la propietaria Srta. Maria Fernanda Buzeta

Ricaurte, mediante un crédito y recursos propios.

5.17. ANALISIS FODA DE LA PROPUESTA

a. Andlisis de oportunidades

» La oferta en Manabi no esta saturada debido a que es un servicio
nuevo

« Demanda insatisfecha en los principales centros consumidores de
este servicio.

 Conformacion de la Asociacion Manabita de Chefs.

b. Analisis de amenazas



» Escasa promocion del servicio en la Provincia

« Situacion politica y econdmica del Ecuador y por ende de la
provincia

» Dificultad para obtener informacion técnica y de mercado acerca
del servicio.

Del analisis de evaluacion a simple vista se deduce que el proyecto

posee mayor viabilidad en las oportunidades que en las amenazas.

Se recomienda tomar en cuenta los factores de las amenazas fuertes
debido a que representan las areas criticas del proyecto y se deben

establecer estrategias para su debida mitigacion.

c. Andlisis de fortalezas

» Adquisicion rapida de conocimiento por parte de los asistentes.

* Viabilidad técnica de implementar el sistema de servicio.

* Cualidades nutricionales nuevas que permiten el aumento de
consumo de este servicio.

» Atractiva rentabilidad producida por el proyecto.

d. Analisis de debilidades

» Ausencia de profesionales especializados en gastronomia
* Necesidad continta de los servicios basicos.

« Alta inversion inicial

« Alto requerimiento de mano de obra especializada

» Personal no capacitado en el manejo de la cocina.



En la evaluacion a simple vista se aprecia que la iniciativa posee una
mayor consistencia en sus fortalezas, por lo qué las debilidades, a pesar

de ser mas numerosas, se las relega a un factor secundario.

Del analisis FODA se establece: QUE EL PROYECTO DISPONE DE
LAS CAPACIDADES INTERNAS, QUE DEBEN SER UTILIZADAS
PARA APROVECHAR LAS GRANDES OPORTUNIDADES DEL
MERCADO Y ENTORNO.




6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. CONCLUSIONES

Determine el grado de necesidad que tiene nuestra comunidad
manabita por contar con una institucion educativa gastrondmica, la
cual supla la falta de opciones particulares para capacitar a la
poblacién interesada en conoce algo mas de nuestra gastronomia y la

de otras regiones geograficas nacionales e internacionales.

Pude constatar que un alto nimero de locales turisticos como hoteles,
hostales, restaurantes y otros, no poseen en sus roles a personas con
la formacion y capacidad necesarias para atender el area de la

preparaciéon de los alimentos requeridos por el publico en general.

Los conocimientos gastronomicos, todavia en nuestra sociedad
piensan que deben ser realizados solo por personas de sexo
femenino, lo contrario es relacionado como homosexualismo y

amaneramientos por el comun denominador de la gente.

Se deben implementar otros centros de estudios gastronémicos
particulares a fin de satisfacer la demanda existente por este servicio.
La banca tanto publica como privada debe poner a consideracion del
publico en general lineas de créditos para poder implementar nuevas
opciones de aprendizaje en cocina e igualmente lugares turisticos
técnicamente administrados y con personal preparado para atender

los pedidos de platos tipicos nuestros.



6.2.

RECOMENDACIONES

Para poder ampliar la presencia de esta Escuela de Gastronomia, el
sector financiero de nuestra ciudad y provincia, deberia viabilizar el
otorgamiento del empréstito solicitado para este efecto de manera agil

y oportuna.

Debe conformarse una asociaciéon o gremio que aglutine y proteja a
los Chefs en Manabi, para asi poder evitar la presencia de personas
improvisadas en el sitio donde debe constar un individuo con la

preparacion necesaria para satisfacer los pedidos mas exigentes.

Es mi parecer que la capacitacion es basica para poder crecer técnica
y profesionalmente en cualquier actividad, en consecuencia las
entidades publicas y privadas que guardan relacion con los sectores
de servicios y hoteleria estan en la obligacion de implementar cursos,
seminarios y cualquier otro tipo de eventos, que conlleven la
actualizacion de conocimientos gastrondmicos a las personas que

deseen asistir a capacitarse
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ANEXO N1

Encuesta dirigida a los estudiantes de la ELAG

7. Te interesa estudiar gastronomia?

Si No

8. Si su inclinacién es favorable que caracteristic  as debera tener

este centro de capacitacion?

Infraestructura adecuada

Horarios flexibles

Docentes especializados

9. En qué lugar de la ciudad sugeriria que se encue ntre este

centro?

Ubicacioén actual

Otro lugar

10. Cuanto tiempo consideraria apropiado la duraci6 n de los
periodos de instruccion?

3 a4 meses

6 a 8 meses

9 al2meses




11. Que tipo de financiamiento prefiere?

Propio

Crédito

12. Conoces alguna otra institucion que brinde capa  citacion en

gastronomia en la Provincia de Manabi?

Si

No

13. Si tu respuesta fue positiva a la anterior pregunta , la

educacion impartida en ella es:

Muy buena

Buena

Regular

Mala




ANEXO N2
Encuesta dirigida a los profesores de la ELAG

. Desea capacitar a sus alumnos en el area gastron  émica?

Si No

. El personal que capacita en la ELAG posee conoci mientos en

gastronomia?

Si
No

Poco

. El conocimiento bibliografico en el arte culinar io beneficiara a

sus alumnos?

Mucho
Poco
Nada

. Cree usted que el tiempo de duracion de la prepa racion

académica, un ano, es el adecuado?

Si No

. En qué especialidad de la preparacion de aliment os desea

capacitarse?
Carnes Pasteleria y panaderia
Eventos Cocina Nacional

Cocina Internacional




1.

ANEXO N 3
Encuesta dirigida a los empresarios turisticos manabitas

El personal que labora en su negocio tiene prepa racion

académica en gastronomia?

Si

No

Capacitaria Ud. a su personal en esta area basic a para el sector

turistico?

Si

No

Cubriria Ud. la totalidad de los valores que req uiere una

capacitacion de este tipo a sus colaboradores?

Total

Parcial

Nada




ANEXO N° 4

EQUIPOS INDUSTRIALES Y UTENCILIOS DE COCINA

N° Denominacion Existente Por Adquirir Vc;lor
1 Horno semi-industrial 4.382,43 4.382,43
1 Cocina 4 guemadores 1.628,52 1.628,52
1 Base para horno con rieles 500,00 500,00
1 Mesa de acero inoxidable 200,00 200,00
4  Bandejas de acero inox 600,00 600,00
1 Bafidora y amasadora semiprofes 750,00 750,00
1 Horno inyeccion a vapor import. elect 5.774,51 5.774,51
1 Cocina Ind. 4 guemadores impor. gas 2.145,80 2.145,80
1 CocinaInd. 6 guemadores impor. gas 2.251,81 2.251,81
1 CocinaInd. 4 guemadores a gas impor. gas 2.275,80 2.275,80
1 Horno elect. importado 1.125,09 1.125,09
Utencilios de cocina varios 2467 2467
Utensilios de cocina varios 11.119,30 11.119,30

Totales $9.927,95 $29.692,31 $34.620,26

ANEXO N° 5

VEHICULO ELAG

N° Detalle Por Aquirir

1 Camioneta Toyota Hi Lux 25.000
4x4 doble cabina

Totales $ 25.000



ANEXO N° 6

EQUIPOS INDUSTRIALES Y UTENCILIOS DE COCINA

N° Denominacion

Equipos de Oficina

10 Enciclopedias de Gastron.
$ 500,00 c/u
Mobiliario

Totales S

Existente Por Adquirir Valor
$ $
1.572,00 2.000,00 1.572,00
5.000,00 5.000,00
3.307,78 3.307,78
1.572,00 10.307,78 11.879,78



ANEXO N° 7

REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA DIRECTA Y ADMINISTRATIVA DE ELAG

Sueldo/mes Sueldo Total Anual

Detalle Especificacion s s
Mano de Obra Directa 6 profesores 600 c/u 43.200,00
Mano de Obra Administrativa 1 secret- contadora 200,00 2.400,00
Total $ 45.600,00
ANEXO N° 8
CARGA FABRIL DE LA ELAG
i. Depreciacion y Amortizacion
Concepto Valor Vld? Util Valor Deprec -
Anos anort.
Equipo 13.573,01 10 13.57,00
Utensilios 11.119,30 5 2.224,00
Vehiculo 25.000,00 5 5.000,00
Eg. de Oficina 2.000,00 10 200,00
Mobiliario 3.307,00 5 661,00
Bibliografia 5.000,00 5 1.000,00
Sub-Total $ 10.442,00
ii. Suministros
Valor mes Valor Anual
Concepto
S S
Energia Eléctrica 100 1.200
Agua Potable 30 360
Teléfono 40 480
Combustible 300 3.600
Internet 30 360
Sub Total $ 6.000,00

Pasan $ 16.442,00



ili. Seguros

Valor
(5% Equipos y Utenc y Veh) 49.692,31
Sub Total $
iv. Reparaciéon y Mantenimiento
Valor
(5% Equipos y Utenc y Veh) 49.692,31
Sub Total $

ANEXO N° ¢
CAPITAL DE OPERACION

Denominacion
Mano de Obra Directa (1 mes)
*Carga Fabril (1 mes)
Gtos. Administrativos (1 mes)

Total $

* Excepto Depreciacion y Amortizacion.

Total

2.485

Total

2.485

Valor

3.600
214
200

4.714



Tabla de Amortizacion

Gastos Financieros

Periodo

—_—

O 0 00 NO~NUl N WDN —

Principal

64.174,09
53.624,83
48.535,57
40.446,31
32.357,05
24.627,79
16.178,53

8.089,27

ANEXO N° 10

Monto: S 64.714,09
Plazo: 10 semestres
Periodo de Gracia: 2 semestres
Interés Semestral: 5%

Interés Amortizacion

3.235,70
3.235,70
3.235,70
2.831,24
2.426,77
2.022,31
1.617,85
1.213,38

808,92

404,46

ANEXO N° 11

8.089.,26
8.089.26
8.089.,26
8.089.26
8.089.,26
8.089.26
8.089.,26
8.089.26

Gastos Financieros Anuales

Total $

Valor
S

6.471,40

6.066,94

4.449,08

2.831,73

1.213,38
21.032,53

Cuota
3.235,70
3.235,70

11.324,96
10.9200,50
10.516,03
10.111,57
9.707,11
9.302,64
8.898,18
8.493,72



