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1. ANTECEDENTES

Tabla 1

Analisis FODA

MATRIZ FODA PROYECTO INTEGRADOR OCTUBRE 2022 — FEBRERO 2023

FORTALEZAS OPORTUNIDADES
- Evento y servicio de alta calidad. - Generar espacios de desarrollo de
- Trabajo en equipo. competencias.
- Experiencia en el desarrollo de eventos de |-  Realidad en produccion y servicio.
calidad - Promocionar la potencialidad de carrera.

- Mano de obra calificada.

DEBILIDADES AMENAZAS
- Falta de espacios fisicos propios de la - La organizacion no se encuentra bajo la
institucion para desarrollar este tipo de vigilancia de una identidad
eventos.

Nota. La matriz FODA permite hacer una analisis interno y externo de los elementos en torno a la organizacion,
ejecucion y evaluacion del proyecto integrador.

Fuente. Equipo de carrera TSG

La marca “Europa Gastrofest”, nacié6 como una marca que desarrolla productos y
servicios gastronomicos enfocados a diferentes segmentos de mercado, enesta ocasion, se ha
considerado generar un evento académico - gastronomico en el quelos estudiantes puedan poner en
practica todas las competencias adquiridas en las aulas y laboratorios de clase, este se enfoca en
revalorizar los productos e ingredientes que se pueden encontrar en el Continente Europeo. Los

invitados del evento seran dos familiares por cada estudiante y se desarrollara en el Centro de



Convenciones Punzara de la ciudad de Loja.

La organizacion del evento estara a cargo de los estudiantes de quinto ciclo bajo las
asignaturas de Cocina Creativa y Organizacion para Banquetes. El menu sera en nueve tiempos,
basado en el patrimonio gastronémico de cada region del Continente Europeo, representando su
cultura y tradicion; la produccion de dicho ment estara a cargo de los estudiantes de primero a
cuarto ciclo bajo la direccion de los docentes de cocina.

Cabe mencionar que este tipo de eventos, en beneficio del desarrollo profesional de
los estudiantes, se venian trabajando con regularidad.

En cuanto a las oportunidades reflejadas durante la planificacion, ejecucion y
evaluacion de resultados del presente proyecto, es imperativo mencionar que se desarrollara
un evento de alta calidad ya que los estudiantes de la tecnologia Superior en Gastronomia,
son mano de obra calificada y mediante el trabajo se desarrollard demanera efectiva el
evento.

El presente evento genera un espacio de exposicion de las competenciasadquiridas
por los estudiantes, asi como promociona los beneficios y potencial laboralde la Tecnologia
Superior en Gastronomia.

En cuanto a las debilidades es oportuno mencionar ciertos aspectos que afectan
directamente al desarrollo del proyecto, en el que destaca la falta de espacios fisicos para el
desarrollo de un evento de estas caracteristicas, ya que esto ayudaria adisminuir el costo de
produccion del mismo

De igual manera se debe manifestar que la organizacion no se encuentra bajo la

vigilancia de una identidad que pueden afectar el desarrollo del evento.
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2. PROBLEMATICA

En la actualidad, existe un nivel considerable de desempleo, lo que ha evitado la insercion
inmediata de profesionales jovenes altamente capacitados que formen parte del sector productivo
del pais, esta situacion esta siendo cada vez mds preocupante y, nosotros como academia, Somos
responsables de la formacion profesional y generacion de competencias laborales, buscamos
alternativas que amplien el campo ocupacional de los futuros gastronomos.

Tomando en consideracion nuestra realidad en cuanto a campo ocupacional, los
estudiantes al culminar su formacion profesional se ven limitados en las posibilidades de acceso
a un empleo inmediato, seguro y estable; razén por la cual, se genera en ellos un alto nivel de
desmotivacion y falta de sentido de superacion. Por lo tanto, la idea de aumentar el porcentaje de
emprendedores jovenes en la sociedad resulta indispensable e inmediata (Formichella, 2004;
Rovayo, 2009).

En este contexto, en la ciudad de Loja existen varias entidades publicas y privadas
dedicadas a capacitar y promover una de las mejores alternativas de desarrollo econdmico y
social como lo es el EMPRENDEMIENTO. La Bolsa Global de Emprendimiento y Trabajo, en
conjunto con el Municipio de Loja da un espacio direccionado al emprendimiento y capacitacién
para aumentar las opciones laborales en la poblacion (Lideres, 2017). Varios estudios indican
que en Loja una de las principales actividades econdmicas es la comercializacién de productos
de alimentacién, de esta manera se han generado establecimientos en donde la oferta
gastronomica es amplia y diversa, como restaurantes de comida rapida y elaborada, servicios
moviles y establecimientos de alimentos procesados que han resultado exitosos, siempre y

cuando se apliquen procesos gastrondmicos estandarizados y de calidad.
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En relacion a lo mencionado, los docentes y estudiantes de la Tecnologia Superior en
Gastronomia del Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano (ISTS) han logrado identificar
problemas concretos en los que es necesario trabajar, entre las cuales destaca la falta de una
oferta, ya que existen numerosos emprendimientos que ofrecen servicio de alimentos y bebidas,
mientras que la experiencia de generar una nueva experiencia en preparacion de alimentos no es
muy comun y la necesidad de incursionar en el emprendimiento como fuente de empleo e
ingresos, razon por la cual desde hace dos afios la Carrera de Gastronomia se ha enfocado en
potenciar la actitud emprendedora en sus estudiantes, brindandoles herramientas de gestion y
espacios para la comercializacion de productos mediante proyectos integradores que cumplen un
rol fundamental, en esta ocasion se realiza un evento donde la ulitilidad es el aprendizaje y poner
en practica todos sus conocimientos y habilidades y sepan a ciencia cierta como desempefiarse en
su propio emprendimiento.

En el periodo académico octubre 2019 - marzo 2020 nace la marca Mestiza: sabor y
tradicion con una gama de productos muy interesante que define a la Carrera de Gastronomia
como una verdadera escuela de emprendimiento culinario y teniendo gran €xito en los distintos
productos que ofrece, fortaleciendo la produccion independiente de cada ciclo académico, a
través de la creacion de una incubadora de emprendimientos gastrondmicos, que resulta de la
union de los productos generados en los diferentes ejes de formacion de los futuros profesional
en gastronomia.

En este contexto, es imperativo generar los espacios adecuados para impulsar en los
profesionales en formacion el espiritu emprendedor, generando en ellos la habilidad para percibir
dificultades y oportunidades de la competencia en el mercado laboral actual, de esta manera,

también se pretende dinamizar las ofertas gastronémicas, comercio y economia de la poblacion



lojana. Por lo que, bajo la marca Mestiza:sabor y tradicion, se realizara una cena académica —

gastrondmica de cocina representativa de los paices de Europa.

12
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3. TEMA

DESARROLLO DE EVENTO ACADEMICO - GASTRONOMICO DE ALTA COCINA
REPRESENTATIVA DEL CONTINENTE EUROPEO “EUROPA GASTROFEST”, BAJO LA

MARCA “MESTIZA: SABOR Y TRADICION”, PERIODO OCTUBRE 2022 — FEBRERO 2023.
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4. OBJETIVOS

4.1.0bjetivo General

Desarrollar un evento académico — gastrondémico de alta cocina representativa del

continente europeo a través de la aplicacion de conocimientos, habilidades y destrezas de los

estudiantes de primero a quinto ciclo de la T.S. en Gastronomia para la organizacion,

direccion y ejecucion de eventos de calidad.

4.2.0bjetivos Especificos

Determinar las actividades previas y recursos necesarios, aplicando los
conocimientos adquiridos en las asignaturas de alta cocina, mixologia y organizacion
de banquetes y bebidas, para la planificacion y el desarrollo del evento académico -
gastrondmico de alta cocina representativa del continente europeo “Europa
Gastrofest”.

Ejecutar los procesos de logistica, pre-produccion y produccién del evento
académico — gastronémico, empleando los conocimientos tedricos y practicos
adquiridos por los estudiantes en el curriculo oficial de la carrera, para garantizar en
evento de calidad.

Evaluar la satisfaccion de los asistentes al evento académico — gastrondomico
mediante herramientas de recoleccion de informacién, para valorar la pertinencia del
proyecto.

Socializar los resultados del proyecto integrador “Europa Gastrofest”, del periodo
académico octubre 2022 — febrero 2023 a los estudiantes de la T.S. en Gastronomia,

para transparentar la gestion de los recursos utilizados.
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5. MARCO TEORICO
5.1. Origen de la Gastronomia
El origen de la gastronomia est4 estrechamente relacionado con la evolucion del hombre
en su proceso de civilizacion y su forma de conseguir los alimentos, en la prehistoria cazaban a
los animales y comian frutos, raices, hojas y tallos, los cuales comian crudos, luego asaban los
alimentos cuando descubrieron el fuego. Cabe recalcar que en la edad antigua dependiendo el
pueblo (egipcio, hebreo, griego, etc.) comian crudo, hervido o asado. (Alfaomega, 2015)

Tlustracion 1

Origenes de la Gastronomia

Nota. La imagen detalla de manera grafica lo que representa segun apicio el origen de la gastronomia. Tomado de
Aspicio, 2015.

5.1.1. Evolucion de la Gastronomia

En la época primitiva el hombre se vale de la caza, la pesca y recoleccion para sobrevivir
sin embargo el hombre se comenzo a dar cuenta que con el uso del fuego la carne se volvia mas
tierna y sabrosa que la carne cruda, de esta manera el hombre toma conciencia de la coccion y
los placeres (hoy llamados Placeres Gastrondmicos). Seguido de esto comenzo la seleccion de
productos delicados, calificados como productos superiores.

Posteriormente con el surgimiento de la alfareria se logra disponer de utensilios, trastes y
recipientes grandes de cocina, dando otro gran paso a la evolucion de la gastronomia llegando al

corazon de la cocina. Seguido de esto con la fase de cultivo y la colocacion de animales en
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corrales para su crecimiento se obtuvieron alimentos vegetales y animales al alcance, facilitando
la tarea de mezclar ambos géneros de nutrientes, creando asi los primeros platillos. De esta
manera se comienzan a desarrollar los sentidos gastrondmicos como el gusto y el olfato,
desarrollando la vision culinaria, haciendo que los platos preparados se vean tan apetitosos como
ricos y nutritivos, no dejando atras la estética y la higiene como parte de ella. (Alfaomega, 2015)

5.1.2. Actulidad

Las tendencias actuales dentro de la gastronomia presentan varias caracteristicas propias
que las hacen muy distinguibles frente a otras épocas. Por una parte, ha aparecido un movimiento
que propugna el regreso a una alimentacion sana. Asi mismo, la globalizacion ha provocado que
se pueda encontrar comida de cualquier zona del mundo en muchas ciudades como por ejemplo
la japonesa, la mexicana o la india, las mismas que se pueden degustar con diferentes técnicas
empleadas.

Por ultimo, también hay un sector de profesionales de la gastronomia que ha buscado
experimentar con nuevos sabores y técnicas: desde el uso del nitrogeno liquido al de ingredientes
poco conocidos, como algunas pequenas algas marinas. Se puede decir que hoy se vive una
auténtica edad dorada en este campo, con muchos cocineros elevados a la categoria de estrellas
populares y multiples programas de cocina en la television. (Montano, 2021)

5.1.3 Tipos de gastronomia

Gastronomia nacional. Tiene un fuerte vinculo con la identidad nacional de un pais o
una cultura, e involucra elementos de su tradicion o de su historia. Por ejemplo: gastronomia
alemana, armenia, arabe.

Gastronomia Gourmet. Involucra los modos de cocinar “de autor”, o sea, las tendencias

culinarias de vanguardia.
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Gastronomia vegana. No emplea ningun tipo de derivados animales en sus preparaciones
(ni carnes, ni lacteos, ni huevos) y elige en su lugar vegetales, frutas y cereales.

Gastronomia macrobiotica. Se rige por los principios macrobioticos, es decir, por un
equilibrio (ying-yang) entre los alimentos afines a la composicion bioquimica del organismo.

Gastronomia religiosa. Aquella que comparten distintos pueblos que poseen una cultura
religiosa afin, como puede ser la comida judia, islamica, etc. ( Etecé, 2013)

5.1.4 Evento Académico

Este evento académico se lo realiza con el objetivo de conocer sobre la sinergia de
culturas entre paises, asi mismo sus productos que los caracteriza unos de otros. Con la finalidad
de incorporar al contexto artistico y cultural un aspecto que formalmente pareciera descuidado,
que es el de la cocina.

5.2 Gastronomia de Espafia

Hasta hace apenas una década, el interés por la gastronomia en Espana ha sido escaso,
centrandose la mayoria de la produccion editorial en recetarios y noticias muchas veces de
ambito regional y local. Sin embargo, desde 1970 y sobre todo a partir de la notoriedad
alcanzada por renombrados cocineros su buen hacer y su labor divulgadora, los temas
gastrondmicos ocupan cada vez mas espacio en los medios de comunicacion, asi como en la
investigacion académica. A mayor abundamiento, los estudios histdoricos europeos sobre la
alimentacion y la gastronomia han arrinconado injustamente el papel desempefiado por Espaiia
(Simon, 1997: 125), insistiendo en un largo desconocimiento que comenzo a cambiar desde la
puesta en marcha de investigaciones como las que detalla Pérez Samper (2009: 105162) y de
proyectos como el de la Biblioteca Universal de Gastronomia, iniciado en 1997 y en el que

participa entre otras entidades la Real Academia Espafola de Gastronomia, y cuyo fin ha sido el
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de catalogar y crear una gran base de datos para la localizacion de todos los ejemplares,
manuscritos o impresos de contenido alimentario (y afines), aparecidos hasta el 1900, asi como

los mas importantes publicados con posterioridad (Martinez, 2015).

Tlustracion 2

Gastronomia Espaiiola

Nota. Representacion grafica de los principales productos usados en la gastronomia espafiola. Tomado de Astelus,

sf.

5.2.1 Historia

Incontables culturas, al pasar a través de Espafia o asentarse en ella, han influido en la
historia de la cocina espafola. Los fenicios dejaron sus salsas, los griegos le ensefiaron a Espana
las virtudes del aceite de oliva, y los romanos, cartagineses y judios también integraron
elementos de su gastronomia en la espanola. Sin embargo, fueron los arabes los que, durante sus
siglos de reinado, crearon un impacto mas notable en la cocina espafiola: introdujeron las frutas y
los condimentos ligeros en la dieta ibérica, asi como las combinaciones de frutas y frutos secos
con carnes y pescados. El arroz -un alimento basico de la gastronomia espafiola- y, por lo tanto,
todo el abanico de platos con arroz, provienen directamente de los arabes, asi como el uso del
azafran, la canela y la nuez moscada.

Cuando disfrutes un gazpacho en un dia caluroso de verano, recuerda agradecérselo a la
talentosa gastronomia arabe, pues también proviene directamente de ella. ;La conclusion?

Irénicamente, los alimentos y platos que se consideran como tipicos espafioles no existirian o
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serian completamente distintos sin la intervencion de todas esas culturas en la historia de su

gastronomia. (Mirasol, 2017)

Tlustracion 3

Historia de Esparia

Nota. Representacion grafica d la historia de Espafia. Adaptado de CulinarySpain, 2016.

5.3 Gastronomia de Italia

La gastronomia de Italia es una de las mas variadas del mundo, sus cocinas reflejan ésta
gran variedad cultural en sus regiones asi como la diversidad de su historia. La cocina italiana
esta incluida dentro de las denominadas gastronomias mediterraneas y es tan imitada como
practicada en todo el mundo. Es muy corriente que a la gastronomia de Italia se le conozca por
sus platos mas famosos que son la pizza y la pasta, pero lo cierto es que es una cocina donde
coexisten los abundantes aromas y los sabores del mediterraneo. Una bonita forma de conocerlo

es a través de sus museos gastronomicos y de sus productos de la tierra. (blog italia, s.f.)
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Ilustracion 4

Gastronomia de Italia

Nota. Presentacion de los patos més representativos de la gastronomia Italiana y sus productos estrella. Adaptado de

El Diario Vasco, 2019.

5.3.1 Historia

Italia es un pais que le ha exportado al mundo su gastronomia. La historia nos cuenta que
la comida italiana recibi6 influencia de otros paises, tales como Grecia, Africa y los paises
asiaticos. Los griegos, africanos y asiaticos que se establecieron allé trajeron sus comidas y
maneras de cocinar. Por ejemplo, los griegos hacian un pan plano, el cual, se imagina, llevo a la
creacion de la pizza.

El hecho de comer, para los italianos, no es un acto sencillo, tiene un significado mayor.
Es un momento de socializacion, un momento de union con sus familiares y de esa unidad de la
familia, se acredita, nacieron los platos ricos y variados.

En 1840, se introduce el parmesano a la gastronomia de Italia, el cual se usa en la mayor
parte de los platos italianos.

Referente a la pasta de Italia, podemos contar que hay relatos de que Marco Polo trajo la

pasta del oriente. Pero, también se sabe que €l volvio a Italia en el afo 1295 y que antes de esa
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fecha ya habia informaciones de la existencia de la pasta. Algunos afirman que fueron los arabes

que inventaron la pasta, pues conocieron al trigo antes de los italianos. (blog italia, s.f.)

Ilustracion 5

Historia de Italia

Nota. Representacion grafica de los inicios de Italia y elementos fundamentales en su historia. Adapatado de

Evolucion en la gastronomia italiana, sf.

5.4 Gastronomia de Roma

La gastronomia de Roma, asi como por toda la herencia dada a todas las ciudades
italianas, posee gran variedad de aromas, sabores y texturas que al unirse conforman los mas
variados platillos. No sélo son pizzas y pastas sino que presentan otros ingredientes que aportan
a la cocina italiana.

Un men tradicional de Roma puede comenzar con un bruschette que es un antipasto o
entrada conformado por un pan tostado con ajo, aceite, sal y demas ingredientes puestos a la
parrilla. Como primer plato se pueden encontrar los fettuccine, que son pastas acompafiadas por
carne y salsa de tomate; el spaghetti alla carbonara hecho con tocino y huevo o el cacio e pepe,

que lleva queso y pimienta. (Viajar a Italia, s.f.)
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5.4.1 Historia

La alimentacion y sus habitos culinarios en la antigua Roma se vieron influenciados por
la cultura griega. Los cambios politicos de monarquia a republica, y de ahi a imperio, y la
enorme expansion de este ultimo, provocaron muchos habitos culinarios nuevos y técnicas de
cocina provincial.

La cocina romana ademas de tener la influencia griega también recibia aportaciones de la
cocina etrusca, fenicia y egipcia. Como cualquier pueblo antiguo, su alimentacion se basaba en la
agricultura, ganaderia y pesca.

La alimentacion dependia de la situacion social de las personas y su estructura era la
siguiente:

e Se tomaba un desayuno al salir el sol, que solia consistir en pan seco o mojado en vino y

a veces se anadia pasas, olivas o queso.

e El almuerzo se hacia a las once de la mafiana y era una comida fria que consistia en pan,
ensaladas, olivas, queso, frutas, nueces y carne fria. Era una comida poco elaborada.

e La comida principal era la cena a media tarde y para las personas con cierto estatus social
era el acto de relaciones sociales mas importante. Las cenas eran tan elaboradas como

permitian las posibilidades econémicas de la familia. (ESCUER, 2022)

Tlustracion 6

Historia de Roma

.

Nota. Historia de Roma. Tomado de Nuevatribu.es, Historia del imperio romano (Fayanas, 2022).



23

5.5 Gastronomia de Australia

El Pert es un pais con una tradicion milenaria y un gran futuro, sin dejar de lado sus
raices y el arte del buen comer es uno de los signos representativos de su identidad. El respeto de
su tradicion y sus raices, unido al aporte de nuevas técnicas culinarias de otras culturas, ha hecho
que la cocina peruana sea considerada entre las diez mejores cocinas del mundo. (Farias, 2022)

5.5.1 Historia

Durante los primeros 100 — o 150 afios — después del establecimiento de los europeos
en Australia, las condiciones de vida en la mayor parte del pais eran dificiles. Los primeros
pioneros procedian en su mayoria de Gran Bretaia o de Irlanda, y se encontraban con
dificultades a la hora de sembrar verduras o cuidar del ganado en irregular orografia del pais,
diferente a las condiciones a las que estaban acostumbrados. La falta de refrigeracion forzo a los
cocineros a utilizar métodos tracionales para preservar los alimentos, como el salar carnes o
recubrirlas de grasa, para asi también reducir el riesgo de envenenamiento. Las enormes
distancias entre las areas en las que se asentaban los pioneros hacian que el transporte de
productos frescos fuera casi imposible.

Debido a la predominancia de la gastronomia britanica, hay abundancia de pasteles (pies),
cortes asados de carne, filetes a la parrilla, pollo asi como otras formas de carne acompafiadas
generalmente de verduras (la combinacion se denomina en el continente como meat and three
veg) tal y como patatas, alubias, judias, y zanahorias (a menudo servidos algo sobre cocinados).

(editorial, 2021)



Tlustracion 7

Historia de Australia

Nota. Historia de Autralia y sus incios como civilizacion. Tomado de Editorial australiano, 2021.
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6. INVESTIGACION DE CAMPO

6.1.Métodos y técnicas de investigacion de mercado
Método fenomenologico

El Método Fenomenologico estudia los fendmenos tal como son experimentados y
percibidos por el hombre y, por lo tanto, permite el estudio de las realidades cuya naturaleza y
estructura peculiar solo pueden ser captadas desde el marco de referencia interno del sujeto que
las vive y experimenta (Dudamel, 2009, p. 3).

Este método consistio en la realizacion de encuestas y entrevistas a los estudiantes dde la
Tecnologia Superior en Gastronomia del Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano a la
poblacion de Loja con la finalidad de adquirir la informacion de la aceptabilidad de la
planificacion, ejecucion y evaluacion de resualtados de un evento académico — gastronémico
como proyecto integrador de carrera.

Método hermenéutico

La hermenéutica posee una naturaleza profundamente humana, puesto que es al ser
humano a quien le toca interpretar, analizar o comprender el significado de pensamientos,
acciones, gestos y palabras, entre otras formas de manifestaciones, dada su naturaleza racional
(Ruedas et al, 2008, p. 4).

A través de este método investigativo se logro obtener informacién de sitios
bibliograficos para la seleccion de la tematica del evento y de todos los elementos que lo

componen.
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Método practico proyectual.

El método proyectual consiste simplemente en una serie de operaciones necesarias,
dispuestas en un orden l6gico dictado por la experiencia. Su finalidad es la de conseguir un
maximo resultado con el minimo esfuerzo (Blasco, 2011).

En este método se utilizo, técnicas de coccion y las buenas practicas de manufactura para
el desarrollo y seleccion de menu, tematica y experimentacion de ofertas culinarias.

Técnicas de investigacion
Observacion

Es una técnica que consiste en observar atentamente el fenomeno, hecho o caso, tomar
informacion y registrarla para su posterior analisis, asi mismo la observacion es un elemento
fundamental de todo proceso investigativo; en ella se apoya el investigador para obtener el
mayor numero de datos (Puente, 2011).

Se realiz6 un andlisis acerca de distintas elaboraciones gastrondmicas, con la finalidad de
obtener la apreciacion de los consumidores después de degustar los productos.

Encuestas

La encuesta es una técnica destinada a obtener datos de varias personas cuyas opiniones
impersonales interesan al investigador. Para ello, a diferencia de la entrevista, se utiliza un
listado de preguntas escritas que se entregan a los sujetos, a fin de que las contesten igualmente
por escrito (Puente, 2011).

Se realiz6 un listado de preguntas a los alumnos y docentes de la Tecnologia Superior en
Gastronomia del ISTS, asi como a los invitados para determinar la satisfaccion y beneficio

académico del desarrollo del evento.
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Entrevista

La entrevista se define como la conversacion de dos o mas personas en un lugar
determinado para tratar un asunto. Técnicamente es un método de investigacion cientifica que
utiliza la comunicacion verbal para recoger informaciones en relacién con una determinada
finalidad (Deslauriers, 2011, paag. 3).

Después de haber culminado el evento académico — gastrondmico, se procedio a
entrevistar a padres de familia, autoridades invitadas, alumnos y docentes, con ello se obtuvo un

mayor grado de apreciacion directo de la aceptacion satisfaccion y beneficios del proyecto.
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7. DESARROLLO DE LA PROPUESTA DE ACCION
7.1 Descripcion de como se ejecutara el estudio de mercado
El estudio de mercado del presente proyecto se desarroll6 mediante la herramienta de
encuesta, la misma que fue direccionada a docentes de la TS en Gastronomia, personas externas
a la institucion que pudieron o no asistir al evento académico — gastronomico y estudiantes de la
carrera en todos sus niveles.
El total de encuestas recibidas fue de 80, considerando que existia una proyeccion de 200

respuestas que se podian recibir considerando los participantes de la misma.

PREGUNTA 1.- USTED PARTICIPA EN CALIDAD DE: DOCENTE, ESTUDIANTE,

EXTERNO

Tabla 2

Participacion en ejecucion de encuestas

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIE %
Docentes 1 1.25

Estudiantes 61 76.25

Externos 18 22.5

TOTAL 80 100%

Nota. Las variables que se consideraron para la presente encuesta corresponden a las personas que tienen una

relacion directa en el desarrollo logistico y productivo del evento. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia
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Ilustracion 8

Pariticipacion de la encuesta de factibilidad del tema

18

= Docente = Estudiante Externo

Nota. Representantes de los estudiantes de la TS en Gastronomia. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

Analisis interpretativo

Es importante el conocer el porcentaje de participacion que se tuvo en el desarrollo de la
presente encuesta. Los resultados obtenidos permiten saber la apreciacion desde varios puntos de
vista y sobre todo, que grupo es aquel que mayor interés present6 en el desarrollo de la misma.

El mayor aporte recibi6 fue de los estudiantes de la carrea, en segundo lugar el de
personas externas a la institucion; pudiendo ser familiares o allegados de los mismos estudiantes
pero que no necesariamente fueron aquellos que asistiran a la cena Europa Gastrofest, y en
ultimo lugar una minoria bien marcada fue la participacion de los docentes; los mismos que
prefirieron mantenerse al margen de una propuesta de factibilidad, esto en base a la importancia

que deben tener los alumnos en sus criterios para el evento que ellos mismos desarrollan.

PREGUNTA 2.- ;CONSIDERA USTED QUE ACTIVIDADES COMO LAS CENAS DE

PROYECTOS INTEGRADORES SON NECESARIAS PARA QUE LOS ESTUDIANTES
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DESARROLLEN Y APLIQUEN LAS COMPETENCIAS ADQUIRIDAS EN SU

FORMACION ACADEMICA DENTRO DE LOS TALLERES DE COCINA DEL ISTS?

Tabla 3

Variables de andlisis para la importancia de las cenas de proyecto integrador

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIE %
Innecesaria 0 0

Nada importante 0 0

Poco importante 2 2.5

Muy importante 78 97.5

Total 80 100%

Nota. Las variables consideradas son cualitativas, tratando de medir la percepcion de cada participante sobre la

importante del desarrollo de este tipo de eventos. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

Ilustracion 9

Percepcion de la Importancia de las Cenas de Proyecto Integrador

Valoraciones

Olnnecesaria
Nada importante
O Poco importante

HOMuy importante

40

60 80 100

Valoraciones

Nota. Representacion grafica de los resultados obtenidos en las encuestas. Elaborado por el Quinto ciclo TS

Gastronomia
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Analisis interpretativo

Las respuestas obtenidas son muy importantes ya que, al ser los alumnos los que en
mayor numero participaron en la encuesta, son los mismos que consideran que el desarrollo de
las cenas gastronomicas como parte de su proyecto integrador son muy importantes en su
mayoria, y solo un porcentaje muy pequefio opina que es poco importante, pero se sigue

considerando en menor proporcion la importancia de este tipo de eventos.

PREGUNTA 3.- CONSIDERANDO QUE LA CARRERA DE TSG HA VENIDO
PRESENTANDO CENAS CON TEMATICAS DE: COCINA TRADICIONAL Y COCINA
AMERICANA. ;CREE OPORTUNO DESARROLLAR LA TEMATICA DE COCINA

EUROPEA?

Tabla 4

Variables para medir el nivel de aceptacion del tema EUROPA Gastrofest

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE %
Si 78 97.5

No 2 2.5

TOTAL 80 100%

Nota. Las variables consideradas son cualitativas, tratando de medir la percepcion de cada participante sobre la

importante del desarrollo de este tipo de eventos. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia
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Tlustracion 10

Grdfica de aceptacion del tema propuesto EUROPA Gastrofest

Si mNo

ACEPTACION

Nota. Representacion grafica de los resultados obtenidos en la encuesta.Elaborado por el Quinto ciclo TS

Gastronomia

Analisis interpretativo

Es muy importante que para el desarrollo de este tipo de eventos el criterio de los
alumnos sea considerado y valorado. Como ya es costumbre de la carrera de gastronomia el
desarrollar cenas bajo distintas tematicas, el proponer para la cena de este semestre el continente
europeo supone un estudio mucho mas profundo de una cultura gastronémica que sale de la zona
de confort de todos los estudiantes, lo que aporta en muchas més variables el aprendizaje teérico-

practico de ellos y refuerza sus habilidades profesionales.

PREGUNTA 4.- COMO REPRESENTANTES DE LA GASTRONOMIA EUROPEA
EXISTEN MUCHOS PAISES, ;CUALES CONSIDERA USTED SERIAN IDONEOS

PARA UNA CENA DE PROYECTO INTEGRADOR?
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Tabla 5

Paises considerados para la elaboracion del menii de la cena

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIE %
Francia 53 23.56

Italia 55 24.44

Portugal 15 6.67

Alemania 31 13.78

Grecia 28 12.44

Espana 43 19.11

TOTAL 225 100%

Nota. Los paises que se consideraron para la elaboracion del ment, son aquellos que son un referente gastrondmico
en el continente europeo, no solo por la popularidad de su gastronomia, sino también, por la riqueza ancestral que

poseen sus platos. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia
Iustracién 11

Representacion grdfica de la preferencia de paises a considerar en el ment

B Francia Italia ™ Portugal ®Alemania ™ Grecia ™ Espaifa

43
31
28
15 I l

Paises opcionados

53 55

Nota. Los resultados compartidos corresponden a la preferencia que cada participante indic6 en la seleccion de sus

paises opcionados. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia
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Analisis interpretativo

Los paises que fueron nominados para esta seleccion, fueron analizados por el equipo
docente de la carrera y se puso a criterio general el definir aquellos que podrian considerarse para
el desarrollo del ment de la cena de proyecto integrador.

Se realiz6 una explicacion previa a los alumnos y se pidié un proceso de investigacion de
la cultura gastrondmica de estos paises previo al llenado de la encuesta, con la finalidad de que
sus respuestas tengan una base teorica de las posibles opciones que se podrian desarrollar en el
menu.

Los resultados arrojaron que los paises mas solicitados por los encuestadores fueron:
Italia, Francia, Espafia y Alemania; en el mismo orden de favoritismo, siendo estos la base de

elaboracion del ment a presentar en la cena del PI.

PREGUNTA 5.- ;CONSIDERA POSITIVO QUE LOS ESTUDIANTES DE TODOS LOS
NIVELES DE LA CARRERA SEAN QUIENES PLANIFIQUEN, DESARROLLEN,

EJECUTEN Y EVALUEN LAS CENAS DE PROYECTO INTEGRADOR?

Tabla 6

Variables para medir la importancia de la participacion de los alumnos de la carrera en la logistica y produccion

de la cena de proyecto integrador.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE %
Muy importante 76 95

Poco importante 4 5

Nada importante 0 0

Innecesario 0 0

TOTAL 80 100%
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Nota. Muchos estudiantes en su momento cuestionaron su participacion en la parte logistica de la cena de proyecto
integrador, debido a esto, se vio la necesidad de analizar sus respuestas con la finalidad de tomar una decision

objetiva y en favor del desarrollo del evento y la carrera. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

Ilustracion 12
Resultados estadistico de la importancia de los estudiantes de la carrera en el desarrollo de la cena de proyecto

integrador

—

Nota. Resultados estadisticos de las respuestas recopiladas. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

Analisis interpretativo

Aunque esta pregunta fue bastante debatida entre los docentes de la carrera, se considero
importante analizar el sentir de los alumnos y demas personas que pudieran ayudarnos con sus
puntos de vista para analizar la relevancia de los estudiantes en la parte logistica y de produccion
de las cenas de proyecto integrador. Con los resultados obtenidos, es indudable que desde
cualquier punto de vista la participacion de los alumnos de la carrera de gastronomia es el
desarrollo logistico y operativo de las cenas, es un pilar muy importante para el desarrollo de los
mismos. No solo representa una oportunidad de aprendizaje, es también el involucramiento y

empoderamiento de ellos hacia algo que ponen al servicio de sus familiares; existe de por medio



la pasion por la carrera y el amor hacia sus familias. Dos elementos muy importantes para un

desarrollo integral dentro de esta profesion.

PREGUNTA 6.- ;CON QUE FRECUENCIA CONSIDERA USTED SEDEBERIAN

REALIZAR ESTE TIPO DE EVENTOS ACADEMICO-GASTRONOMICOS?

Tabla 7

Variables de andlisis para la frecuencia de presentacion de cenas de proyecto integrador

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE %
Semestral 64 80

Anual 15 18.75

Bienal 1 1.25

No se deberia realizar 0 0

TOTAL 80 100%

Nota. La presente pregunta y variables corresponden a comentarios previos de docentes y estudiantes que han
manifestado la posibilidad de realizar este tipo de evento de forma anual. Elaborado por el Quinto ciclo TS

Gastronomia

Tlustracion 13

Representacion estadistica del tiempo de ejecucion de cenas de proyecto integrador

80 64

60

40

15
20 1
0 _
Tiempo de realizacion
B Semestral M Anual ™ Bienal No se deberia realizar

Nota. Resultados estadisticos de las respuestas recopiladas en los tiempos de ejecucion de cenas de proyecto

integrador. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

36
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Analisis interpretativo

Esta pregunta fue muy discutida por docentes y estudiantes de la carrera, previo al
desarrollo de la encuesta. Se sugiri6 dar su opinion libre y espontanea sobre el tiempo que ellos
consideran se deberian realizar este tipo de eventos y aunque en su momento se consider6 el
hecho de realizarlo de forma anual, mediante la encuesta, muchos estudiantes pudieron compartir
su criterio sobre el tiempo que ellos consideraban oportuno y acertado desarrollar este tipo de
cenas.

El resultado, un claro deseo de seguir desarrollando las cenas de proyecto integrador de

manera semestral como parte de la evidencia de sus aprendizajes teoricos-practicos.

PREGUNTA 7.- ;QUE OPCION DE EVALUACION POSTERIOR AL EVENTO

ELEGIRIA USTED?

Tabla 8

Variables de encuestas de satisfaccion

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIE %
Encuesta digital — Google forms 60 75

Encuesta fisica — Al finalizar el evento 13 16.2

No considero importante evaluar 7 8.8

TOTAL 80 100%

Nota. En esta pregunta se buscd identificar la opcion mas opcionada a realizar la encuesta de satisfaccion posterior
al evento, esto debido a que el porcentaje de colaboracion en la ensuesta posterior al evento no siempre corresponde

al total de invitados. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia
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Tlustracion 14

Representacion estadistica del tiempo de ejecucion de cenas de proyecto integrado

@ Evaluacian por encuesta digital (Google
Farm)

@ Evaluacion por encuesta fisica al
finalizar la cena

) No considero importante evaluar

Nota. Resultados estadisticos de las respuestas recopiladas. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

Analisis interpretativo

En eventos anteriores se visualizaba una complicacion en el momento de recopilar los
criterios de los participantes luego del desarrollo de las cenas, en algunas opiniones recibidas se
mencionaba que se debian realizar de manera fisica en el dia del evento y otro grupo manifestaba
que no se debian realizar. En esta ocasion, se pone a consideracion de ustedes la forma de
recopilar estos datos que son valiosos para poder mejorar en cada evento que se proponga.

Con estos resultados se puede obtener de primera mano que la opcidn preferida por los
participantes es mediante encuestas digitales y como las encuestas por Google forms son muy

amigables en su desarrollo, se considera que se desarrollen bajo esta aplicacion.

Analisis Global

En un andlisis global dentro de todas las respuestas recibidas en cada una de las
preguntas, resalta que la mayoria de los encuestados estan de acuerdo en que los estudiantes sean
los que desarrollen el evento y asi demostrar lo aprendido tanto en aulas como en los

laboratorios; en otro aspecto podemos considerar que en una de las propuesta sobre el desarrollo
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del menu sea tomado en cuenta el continente europeo con un detalle especifico de paises que
puede enriquecer el intercambio cultural gastronomico del evento; asi como también cabe
recalcar que en su mayoria, estan de acuerdo que este tipo de eventos se los realice cada

semestre, tal como se ha venido desarrollando.

ENCUESTA DIRIGIDA A LOS INVITADOS AL EVENTO

PREGUNTA 1.- USTED ACOMPANO AL EVENTO EUROPA GASTROFEST COMO

INVITADO DE QUE NIVEL

Tabla 9

Variables de invitados en funcion del nivel académico de los estudiantes

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE %
Primer nivel 37 40

Segundo nivel 16 17

Tercer nivel 6 7

Cuarto nivel 2 2

Quinto nivel 24 26

TOTAL 85 100%

Nota. Es importante conocer el nimero de asistentes que asistieron al evento en funcion de los niveles de los

estudiantes de la carrera. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia
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Ilustracion 15

Presencia de invitados en funcion del nivel académico de los estudiantes

B Primero M Segundo ® Tercero

® Cuarto ®Quinto ™ Otro

Nota. Resultados estadisticos de las respuestas recopiladas. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

Analisis interpretativo

Esta pregunta es muy relevante ya que nos permite identificar desde qué nivel de la
carrera es donde recibimos la mayor cantidad de opiniones en la satisfaccion de evento y la
podemos ligar con la pregunta 2 ya que se analiza en conjunto el nimero de veces que ha asistido
a evento de esta categoria y cuanta experiencia tiene como asistente a los mismos.

Con los datos recibidos, podemos observar que el mayor aporte de criterios corresponde a
los acompanantes de los primeros niveles y de los tltimos. Considerar también que son los

niveles en donde se tiene mayor numero de estudiantes.

PREGUNTA 2.- ;EN CUANTOS EVENTOS ACADEMICO-GASTRONOMICO HA

ESTADO PRESENTE?
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Tabla 10

Variables de analisis del numero de eventos asistidos

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIE %
1 46 50

2 18 20

3 27 29

4 1 1

5 0 0

TOTAL 92 100%

Nota. La frecuencia de asistencia es importante conocerla ya que permite identificar la base con la que analizara el

evento el participante. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

Ilustracion 16

Estadisticas del nimero de eventos asistidos

HNumero de asistencias a Cenas gastronémicas

50

40

30

20

10

Nota. Resultados estadisticos de las respuestas recopiladas. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

Analisis interpretativo
Aunque tenemos como resultado que la mayoria de nuestros encuestados solo ha asistido
a un evento de proyecto integrador, es importante recordar que la mayoria de los participantes de

la presente encuesta corresponde a los invitados de primer nivel y guarda relacion con las
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respuestas de este punto. En segundo lugar, estan los asistentes de quinto ciclo y por ende ellos
pudieran ser aquellos que nos hanacompafiado en 2 y hasta 3 ocasiones en estos eventos, dando
un total de 46 invitados que van a calificar el evento considerando la calidad de evento anteriores
también.

Este analisis es importante debido a que nos permitira analizar el avance o retroceso en la

presentacion de propuestas gastrondomicas y los elementos que la acompanan.

PREGUNTA 3.- ; CONSIDERA USTED QUE EL ENFOQUE DEL MENU
PRESENTADO PERMITE AMPLIAR EL CONOCIMIENTO CULTURAL

GASTRONOMICO?

Tabla 11

Variables de andlisis para el aporte gastronomico del evento

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE %
Si 89 97

No 3 3

TOTAL 92 100%

Nota. Los resultados obtendiso permiten identificar el grado de relevancia que logran percibir los asistentes en

relacion con el tema presentado. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia
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Tlustracion 17

Resultados estadisticos de la relevancia del tema en relacion al aporte cultural-gastronomico del mismo

aSi mNo = =

Nota. Resultados estadisticos de las respuestas recopiladas. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

Analisis interpretativo

Con esta pregunta se resalta que nuestros invitados a las cenas de proyecto integrador si
consideran que las mismas tienen una relevancia en la expansion de la cultura gastrondmica, en
este caso, el enfoque fue hacia el continente europeo permitiendo tanto a alumnos e invitados que
puedan ser parte de platos representativos de este continente sin la necesidad de viajar hasta all4;
recordemos que la gastronomia no es solo sabor y textura de los alimentos, es permitir vivir

experiencias culinarias aiin estando en un territorio distinto a los platos degustados.

PREGUNTA 4.- ;CONSIDERA USTED QUE EL NUMERO DE ENTRADAS FUERON

APROPIADAS EN TAMANO Y CANTIDAD?



Tabla 12

Variables de analisis de las entradas presentadas

VARIABLE
FRECUENCIA PORCENTAJE %
# DE ENTRADAS
Si 87 95
No 5 5
TOTAL 92 100%
VARIABLE
FRECUENCIA PORCENTAJE %
TAMANO DE PORCION
Si 84 92
No 8 8
TOTAL 92 100%

Nota. Las entradas propuestas fueron analizadas en dos parametros que fueron: cantidad de opciones y tamaiio de

las porciones. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

Ilustracion 18

Presentacion grdfica del andlisis de las entradas servidas

100%
98%
96%
94%
92%
90%
88%

86% - .
# de Entradas Tamafio de porciones

No 5 8
Si 87 84

mSi ENo

Nota. Resultados estadisticos de las respuestas recopiladas. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia
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Analisis interpretativo

El analisis de los platos servidos dentro de la cena de proyecto integrador es muy
importante debido a que permitira valorar los criterios de los invitados para nuevas propuestas a
desarrollarse en semestres posteriores.

La gran mayoria consider6 que las opciones que se compartieron en las entradas fueron
apropiadas en su nimero y tamafo de porcion, lo que significa que el andlisis realizado por parte

del equipo docente y estudiantes de quinto nivel fueron acertados.

PREGUNTA 5.- ENTRE LAS ENTRADAS SERVIDAS, ORDENELAS SEGUN SUS

GUSTOS.

Tabla 13

Variables de andlisis de los gustos en funcion de las entradas servidas

VARIABLES DEL GAZPACHO FRECUENCIA PORCENTALIE %
Primer lugar 45 49

Segundo lugar 20 22

Tercer lugar 27 29

TOTAL 92 100%
VARIABLES DE LOS CALAMARES FRECUENCIA PORCENTALIE %
RELLENOS

Primer lugar 33 37

Segundo lugar 27 29

Tercer lugar 32 34

TOTAL 92 100%

VARIABLES DEL MOUSSE DE SALMON  FRECUENCIA PORCENTAIJE %



Primer lugar 36 39
Segundo lugar 43 47
Tercer lugar 13 14
TOTAL 92 100%

Nota. Los resultados obtendiso permiten identificar la preferencia que tuvieron los asistentes en relacion a las

entradas presentadas. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

Ilustracion 19

Resultados estadisticos de los gustos sobre las entradas servidas

50
45
40
35
30
25
20
15
10

o vl

Gazpacho Calamares rellenos

H1lro ®2do

Mousse de salmoén

Nota. Resultados estadisticos de las respuestas recopiladas. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

Analisis interpretativo
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Y aunque en la pregunta anterior se pudo observar que la seleccion el nimero de entradas

y tamafio de porcion fueron acertados, es importante también identificar que opcion fue la que

gusto mas a los invitados para poder analizar los gustos predominantes en el evento. Esto servira

como base para nuevas propuestas de temas de proyectos integradores.
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En primer lugar, los invitados indicaron que gustaron mas del Gazpacho, en segundo
lugar, del Mousse de salmoén y en tercer lugar de los calamares.
Cabe recalcar que esta categorizacion no corresponde a un error en alguno de los platos,

simplemente se hace referencia a los gustos de cada uno de los invitados.

PREGUNTA 6.- ;TIENE USTED ALGUNA SUGERENCIA EN RELACION A LAS
ENTRADAS SERVIDAS?

En esta pregunta es importante revisar aquellos comentarios que brindaron los invitados a
la cena para poder tomar correctivos en nuevos eventos. Considerar también que la gran mayoria
de comentarios correspondieron a felicitaciones a los platos y evento en general, pero se recata
aquellos criterios que nos ayudan a ver el trabajo de nuestros estudiantes desde un punto de vista
mas objetivo con la intensidon de siempre brindar lo mejor.

e Algo mas de sabor era algo insipido para mi gusto
e Muy buenas si pueden mejorar mas, excelente
e El gazpacho no fue de mi agrado debido a la gran acidez que tenia

e Mas descripcion al momento de probar el plato para mejor degustacion

PREGUNTA 7.- ENTRE LOS PRINCIPALES SERVIDOS, ORDENELAS SEGUN SUS

GUSTOS.



Tabla 14

Variables de andlisis de los gustos en funcion de los principales servidos

VARIABLES DEL SPAGUETTI DE FRECUENCIA PORCENTALIE %
REMOLACHA

Primer lugar 71 78

Segundo lugar 16 17

Tercer lugar 5 5

TOTAL 92 100%
VARIABLES DEL COCIDO MADRILENO  FRECUENCIA PORCENTAIJE %
Primer lugar 23 25

Segundo lugar 51 55

Tercer lugar 18 20

TOTAL 92 100%
VARIABLES DE LA PAELLA DE FRECUENCIA PORCENTAIJE %
MARISCOS

Primer lugar 36 33

Segundo lugar 20 19

Tercer lugar 52 48

TOTAL 108 100%

48

Nota. Los resultados obtendiso permiten identificar la preferencia que tuvieron los asistentes en relacion a los platos

principales servidos. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia
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Tlustracion 20

Resultados estadisticos de los gustos sobre los platos principales servidos

80
70
60 52
50
40
30
20

10

Spaguetti de remolacha, Cocido madrilefio Paella de marisco
pollo y salsa carbonara

B 1lro m2do ™ 3ro

Nota. Resultados estadisticos de las respuestas recopiladas. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

Analisis interpretativo

Como se realiz6 con las entradas del evento, también se analizara los gustos de nuestros
comensales con los platos principales que fueron servidos.

Los resultados dieron como favorito al Spaguetti de remolacha, pollo y salsa carbonara,
en segundo lugar, la Paella de mariscos y con solo un punto de diferencia el Cocido madrilefio.

Se puede rescatar que quiza al ser el spaguetti un plato més conocido a nivel mundial, el

sentido de gusto pudo ser mayor en este punto.

PREGUNTA 8.- ;TIENE USTED ALGUNA SUGERENCIA EN RELACION A LOS
PLATOS PRINCIPALES SERVIDOS?
Pese a que la mayoria de observaciones fueron positivas a las tres opciones de

principales, es importante analizar aquellos criterios negativos compartidos por nuestros
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comensales para poder corregir falencias que se pudieron haber presentado en la parte de

produccion o logistica de los mismos.

e El cocido madrilefio no me gusto6 el chorizo

[ ]

El cocido madrilefio me pareci6 crudo

[ ]

Lavar bien las almejas, se sinti6 arena.

Con respecto a los espaguetis, su color no fue de mi agrado, el arroz de la paella de paso
del punto de coccion y la sopa llegé fria y los chorizos demasiado picantes

e Mejorar un poco en la presentacion de la paella

e Deberia ser mas caliente la comida.

e La paella estuvo pésimo el arroz mal servido los langostinos demasiado cocinados sabian
a arena y cayeron mal al estomago

e La paella no fue tan agradable

e Mejorar presentaciones y sabor

PREGUNTA 9.- ENTRE LOS POSTRES SERVIDOS, ORDENELOS SEGUN SUS

GUSTOS.

Tabla 15

Variables de analisis de los gustos en funcion de los postres servidos

VARIABLES DE LA PAVLOVA FRECUENCIA PORCENTAIE %
Primer lugar 49 52
Segundo lugar 27 29
Tercer lugar 18 19

TOTAL 94 100%




VARIABLES DE LA SELVA NEGRA FRECUENCIA PORCENTAIE %

Primer lugar 42 46

Segundo lugar 17 18

Tercer lugar 33 36

TOTAL 92 100%
VARIABLES DE LA PANACOTTA FRECUENCIA PORCENTAIJE %
Primer lugar 40 44

Segundo lugar 41 44

Tercer lugar 11 12

TOTAL 92 100%

Nota. Los resultados obtendiso permiten identificar la preferencia que tuvieron los asistentes en relacion a los

postres servidos. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

Tlustracion 21

Resultados estadisticos de los gustos sobre los postres servidos

60

49
50

40

30 27

20 - 16

10

Pavlova Selva Negra Panacotta

1ro ™ 2do ®™3ro

Nota. Resultados estadisticos de las respuestas recopiladas. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia
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Analisis interpretativo

En la presentacion de los postres se puede observar una diferencia con las entradas y
platos principales. Los favoritismos son muy cercanos entre las tres opciones y €so se ve
reflejado también en los comentarios que recibieron los postres en el siguiente punto.

Si se tiene que colocar a un postre en primero lugar, este corresponde a la Pavlova, en

segundo lugar, a la Selva Negra y en tercer lugar a la Panacotta.

PREGUNTA 10.- ; TIENE USTED ALGUNA SUGERENCIA EN RELACION A LOS
POSTRES SERVIDOS?
Los cometarios que recibieron los postres fueron en su totalidad de felicitaciones a todas

las opciones.

PREGUNTA 11.- DESDE UN PUNTO DE VISTA OBJETIVO: ;COMO CALIFICARIA

USTED LOS DISTINTOS SERVICIOS PRESTADOS?

Tabla 16

Calificacion de Iso asistentes a los servicios brindado



GUION PROTOCOLARIO FRECUENCIA PORCENTAIE %

Excelente 63 68

Muy buena 24 26

Buena 5 6

Regular 0 0

Mala 0 0

TOTAL 92 100%

MUSICOS FRECUENCIA PORCENTAIE %
Excelente 66 72

Muy buena 19 20

Buena 6 7

Regular 1 1

Mala 0 0

TOTAL 92 100%
MAESTRA DE CEREMONIA FRECUENCIA PORCENTAIE %
Excelente 67 73

Muy buena 20 21

Buena 5 6

Regular 0 0

Mala 0 0

TOTAL 92 100%
PROTOCOLO FRECUENCIA PORCENTALIE %
Excelente 65 71

Muy buena 21 22

Buena 5 6

Regular 1 1

Mala 0 0

TOTAL 92 100%
BARTENDERS FRECUENCIA PORCENTAIE %
Excelente 60 65

Muy buena 25 27

Buena 6 7



Regular 1 1

Mala 0 0

TOTAL 92 100%

MESEROS FRECUENCIA PORCENTAIE %
Excelente 62 67

Muy buena 23 25

Buena 6 7

Regular 1 1

Mala 0 0

TOTAL 92 100%

Nota. Resultados estadisticos de las respuestas recopiladas. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

Tlustracion 22

Resultados estadisticos de la calificacion dada a los servicios adicionales brindados en el evento

GUION EVENTO 63 24

‘

MUSICOS 66 19 6 1

MAESTRA CEREMONIA 67 20 5 (
PROTOCOLO 65 21 5 1
BARTENDER 60 25 6
MESEROS 62 23 6 1

B Excelente B Muy Buena ™ Buena ™ Regular ®Mala

Nota. Resultados estadisticos de las respuestas recopiladas. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

54
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Analisis Interpretativo

Como servicios complementarios a los platos servidos, el trabajo realizado por los
musicos, maestra de ceremonia y protocolo es importante valorar porque corresponden a
personal externo a la carrera y de la institucion en dos puntos.

El servicio prestado por los meseros y bartender corresponden a los mismos estudiantes

de la carrera y en ambos casos la calificacion que se obtuvo en su gran mayoria fue de Excelente.

PREGUNTA 12.- DESDE UNA PERSPECTIVA GENERAL, ;COMO CALIFICARIA EL

EVENTO EUROPA GASTROFEST

Tabla 17

Variables de analisis para la calificacion general del evento

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE %
Excelente 71 77

Muy bueno 18 20

Bueno 3 3

Regular 0 0

Malo 0 0

TOTAL 92 100%

Nota. Resultados estadisticos de las respuestas recopiladas. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia
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Ilustracion 23

Resultados estadisticos de la calificacion general del evento

Bueno Regular Malo
3% 0% 0%
L

Nota. Resultados estadisticos de las respuestas recopiladas. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

Analisis Interpretativo
En una vision general y de manera objetiva, los invitados al evento lo calificaron de

excelente y otro porcentaje representativo de muy bueno.

Analisis Global

En un analisis global dentro de todas las respuestas recibidas en cada una de las preguntas
propuestas a los invitados, hemos resaltado que a la mayoria de los encuestados les parecié muy
satisfactorio el desarrollo y ejecucion del evento gastrondmico, ademas que gran parte de
encuestados les agrada la idea de realizar semestralmente este proyecto integrador ya que aporta
de gran manera al aprendizaje de los estudiantes; en otro aspecto gran parte de los invitados

consideran que el menu presentado tuvo un enfoque acertado y ademas de promover la cultura
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gastrondmica del continente europeo; asi como también cabe recalcar que casi en su totalidad el
evento presentado y ejecutado fue del total agrado ante los asistentes.

Como punto adicional, se analizan los comentarios puntuales de cada tiempo servido para
poder identificar falencias que pudieran mejorarse en eventos posteriores. Es importante recalcar
que las opciones servidas en su gran mayoria no forman parte del menu diario de nuestros
comensales, por lo que, el mena propuesto significd un gran reto para lograr satisfacer las

expectativas de nuestros comensales.

ENCUESTA A DOCENTES ISTS

PREGUNTA 1.- ;CONSIDERA USTED QUE LA PLANIFICACION, ORGANIZACION,
EJECUCION Y EVALUACION DEL RESULTADO DEL EVENTO - GASTRONOMICO
EUROPA GASTROFEST (ES IMPORTANTE EN EL DESARROLLO DE

COMPETENCIAS DE LA CARRERA?

Tabla 18

Andalisis del evento en relacion a la pertinencia de la carrera

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIE %
Si 6 100

No 0 0

TOTAL 6 100%

Nota. Encuestas realizadas a los docentes de la TS Gastronomia. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia
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Ilustracion 24

Analisis del evento en relacion a la pertinencia de la carrera
no
0%

si
100%

Nota. Encuestas realizadas a los docentes de la TS Gastronomia. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

Analisis interpretativo

En esta pregunta se evidencia la aprobacion de todo el equipo docente de la carrera en la
continuidad de eventos como el desarrollado. Se confirma que todos concuerdan con la
importancia que tiene dicho evento y su aporte directo en el desarrollo de competencias de

nuestros estudiantes para una acertada incersion posterior en el campo laboral.

PREGUNTA 2.- LAS COMPETENCIAS TEORICO-PRACTICO OBTENIDAS EN EL
AULA Y TALLERES DE COCINA, ;FUERON NECESARIAS EN LA
PLANIFICACION, ORGANIZACION, EJECUCION Y EVALUACION DE
RESULTADOS DEL EVENTO ACADEMICO GASTRONOMICO: EUROPA

GASTROFEST?
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Tabla 19

Andalisis de la aplicacion de conocimientos teorico-prdcticos obtenidos en aula

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE %
Si 6 100

No 0 0

Total 6 100%

Nota. Encuestas realizadas a los docentes de la TS Gastronomia. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

Tlustracion 25

Representacion grafica de la importancia de los conocimientos teoricos-prdacticos obtenidos en clases

no
0%

si
100%

Nota. Encuestas realizadas a los docentes de la TS Gastronomia. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

Analisis interpretativo
Con respecto a la segunda pregunta, el grafico nos indica que el 100% de encuestados
estan de acuerdo que las competencias teodricas y practicas obtenidas en el aula y laboratorio de

cocina fueron necesarias para la planificacion, organizacion, ejecucion del evento académico.



Estos resultados reflejan que los alumnos de la carrera de TS Gastronomia del ISTS,
cumplen con las necesidades existentes en la sociedad para mejorar el sector productivo de

alimentos y bebidas de la ciudad.

PREGUNTA 3.- ;CREE USTED QUE ESTE TIPO DE EVENTOS APORTAN
ELEMENTOS IMPORTANTES EN EL DESARROLLO PRACTICO DE LOS

ESTUDIANTES DE LA TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA?

Tabla 20

Aporte del evento al desarrollo practico de la carrera

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIE %
Si 5 &3

No 1 17

TOTAL 6 100%

Nota. Encuestas realizadas a los docentes de la TS Gastronomia. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

Tlustracion 26

Representacion grafica del aporte que ofrece el evento al desarrollo practico de los estudiantes de la carrera

No
17%

Si
83%

Nota. Encuestas realizadas a los docentes de la TS Gastronomia. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

60
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Analisis interpretativo

El 83% de los docentes respondieron afirmativamente a que este tipo de eventos aportan
elementos importantes en el desarrollo practico de los estudiantes de la Tecnologia Superior en
Gastronomia, mientras que el 17%; que corresponde a un docente, no esta de acuerdo en el
aporte que deja el evento gastronomico en el desarrollo practico para los alumnos.

Esta discrepancia de criterios, debera ser analizado mas a profundidad en reunion de
carrera para analizar todos los puntos de vista desde una perspectiva mas objetiva y siempre

buscando el aprendizaje integral de nuestros alumnos.

PREGUNTA 4.- ;CON QUE FRECUENCIA USTED CONSIDERA SE DEBEN LLEVAR

A CABO LAS CENAS DE PROYECTO INTEGRADOR?

Tabla 21

Andalisis de la frecuencia de ejecion de los cenas de proyecto integrador

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE %
Semestral 5 83

Anual 1 17

Bienal 0 0

TOTAL 6 100%

Nota. Encuestas realizadas a los docentes de la TS Gastronomia. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia
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Ilustracion 27

Representacion grafica de la preferencia en la frecuencia de presentacion de las cenas de proyecto integrador

Anual
17%

Semes
tral
83%

Nota. Encuestas realizadas a los docentes de la TS Gastronomia. Elaborado por el Quinto ciclo TS Gastronomia

Analisis interpretativo

Para la respuesta de esta pregunta, se ha analizado en reuniones de carrera varios puntos a
considerar el hecho de que este tipo de eventos se deban realizar con una frecuencia distinta a la
actual. El tiempo propuesto es anual, con la intension de que los alumnos puedan financiarse un
poco mas para el desarrollo logistico y practico del mismo. Aunque no es una tendencia esta

nueva propuesta, sigue siendo predominante que el desarrollo se lo haga de manera semestral.

Analisis Global

En un analisis global dentro de todas las respuestas recibidas en cada una de las preguntas
propuestas a los docentes, hemos resaltado que la planificacion, organizacion, ejecucion y
evaluacion del resultado del evento - gastrondmico EUROPA - Gastrofest, es muy importante
para el desarrollo de competencias en la TS en Gastronomia, asi como también, que todas las
competencias tedricas y practicas obtenidas en el aula y laboratorio de cocina fueron necesarias y

fundamentales para el desarrollo del evento.
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En otro de los puntos relevantes a resaltar podemos tomar que la mayoria de docentes
estan de acuerdo a que este proyecto integrador se realice semestralmente ya que aporta
elementos importantes en el desarrollo practico de los estudiantes de la Tecnologia Superior
en Gastronomia, aunque existe una nueva propuesta de ejecucion anual, es un tema aun a
debatir dentro de las reuniones de carrera para llegar a un concenso pensando en el aporte que

recibirian los estudiantes de toda la carrera.

7.2 Marca del proyecto

A continuacion, se presenta la marca del proyecto integrador.

MARCA: “EUROPA GASTROFEST”

LUROPA

Tlustracion 28

Marca Europa Gastrofest

Gastrofest

efor

Nota. Proyecto integrador denominado “EUROPA GASTROFEST”, nombre que identifica la multiculturalidad de

Europa y con ello la variedad gastrondmica que buscamos revalorizar. Elaborado por el equipo de carrera de TSG.
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Descripcion del producto

- PRIMER TIEMPO — MOUSSE DE SALMON AHUMADO. Es un plato de origen
vasco, delicado mousse de textura suave, acompaifiado de un gel de aguacate con falso
caviar de remolacha y un aperitivo crujiente con tonalidades de eneldo.

- SEGUNDO TIEMPO - CALAMARES RELLENOS. Aperitivo destacado de la
gastronomia espanola, su consumo data del siglo X VI, alternativa equilibrada cocida en
su propia salsa, relleno de arroz, carne molida y frutos secos, de textura delicada y fresca
que le brindara una explosion de sabores.

-  TERCER TIEMPO - GAZPACHO. Sopa fria y refrescante, tradicionalmente
consumida en época de verano en los campos de Andalucia — Espafia, compuesta de
vegetales y hortalizas, aromatizado por albahaca, vinagre de Jeréz y aceite de oliva.

-  CUARTO TIEMPO - ESPAGUETTI A LA CARBONARA, plato influyente de la
gastronomia italiana, de origen Alpenino; equilibrada, suave y cremosa, llamativa a la
vista por su combinacién de colores, texturas y sabores.

- QUINTO TIEMPO — COCIDO MADRILENO, es uno de los platos més representativos
de Madrid - Espaiia, es una sopa caliente con sabores matizados y presentados con flores
de cilantro y tomillo.

- SEXTO TIEMPO - PAELLA, plato tradicional de Valencia - Espaiia, elaborada a base
de arroz y mariscos frescos, con azafran que aporta color y sabor, en la actualidad es una
propuesta culinaria de toda Espafia.

- SEPTIMO TIEMPO - PAVLOVA. Se elabor6 en honor a la famosa bailarina rusa

Anna Pavlova, es un postre tradicional y popular de textura crocante y refrescante
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- OCTAVO TIEMPO - SELVA NEGRA. Originario de Alemania, postre de aroma
delicado, suave al paladar y sabor equilibrado donde destaca el licor almendrado.
- NOVENO TIEMPO - PANNACOTTA o Flor de leche. Postre clasico de Piamonte-

Italia, tiene textura aterciopelada, sedosa y equilibrada.

7.3 Mecanismos de promocion y publicidad

e Para la divulgacion del evento se realizo una invitacion personal a cada invitado.

¢ En las mesas se coloca el menu para el conocimiento de los invitados.

e A todos los invitados se les entrego un souvenir de recuerdo (Cevesa artesanal elaborado por
estudiantes de tercer ciclo) .

e Posterior a la cena academica- gastrondmico se realizan publicaciones en redes sociales para

su divulgacion.

Tlustracion 29

Invitacion personal a la cena academica — Europa gastrofest (frontal)

Vigdar por el mmundo
mepr forma de via
ultueal, oo woe

ACOMPANANOS A VIVIR ESTA TRAVESIA POR LOS
RINCONES DE LA CASTRONOMIA EUROPEA.

31 DE ENERD DE 2023

13100

CENTRO DE CONVENCIONES PUNZARA

Codigo de vestimenta: Semi orimal

Nota. El disefio de la invitacion a la cena de proyecto integrador estuvo a cargo del equipo docente de la carrera, la

misma que fue desarrollada con detalles caracteristico de la temética elegida.



Tlustracion 30

Menu para invitados

.
» >

EUROPA

Gaslmlest
Wogat
= Fulradas ~

MOTSSE DE SALMON AHUMAIMG
GAZPACIHO
CALAMARES RELLENGS

w Bebida =
TRULE
= Principales -
ESPAGUETT A LA CARBONARA

COUIN0 MADIILLRG
PATLLA

= Postres =

PAVLOVA
SELVA NECHA
PANNACOTA

= Opciones de coctéles =
R BOYAL
OLIMPO
AGUA DE VALENCIA

Nota. El ment compartido en la cena de proyecto integrador fue disefiada por el equipo de la carrera.

Tlustracion 31

Presentacion del Souvenir

Europ/

ERVEZA

[ '
ARTESANAL

fr

Nota. El souvenir fue elaborado por los estudiantes de la carrera y bajo la direccion de la Ing. Salomé Martinez.



8. PRESUPUESTO
PRESUPUESTO
PROYECTO INTEGRADOR

OCTUBRE 2022- FEFRERO 2023

Tabla 22

Presupuesto estimado de materia prima de alimentos

DESCRIPCION VALOR PRESUPUESTADO
$ 13350
Mousse de salmon §  79.66
Gazpacho $ 12574
Calamares rellenos $ 22134
Espagueti a la carbonara $§ 208.23
Cocido madrilefio § 549.95
Paella §  90.60
Pavlova § 142.04
Selva negra $ 115.53
Panna cotta $ 13459
Vino Rosado § 9780
Comida personal $ 18248
Cocteleria $§ 564.14
Varios
Total $ 2648.60

Nota. Datos tomados de los precios entregados por proveedores. Elaborado por quinto ciclo, diurno.



Tabla 23

Presupuesto estimado para gastos de logistica

DESCRIPCION VALOR PRESUPUESTADO
Alimentacion $ 2648.60
Local $ 1200,00
Decoracion y ambientacion § 9540
Invitaciones y papeleria $ 20520
Souvenirs $ 280,40
Amplificacion $ 20,00
Total $ 4449,60

Nota. Datos tomados de los precios entregados por proveedores. Elaborado por quinto ciclo, nocturno B.

Tabla 24

Aporte a recaudar por estudiante

DESCRIPCION VALOR UTILIZADO
Valor presupuestado — valor aportado por 89 estudiantes (+) $§  4450,00
Valor a recaudar por estudiante 1/89 $ 50,00

Nota. Datos tomados de los precios entregados por proveedores. Elaborado por quinto ciclo, nocturno B.
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Tabla 25

Resumen global de ingreso y egresos

DESCRIPCION VALOR UTILIZADO
Valor presupuestado — valor aportado por 89 estudiantes (+) $ 4450,00

Valores pagados para desarrollo de evento — Costos y gastos (-) $ 4449,60

Valor no utilizado (=) $ 0,40

Valor a devolver por estudiante 1/100 $ 0.004

Nota. Datos tomados de los precios entregados por proveedores. Elaborado por quinto ciclo, nocturno B.
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11. CONCLUSIONES

Una vez ejecutado el presente proyecto se ha llegado a las siguientes conclusiones:

Se determino tres fases importantes en este tipo de eventos: Propuesta de evento,
planificacion de logistica y desarrollo del evento. Los estudiantes de quinto ciclo
aplicaron sus conocimientos de manera asertiva en las dos primeras fases y distribuyeron
efectivamente a los cursos inferiores anticipando recursos y cualquier eventualidad que
pudiera suscitarse.

Se desarrollo cada fase del proceso conforme a los cronogramas establecidos para las
actividades de logistica, pre-produccion y produccion; Los alimentos preparados llegaron
al consumidor en el tiempo y temperaturas adecuadas demostrando de esta manera las
habilidades y conocimientos adquiridos por los estudiantes en el curriculo oficial.

Los resultados de encuestas realizadas a invitados evidenciaron un porcentaje muy
elevado de satisfaccion, denotando especialmente el ment y tematica del evento.
Mientras que los resultados de encuestas dirigidas a los estudiantes demuestran
satisfaccion especialmente por la participacion de todos los estudiantes en la elaboracion
del menu, siendo este un ente motivador para los estudiantes de la Tecnologia superior en
gastronomia del ISTS.

La socializacion se dio de acuerdo con los parametros establecidos por las autoridades de
la institucion, evidenciando asi resultados favorables en ambito econdémico, social e

institucional conforme al evento realizado.
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12. RECOMENDACIONES
En base a las conclusiones abordadas en el presente proyecto, se recomienda lo siguiente:

e Si bien el evento académico — gastrondmico desarrollado fue un éxito, se recomienda
cambiar continuamente la temadtica ciclo a ciclo, esto con el fin diversificar ingredientes y
conocimientos adquiridos por los estudiantes de quinto ciclo y dar a conocer propuestas
mas innovadoras a sus invitados.

e En los ultimos afos la marca MESTIZA se ha utilizado para una variedad de productos y
servicios ofertados por los estudiantes de la Tecnologia superior en gastronomia. En
muchos de los casos se ha obtenido resultados favorables; Por ende, se recomienda
revisar la pertinencia de establecer legalmente la marca consolidarle en el mercado.

e Los productos y servicios generados en dicho proyecto compiten con restaurantes de alta
cocina, razon por la cual se recomienda difundir el menu y fotografias del producto por

diferentes medios de comunicacion.
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13. ANEXOS

Anexo A: Formato de técnica de investigacidon aplicada

ENCUESTA APLICADA PARA CONOCER LA SATISFACCION DE LOS

INVITADOS

Hacemos aente de talentol

(. INSTITUTO TECNOCLOGICC GASTRONGOMIA
b SUDAMERICANO G GASTRONOMIS

La presente encuesta esta dirigida a los estudiantes de la Tecnologia Superior en Gastronomia del

ISTS, con el objetivo de determinar la factibilidad del desarrollo del Proyecto Integrador de

Carrera y recopilar informacion para el desarrollo del mismo.

l.

2.

1)
3.

Usted acompafid al evento Europa Gastrofest como invitado de qué nivel
Primero

Segundo

Tercero

Cuarto

Quinto

(En cudntos eventos académico-gastronomico ha estado presente?

2() 30) 40)

(Considera usted que el enfoque del menu presentado permite ampliar el conocimiento

cultural gastronémico?

SI()

4.

NO ()

(Considera usted que el nimero de entradas fueron apropiadas en tamafio y cantidad?
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SI() NO()

5. Entre las entradas servidas, ordénelas segun sus gustos.

Gazpacho () Calamares rellenos ( ) Mousse de salmoén ()
6. [Tiene usted alguna sugerencia en relacion a las entradas servidas?

e Algo mas de sabor era algo insipido para mi gusto
e Muy buenas si pueden mejorar mas, excelente
e El gazpacho no fue de mi agrado debido a la gran acidez que tenia

e Mas descripcion al momento de probar el plato para mejor degustacion

7. Entre los principales servidos, ordénelos seglin sus gustos

Spahuetti de remolacha ( ) Cocido madrilefio ( ) Paella de mariscos ( )

8. [Tiene usted alguna sugerencia en relacion a los platos principales servidos?

e El cocido madrilefio no me gust6 el chorizo

e El cocido madrilefio me parecié crudo

e Lavar bien las almejas, se sinti¢ arena.

e Con respecto a los espaguetis, su color no fue de mi agrado, el arroz de la paella de pasé
del punto de coccion y la sopa llegé fria y los chorizos demasiado picantes

e Mejorar un poco en la presentacion de la paella

e Deberia ser mas caliente la comida.

e La paella estuvo pésimo el arroz mal servido los langostinos demasiado cocinados

sabian a arena y cayeron mal al estomago



e La paella no fue tan agradable

e Mejorar presentaciones y sabor

0. Entre los postres servidos, ordénelos segun sus gustos

Pavlova ( ) Selva Negra ( ) Panacotta ( )

10. (Tiene usted alguna sugerencia en relacion a los postres servidos?
11.  Desde un punto de vista objetivo: ;Coémo calificaria usted los distintos servicios
prestados?

e (Quion del evento

e Musicos

e Maestra de ceremonias

e Protocolo

e Bartender
e Meseros
12. Desde una perspectiva general, ;Como calificaria el evento EUROPA Gastrofest?

Excelete ( ) Muy bueno ( ) Bueno ( ) Regular( ) Malo ( )

82



83

Anexo B: Acta de cierre de proyecto integrador

Haceuwos asitte de falesrh

[. INSTITUTD TECNOLOUGICD
( N\ GASTRONOMIA
TECHCROEMA P EHIOT
] NS

SUDAMERICANO

ACTA DE CIERRE DE PROYECTO INTREGRADOR

En la ciudad de Loja, siendo las 15:00 horas del dia miércoles, 08 de febrero de 2023, se
reunen autoridades, docentes y estudiantes que conforman la Tecnologia Superior en
Gastronomia, del Instituto Superior Tecnologico Sudamericano, con el proposito de tratar el

siguiente orden del dia:

1. Socializar resultados del proyecto integrador periodo octubre — febrero 2023.
2. Firma de acta, estableciendo el cierre del proyecto integrador del semestre octubre - febrero
2023.

3. Clausura

PUNTO UNO: El coordinador de la carrera de Gastronomia del ISTS, Tlgo. Carlos
Andrés Valdivieso M. procede a socializar los proyectos elaborados, dando a conocer los
resultados obtenidos en los servicios ofertados en el semestre octubre - febrero 2023.

PUNTO DOS: Tanto docentes, como alumnos, de acuerdo al informe presentado acuerdan
que el cierre del proyecto integrador el mismo que se ha cumplido al 100% en sus objetivos.

PUNTO TRES: Una vez presentados los resultados y realizado el cierre del proyecto

integrador del semestre, se procede a la clausura de la reunion.
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Anexo E: Acta de informe final econdmico

INFORME FINAL ECONOMICO
En la ciudad de Loja, siendo las 18:00 horas del dia jueves 9 de febrero se retinen, docentes
y estudiantes que conforman la Tecnologia Superior en Gastronomia, del Instituto Superior
Tecnoldgico Sudamericano, con el proposito de brindar el informe econdémico del proyecto
integrador octubre 2022- febrero 2023 por parte del coordinador de carrera el Tlgo. Carlos A.

Valdivieso M..

Presupuesto estimado de materia prima de alimentos

DESCRIPCION VALOR PRESUPUESTADO
Mousse de salmon § 133.50
Gazpacho $§  79.66
Calamares rellenos $ 12574
Espagueti a la carbonara § 221.34
Cocido madrilefio $ 208.23
Paella § 549.95
Pavlova $§  90.60
Selva negra $§ 142.04
Panna cotta $ 11553
Vino Rosado $ 13459
Comida personal $ 97.80
Cocteleria § 18248
Varios § 564.14
Total $ 2648.60

Fuente:Valores proovedores

Elaborador por:Quinto ciclo diurno



Presupuesto estimado para gastos de logistica

DESCRIPCION VALOR PRESUPUESTADO
Alimentacion $ 2648.60
Local $ 1200,00
Decoracién y ambientacion $ 95,40
Invitaciones y papeleria $ 205,20
Souvenirs $ 280,40
Amplificacion $§ 20,00
Total $ 4449,60

Fuente:Valores proovedores

Elaborador por:Quinto ciclo diurno y nocturno B

Aporte a recaudar por estudiante

DESCRIPCION VALOR UTILIZADO
Valor presupuestado — valor aportado por 89 estudiantes (+) $ 4450,00
Valor a recaudar por estudiante 1/89 $ 50,00

Fuente:Valores proovedores

Elaborador por:Quinto ciclo diurno y nocturno B
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Para comtancia de lo sy mencionada firman on inidad de acto, docestes ypeosidente de
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Anexo F: Acta de cesion de derechos

l.- SUBAVERICANGS (3 exmenens

#Macewos asite de faleitol

ACTA DE CESION DE DERECHOS DE PROYECTO DE INVESTIGACION

Conste por el presente documento la Cesion de los Derechos de proyecto de investigacion de
conformidad con las siguientes clausulas:

PRIMERA.- Por sus propios derechos; Docentes del Equipo de Carrera de la Tecnologia
Superior en Gastronomia, en calidad de autores del proyecto integrador de carrera; y, los
estudiantes de la Carrera de Gastronomia en calidad de autores del proyecto integrador de
carrera; mayores de edad emiten la presente acta de cesion de derechos.

SEGUNDA.- La Carrera de Gastronomia, realiz6 la Investigacion titulada: Desarrollo del
evento académico - gastrondmico “Europa Gastrofest”, en el periodo octubre — febrero 2023.

TERCERA.- Es politica del Instituto Superior Tecnologico Sudamericano que los
proyectos integradores de carrera se apliquen y materialicen en beneficio de la comunidad.

CUARTA.- Los comparecientes en calidad de autores, por medio del presente
instrumento, tienen a bien ceder en forma gratuita sus derechos de proyecto integrador de carrera
titulado: Desarrollo de evento académico - gastronomico de alta cocina representativa del
continente europeo “Europa Gastrofest”, bajo la marca “Mestiza: sabor y tradicion”, periodo
octubre 2022 — febrero 2023., a favor del Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano de Loja;
y, conceden autorizacion para que el Instituto pueda utilizar esta investigacion en su beneficio

y/o de la comunidad, sin reserva alguna.



ol

QUINTA.- Acepracion - Las parkas lectannn que aceplan cxpeosimeete ke o estpuiado

oo la presento cpsin de depecaos,

Para constancin suscnbes b presénse cesidn de derschas, ¢o & crudixd de Loja, o ¢f mws o

fobreto del o 2021,

REPRESENTANTE DE ESTUDIANTES

v SU LTI S CL 105128040



Anexo G: Evidencias de redes sociales y artes del evento

~ Gastronomia ISTS i

1d-@

@ Instituto Superior Tecnoldgico
Sudamericano - Loja

1d- &

#Proyectolntegrador

& La carrera de Gastronomia ISTS, des... Ver
mas

3 mas

©0 2 1 comentario + 1 vez compartido
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Viajar por el mundo a través de su gastronomia, ¢s sin duda la
mejor forma de vinjar; pues esta es ann fuenle de rfgueza
ciltoral, que une pasado v presente, historia v creatividad

ACOMPANANOS A VIVIR ESTA TRAVESIA POR LOS
RINCONES DE LA CASTRONOMIA EUROPEA.

31 DE ENERO DE 2023

18H00

CENTRO DE CONVENCIONES PUNZARA

Codigo de vestimenta: Semi formal

95
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EUROPA

Gastrofest

Nepas”

« Fntradas -

MOUSSE DE SALMON AHUMADO
CAZPACHIO
CALAMARES RELLENOS

e Behida -

BRULL

= Principales -
ESPAGUETI A TA CARBONARA
COCIDO MADRILENO
PAELLA

= Posires =
PAVILOVA

SELVA NEGRA

PANNACOTA

= Opciones de cocléles -

KIR ROYAI
OLIMPO
AGUA DE VALENCTA
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Anexo H: Evidencias fotograficas
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Anexo I: Recetas estandar

e ' COSTOS DE FABRICACION & PVP
) dednctic (G memen
MOUSSE SALMON AHUMADO
TIPO: ENTRADA 190
MATERIA PRIMA
58,70 KG SALMON AHUMADO 0,010 1,900 KG 0,59 111,53
1,00 kg AGUACATE 0,008 1,520 U 0,01 1,52
4,05 Kg MASA DE HOJALDRE 0,020 3,800 U 0,08 15,39
10,16 KG QUESO CREMA 0,010 1,900 KG 0,10 19,30
3,74 KG CREMA DE LECHE 0,010 1,900 KG 0,04 71
ENELDO
DECORACION
1,50 KG REMOLACHA 0,020 0,350 kg 0,03 0,53
20,60 KG AGAR AGAR 0,001 0,190 KG 0,02 3,91
Subtotal de Costo| $ 0,87 $ 159,29
5% CONDIMENTOS 0,04 7,96
5% DESPERDICIOS 0,04 7,96
Costo (materia prima) MP|  $ 0,95 $ 175,22
30% (mano de obra directa) MOD 0,29 52,57
30% (costos generales de fab) CGF 0,29 52,57
COSTO TOTAL $1,52 $ 280,35
30% UTILIDAD 0,46 84,10
PRECIO| $1,98 $ 364,45
IVA 12% 0,24 43,73
SERVICIO 10% 0,20 36,45
PVP| $242 $ 444,63




. COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
ENTRADA 190
GAZPACHO
$ 2,00 |Kg Tomate 0,090 17,100k $ 0,18|$ 3420
$ 1,50 |Kg Pepino 0,030 5,700k $ 0,05 $ 8,55
$ 1,50 [Kg Pimiento 0,015 2,850k $ 0,02 $ 4,28
$ 2,00 |Kg Albaca 0,010 1,900k $ 0,02 $ 3,80
$ 1,40 [Kg Cebolla paitefia 0,015 2,850k $ 0,02 $ 3,99
$ 3,00 |L Vinagre de jerez 0,012 2,280k $ 0,04 $ 6,84
$ 498 |L Aceite de oliva 0,015 2,850|ml $ 007($ 14,19
$ 1,50 [Kg Azucar 0,010 1,900 [k $ 0,02 $ 0,01
$ 10,00 |Kg Brotes de albaca 0,002 0,380 $ 0,02 $ 3,80
Limon
Subtotal de Costo| $ 041 S 79,66
5% CONDIMENTOS 0,02 3,98
5% DESPERDICIOS 0,02 3,98
Costo (materia prima) MP| § 046 |3 87,62
30% (mano de obra directa) MOD 0,14 26,29
30% (costos generales de fab) CGF 0,14 26,29
COSTO TOTAL| S 0,73 |$ 140,20
30% UTILIDAD 0,22 42,06
PRECIO| $§ 0,95 |$ 182,26
IVA 12% 0,13 25,52
SERVICIO 10% 0,09 18,23
PVP|$ 1,18 |$ 226,00
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[|. paecnn (5 e COSTOS DE FABRICACION & PVP
CALAMARES RELLENOS
ENTRADA 190
$ 12,00 Kg Calamares 0,035 6,650 K $ 0421 % 79,80
$ 4.40 Kg Carne molida 0,006 1,140 K $ 0,04] $ 5,02
$ 0,55 kg Camote amarillo 0,015 2,850 K $ 0,01 $ 1,57
$ 2,80 Kg Crema de leche 0,002 0,380 k $ 0,01 $ 1,06
Kg Tomillo $ -
$ 0,55 Kg Cebolla colorada 0,002 0,380 K $ 0,00 $ 0,21
$ 1,50 Kg Pimiento rojo 0,002 0,380 K $ 0,00] $ 0,57
$ 6,00 L Vino blanco 0,001 0,190 L $ 0,01] $ 1,14
$ 11,00 Kg Nuez 0,002 0,380 K $  002]$ 418
$ 11,00 Kg Almendras 0,002 0,380 K $ 0,02] % 4,18
$ 2,80 L Aceite 0,010 1,900 L $ 0033 5,32
$ 4,00 L Fondo Fumet 0,018 3,420 L $ 0,07 $ 13,68
$ 3,50 Kg Germinados 0,001 0,190 K $ 0,00] $ 0,67
$ 1,20 Kg Arroz 0,003 0,570 K $ 0,00 $ 0,68
$ 3,00 Kg fondo oscuro 0,006 1,140 k $ 0,02] % 3,42
bases $ -
$ 1,80 Kg Platano 0,010 1,900 K $ 0,02 $ 342
$ 4,40 Kg Ajo 0,003 0,570 k $ 0.01]$ 2,51
Subtotal del costo| $ 0,85 § 127,42
5%CONDIMENTOS| $ 0,04 $7.81
5%DESPERDICIOS| $ 0,04 | $ 7,81
Costo (Materia Prima) MOD| § 093] $ 143,04
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 028 $ 51,57
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| § 028] $ 51,57
COSTO TOTAL| § 1,49] $ 246,18
30% UTILIDAD| $ 045 $ 73,86
PRECIO| $ 1,941 $ 320,04
IVA 12%| $ 023] $ 42,90
SERVICIO 10%| $ 0,19 $ 35,75
PVP| § 2,36 $ 398,69
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COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE RECETA
ESPAGUETTI A LA CARBONARA

et

$ 2,80 [Ke Espaguetti 0,045 8,550[Kg $  013]$ 2394
$ 12,25 |Kg Tocino 0,005 0,950(Kg $ 0,06 | $ 11,64
$ 0,55 |kg Remolacha 0,016 3,040|kg $ 0,01|8$ 1,67
S 055|Ke Cebolla paitefia 0,007 1,330/Kg $  000]8 073
$ 3,00 |L Crema de leche 0,060 11,400(L $ 0,18 $ 3420
$ 2,80 |L Aceite 0,006 1,140|L $ 0,029 3,19
$ 5,50 |Kg Pechuga de pollo 0,080 15,200|Kg $ 0448 83,60
S 220 ke Ajo 0,010 1,900|Kg s 002]s 418
$ 6,50 |kg Mantequilla 0,025 4,750(Kg $ 0,16 $ 30,88
$ 3,00 |kg Romero 0,001 0,190kg $ 0,00 $ 0,57
$ 2,00 |kg Tomillo 0,001 0,190|kg $ 0,00 $ 0,38
$ 16,96 kg Moztaza dijon 0,007 1,330{Kg $ 0,128 22,56
$ 3,00 |L Fondo de ave 0,080 15,200|Kg $ 0248 45,60
$ 12,00 [k Parmesano 0,015 2,850(Kg $ 0,18 $ 3420
$ 2,50 |k Albahaca 0,005 0,950(Kg $ 0,01]$ 2,38
$ 1,00 Harina 0,005 0,950(Kg $ 0,01 |$ 0,95
$ 1,00 Leche 0,015 2,850|L $ 0,029 2,85

Subtotal de Costo| $ 1,60 [ $ 303,51

5% CONDIMENTOS 0,08 15,18

5% DESPERDICIOS 0,08 15,18

Costo (materia prima) MP| $§ 1,76 [ $ 333,86

30% (mano de obra directa) MOD 0,53 100,16

30% (costos generales de fab) CGF 0,53 100,16

IMAGEN COSTO TOTAL[S __ 2.81|$ 534,18
30% UTILIDAD 0,84 160,25

PRECIO| $ 3,65|8 694,43

IVA 12% 0,51 97,22

SERVICIO 10% 0,37 69,44

PVP| § 453|1% 861,09
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KN s e COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Cocido Madrileiio
190
$ 3,00 |[Kg Garbanzo 0,050 9,500 K $ 0,15|$ 2850
$ 6.25 |[Kg Tocino 0,035 6,650 K $ 022|$ 4156
$ 6,60 |Kg Carne de Res 0,020 3,800 K $ 0,13|$ 2508
$ 3,96 |[Kg Pollo 0,020 3,800 K $ 0,08|$ 15,05
$ 6,60 |[Kg Cerdo 0,020 3,800 K $ 0,13|$ 2508
$ 1480 [Kg Chorizo 0,015 2,850 K $ 022|$ 42,18
$ 1,10 |[Kg Zanahoria 0,020 3,800 K $ 0,02 $ 4,18
$ 0,60 |Kg Papa 0,020 3,800 K $ 0,01]$ 2,28
$ 1,25 [Kg Cebella Blanca 0,004 0,760 K $ 0,01]$ 0,95
$ 1,32 |[Kg Cebolla Perla 0,004 0,760 K $ 0,01]$ 1,00
$ 3,57 [Kg Ajo 0,002 0,380 K $ 0,01]$ 1,36
$ 0,80 |L Fondo 0,147 27,930 L $ 0,12|$ 2234
$ 2,57 |[Kg Tomillo 0,002 0,380 K $ 0,01]$ 0,98
$ 6,66 [Kg Flores blancas 0,002 0,380 K $ 0,011]$ 2,53
Subtotal de Costo| $ 1,12 $ 213,07
5% CONDIMENTOS 0,06 10,65
5% DESPERDICIOS 0,06 10,65
Costo (materia prima) MP| § 1,23 |$ 234,38
30% (mano de obra directa) MOD 0,37 70,31
30% (costos generales de fab) CGF 0,37 70,31
COSTO TOTAL| $§ 1,97 |$ 375,01
30% UTILIDAD 0,59 112,50
PRECIO| $ 2,57 8% 487,51
IVA 12% 0,36 68,25
SERVICIO 10% 0,26 48,75
PVP| § 3,18|$ 604,51




101405 PRINCIPAL

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE RECETA
PAELLA

$7,00 K Calamares 0,020 3.800 K $0.14 $26.,60
$15,40 K Langostinos 0,070 13,300 K $1.08 $204.,82
$4,40 K Mejillones 0,020 3,800 K $0,09 $16,72
$8,00 K Arroz para sushi 0,060 11,400 K $0,48 $91,20
$3.,00 L Fondo de marisco 0,040 7,600 L $0,12 $22,80
$5.50 K Camarones 0,020 3,800 K $0.11 $20,90
$3,00 K Pimiento rojo 0,005 0,950 K $0,02 $2.85
$3,00 K Pimiento verde 0,005 0,950 K $0,02 $2.85
$5.50 K Mantequilla 0,010 1,900 K $0,06 $10.45
$5.,00 L Vino blanco 0,005 0,950 L $0.03 $4.75
$2,00 K Cebolla perla 0,010 1,900 K $0,02 $3.80
$3,50 K Ajo 0,010 1,900 K $0,04 $6.65
70,00 K Azafran pistilo 0,002 0,380 K $0,14 $26,60
$4.,40 K Almeja 0,020 3.800 K $0,09 $16,72
$2.50 K Gengibre 0,002 0,380 K $0,01 $0,95
$2.,50 K Perejil 0,002 0,380 K $0.01 $0.95
$70,00 K Mix de pimientas 0,002 0,380 K $0,14 $26,60
$2.25 L Aceite 0,005 0,950 L $0,01 $2.14
$15,00 K Azafran mezclado 0,003 0,570 K $0,05 $8.55
$1,00 k Tomate 0,020 3,800 k $0,02 $3.80
54,00 k Pota 0,025 4,750 k $0,10 $19,00
Subtotal de Costo $2,74 $519,70
5% CONDIMENTOS 0,14 25,98
~ o dl 5% DESPERDICIOS 0,14 25,98
= Y K b Costo (materia prima) MP| $ 3,00|$ 571,67
_ ﬂ/: ;. “'!3' I iy 30% (mano de obra directa) MOD 0,90 171,50
| {Q‘ 1 ,ff ' 1 30% (costos generales de fab) CGF 0,90 171,50
% . . e r ¥ COSTO TOTAL| $ 481 |$ 914,67
- o 30% UTILIDAD 1,44 274,40
~ PRECIO| $ 6,26 | $ 1.189,07
IVA12% 0,88 166,47
SERVICIO 10% 0,63 118,91
PVP| $ 7,76 | $ 1.474,44

Observaciones:
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NOMBRE DE RECETA
Vino rosado con algodén de dulce

Bebida - m 190

$ 5,70 |1 Vino blanco 0,094 17,860 1 $ 0,54 $ 101,80
$ 5,00 |Kg Algodon de dulce 0,003 0,570 Kg $ 0,02 $ 2,85
$ 3,00 [Kg Uva 0,005 0,950 Kg $ 0,02]$ 2,85
$ 1,80 |kg Menta 0,005 0,950 kg $ 0,01]$ 1,71
$ 16,00 |kg Clavo de olor 0,002 0,380 Kg $ 0,03]$ 6,08
$ 15,00 |kg Canela 0,003 0,570 Kg $ 0,05|$ 8,55
$ 1,50 |kg Naranja 0,025 4,750 Kg $ 0,04 | $ 7.13
$ 6,66 Flores 0,004 0,760 Kg $ 0,03]$ 5,06
$ 2,00 |kg Limon 0,010 1,900 Kg $ 0,02 $ 3,80
$ 1,00 |[Kg Aziicar 0,005 0,950) UNIDAD | $ 0,01]$ 0,95
Subtotal de Costo| $ 0,57 | $ 140,78
5% CONDIMENTOS 0,03 7,04
5% DESPERDICIOS 0,03 7,04

Costo (materia prima) MP | § 0,63|% 154,86
30% (mano de obra directa) MOD 0,19 46,46
30% (costos generales de fab) CGF 0,19 46,46

COSTO TOTAL| $ 1,01 |$ 247,77

30% UTILIDAD 0,30 74,33

PRECIO| $ 1,32|$ 322,10
IVA 12% 0,18 45,09

SERVICIO 10% 0,13 32,21

PVP| § 1,63 9% 399,41
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COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
PAVLOVA
- m 190
$ 8,29 K huevos 0,007 1,330 K $ 0,06|$ 11,03
$ 2,60 K azucar impalpable 0,002 0,380 K $ 0,011 $ 0,99
$ 1,65 K azucar 0,011 2,090 K $ 0,029 3,45
$ 1,67 K maracuya 0,007 1,330 K $ 0,011]$ 2,22
$ 1,80 K mandarina 0,015 2,850 K $ 0,03]$ 5,13
$ 3,50 K sagu 0,009 1,710 K $ 0,03]$ 5,99
$ 4,00 K Xantana 0,001 0,190 K $ 0,00 $ 0,76
$ 3,00 K kiwi 0,008 1,520 K $ 0.02]$ 4,56
$ 2429 K frambuesa 0,005 0,950 K $ 0,12 $ 23,08
$ 6,66 K flor comestible 0,005 0,950 K $ 0,03]$ 6,33
$ 5,92 K hojas de menta 0,003 0,570 K $ 0,02 $ 3,37
$ 3,30 K fresa 0,005 0,950 K $ 0,02 $ 3,14
$ 6,75 K crema chantilly 0,010 1,900 K $ 007% 12,83
$ 10,00 K granada 0,005 0,950 K $ 0,05]$ 9,50
Subtotal de Costo| $ 049 S 92,36
5% CONDIMENTOS 0,02 4,62
5% DESPERDICIOS 0,02 4,62
Costo (materia prima) MP| $ 0,538 101,59
30% (mano de obra directa) MOD 0,16 30,48
30% (costos generales de fab) CGF 0,16 30,48
COSTO TOTAL| $ 0,86 |$ 162,55
30% UTILIDAD 0,26 48,76
PRECIO| $ L11|$ 211,31
VA 12% 0,16 29,58
SERVICIO 10% 0,11 21,13
PVP| § 1,38 $ 262,02




l'l SUDANERICAND (3 aaon COSTOS DE FABRICACION & PVP
TORTA SELVA NEGRA / Alemania
POSTRE 190
$ 1,30 k Harina de trigo 0,003 0,570 k $ 0,00| $ 5,20
$ 2,20 k Cacao 0,003 0,570 k $ 001]$ 1,25
$ 1,30 k Azucar 0,020 3,800 k $ 0,03]| $ 4,94
$ 2,00 k Azucar morena 0,005 0,950 k $ 0,03 $ 6,00
$ 2,00 k Huevos 0,024 4,560 k $ 0,05( $ 9,12
$ 13,20 k Harina de almendra 0,005 0,950 k $ 0,07($% 12,54
$ 880 k Aceite 0,010 1,900 k $ 0,09|$ 16,72
$ 7,00 L |Licor 0,002 038 L $ 001]S 2,66
$ 5,00 k Chocolate blanco 0,006 1,140 k $ 0,03]| $ 5,70
$ 1,50 k Fresas 0,012 2,280 k $ 0,02]$ 3,42
$ 2,20 k Moras 0,012 2,280 k $ 0,03 $ 5,02
$ 1,00 k Leche 0,013 2,470 k $ 0,018 2,47
$ 21,00 k agar- agar 0,001 0,190 k $ 0,02 $ 3,99
$ 4,00 k Crema de leche 0,026 4,940 k $ 0,101 § 19,76
$ 3,00 k Limon 0,003 0,570 k $ 0,01 $ 1,71
$ 6,60 k Cereza 0,015 2,850 k $ 0,10] § 18,81
$ 4,00 k Menta 0,003 0,570 k $ 0,01 $ 2,28
$ 3,00 k Corteza de limon 0,001 0,190 k $ 0,00] $ 0,57
$ 4,50 k Corteza de naranja 0,004 0,760 k $ 0,021 $ 3,42
$ 11,00 k Almendras 0,001 0,190 k $ 0,01 $ 2,09
$ 11,00 k Nuez 0,001 0,190 k $ 0,01] $ 2,09
$ 1,50 k Galleta 0,001 0,190 k $ 0,00| $ 0,29
$ 1,50 k Oreo 0,002 0,380 k $ 0,00| $ 0,57
Bases
$ 5,00 Milano 0,006 1,140 k $ 0,03] $ 5,70
$ 1,50 U Cargas de gas 0,060 11,400 U $ 0,091 § 17,10
Subtotal del costo| $ 0,80] $ 153,42
5%CONDIMENTOS]| $ 0,04 $5,37
5%DESPERDICIOS| $ 0,04 $ 5,37
Costo (Materia Prima) MOD| $ 0,88] $ 164,16
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 026 $ 3543
30% (Costos generales de fabricacion)| $ 0,26 $ 3543
COSTO TOTAL| $ 1,40] $ 118,95
30% UTILIDAD| $ 042] § 56,69
PRECIO| $ 1,821 $§ 175,64
IVA 12%| $ 0221 § 21,08
SERVICIO 10%]| $ 0,18] § 17,56
pvP| $ 2,22 s 21428
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COSTOS DE FABRICACION & PVP
Pannacota de Café - Italia
Postre 190
.~ costo |
PRECIO MI UNIDAD INGREDIENTE T'IDAD PORTIDAD TO" UNIDAD JSTO UNITAR] COSTO TOTAL
$ 4,38 L Crema de Leche 0,015 2,350 L $ 0,07 $ 12,48
$ 4464 K Gelatina sin sabor 0,001 0,190 K $ 0,04 $ 8,48
$ 2,50 K Café 0,003 0,570 K $ 0,01]8$ 1,43
$ 4,03 K Leche Condensada 0,010 1,900 K $ 0,04 $ 7,66
$ 438 L Crema de Leche 0,015 2,850 L $ 0,07 $ 12,48
$ 1,05 L Flores de violeta 0,005 0,950 L $ 0,011 $ 1,00
$ 4,03 L Leche Condensada 0,010 1,900 L $ 0,048 7,66
$ 4464 K Gelatina sin sabor 0,001 0,190 K $ 0,04 $ 8,48
$ 4,38 L Crema de Leche 0,007 1,330 L $ 0,03]$ 5,83
$ 8,00 K Chocolate 0,007 1,330 K $ 0,06 $ 10,64
$ 5,00 K Hielo Seco 0,038 7,220 $ 0,19 $ 36,10
$ 4,38 L Crema de leche 0,003 0,570 L $ 0,011]$ 2,50
$ 0,90 K Azicar 0,003 0,570 K $ 0,00 $ 0,51
$ 3,00 K Espresso 0,003 0,570 K $ 0,01]$ 1,71
$ 2,00 k Galleta maria 0,003 0,570 $ 0,011 $ 1,14
$ 2,00 k Galleta Oreo 0,003 0,570 $ 0,011$ 1,14
$ 50,60 U agar-agar 0,001 0,190 U $ 0,05 $ 9,61
$ 1,50 U capuchino 0,010 1,900 U $ 0,021 $ 2,85
$ 2,00 U Menta 0,003 0,570 $ 0,01 $ 1,14
$ 1,50 U Flor de tilo 0,005 0,950 $ 0,01]$ 1,43
bases
Subtotal de Costo| $ 0,71 | $ 134,26
5% CONDIMENTOS| $ 0,04 $ 6,71
5% DESPERDICIOS| $ 0,04 $ 6,71
Costo (materia prima) MP| $§ 0,78 $ 147,69
30% (mano de obra directa) MOD| $ 0,23($ 44,31
30% (costos generales de fab) CGF| $ 023]8% 44,31
COSTO TOTAL| $ 1,24 | § 236,30
30% UTILIDAD| $ 0371 $ 70,89
PRECIO| $ 1,62 | $ 307,19
IVA 12%| $ 0231]$ 43,01
SERVICIO 10%| $ 0,16 $ 30,72
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Anexo J: Poster Cientidico

[. INBTITLITO, TECNCROGICH GASTRONOMIA
' SUDAMERICANO SRR A

Harraes seite de talrety

Desarrollo de evento académico - gastranomico de alta cocina representativa del continente europeo “Europa Gastrofest”, bajo la marca
“Mestiza: sabor y tradicion ", periodo octubre 2022 — febrero 2023,
Periodo octubre 2022 - febrero 2023

ES MARTINEZ, NM GUZMAN VILLA, KVCARRION, RAJARAMILLO GAMBOA, CAVALDIVIESO MENESES

/" En ¢l presente periodo scadémico se desarrollari un evento académico - \/ ™

gastronoémice con tematica de cocina de curopes, este seri un 10 para

que bos estudiantes porigan en practica sus conocimicnios y demucstren sus

habilidades y destrezas en la organizacion, dircccion vy cjecucion de cventos . 0% G ~ ;

de slta calided Los invitados el cvento serin dos famidisves por cads E“hm'f'ilml. mﬁ d“'"ulm’.y.q“h“‘m'“" "“’Wm
esmdiante y s¢ desarmollard en ¢l Centro de Convenciones Punzam de la ez s Wgee i

: Ildel.);jl. investigacion, como el fenomenologico, hermenéutico y practico
La organizacién dél cvento cstaré  cargo de los cstudiantos de quinto ciclo proyectual.

bajo las asignaturas de Alta Cocina, Mixologia y Organizacion de Banguctes

y Bebidas El mecnil serd on nueve ticmpos, bazado en ol patnmonio

gastronomico de varios paises de Furopa, representando su cultura ¥

radicidn; la produccion de dicho meni estard o cargo de los estudiantes de \ /
Wamaﬁhhbhdﬁmﬁh&hmkmh

DESARROLLO DE LA CENA ACEDEMICA -

GASTRONOMICA Ingreso y Egreso
Fresrem tzrms Lo 0,004
-;:: c mum
e POR ESTUDIANTE 1/89

- Determinar las sctividades previas y nccesanios, aphcando los -kmmmﬁawmmm&mw
conocimicntos adquiridos cn las assgnaturas de Alta Cocina, Minologia y ;:mhbm ¥ de*'ﬁm Lﬁm
» .y - - 53 on
“E"‘“‘““*_W’WT“?“::‘:“W“‘W pn::s fases v dﬂ:hycm cfectivamente # Jos cunsos infenores

del evento académico - gastrondmico de cocina del continente curopeo ) ¥ conlquier ldad que !- mm

“Europa Gastrofest”. - Se desarrollo cads” fase del i ar

- Ejecutar Jos procesos de logistica, pre-produccion y produccion del eﬂlujﬂnlp-llumm&drsdelogimu., r.' 163 y_ duccién:

mumm‘,‘ wplcando fos ST s mdmmnmdmmdhwy

¥ dquiridas por los 4 s o ol & s wmnd:mdudammudndzmmh%y
conocimientos adquindos por bos estudiantes en el curriculo oficial.

carrera, para garantizar cn evento de calidad. - Los resultados de encucstas realizadas a invitados evidenciaron un

- Evalvar lo sstisfaccion de los asi al cvento académuco - porcentaje muy clevado de satisfaccidn, denotando especialmente cf meng

gastrondmice mediante herramientas de recoleccion de informacion, para yk:nﬁn?dclc:ﬂo." :pl:lus L-J._& > dirigidas a

valorar la pertinencia del proyecto. . N JOF: 5 ety

- Socialire lne scsslindos 36l proyeots intcgraiir Bamps admfor®. & mwﬂhlw*‘m’:f““‘ﬁ

peniado académico octubre — febrero 2023 a los estudiantes de la TS en

Gastronomia, para transparentar la gestion de Jos recursos utilizados, - La socializacion sc dio de do con los para stablog i las

i db I s, Evidonsinde, wi nisides Soibics v
\ ambito ccondmico, social ¢ nstitucional conforme al evento realizado,




