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RESUMEN

En el presente trabajo de investigacién se expone una propuesta para el fortalecimiento de los
programas de Educacion continua como oferta de valor en la Tecnologia en Gestién
Gastrondmica de la Universidad Auténoma de Bucaramanga. De manera que, se identificaron
las necesidades de formacién en el area de gastronomia de acuerdo con la demanda del sector
productivo y personas con intereses afines, sequidamente se procedi6 a la seleccidn, disefio y
presupuestacion de 7 propuestas. El método de investigacion fue de indole mixta, razén por la
que se disefiaron instrumentos de recoleccion de informacién cuantitativos y cualitativos.
Inicialmente, se realizé un benchmarking para identificar las propuestas de cursos que ofrecen
otras instituciones locales, asi mismo se realizaron entrevistas no estructuradas a jefes de
dependencias UNAB. Posteriormente, se aplicaron encuestas a personas interesadas y
relacionadas con el area (estudiantes y graduados de programas de gastronomia UNAB,
igualmente a representantes empresariales del gremio). En los resultados se resaltd el enfoque
diferenciador de cada grupo de interés frente a la tematica de capacitacién, modalidad del
curso y precio. Finalmente se disefid una propuesta de portafolio integrado por los diplomados,
cursos y talleres: Disefio e innovacidon gastrondmica, catando vinos como profesionales,
cocteleria, conservacion y manipulacién de alimentos y pasteleria. Asi mismo, se establecié una
propuesta de diplomados en modalidad dual en los temas de panaderia, pasteleria y reposteria,
decoracion de pasteles y cocteleria.

Palabras clave: educacion continua, formacién, gastronomia, alimentos, servicios alimentarios,

cocina
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ABSTRACT

This research work presents a proposal for the strengthening of continuing education programs
as a value offer in the Gastronomic Management Technology of the Universidad Auténoma de
Bucaramanga. Thus, the training needs in the area of gastronomy were identified according to
the demand of the productive sector and people with related interests, then the selection,
design, and budgeting of 7 proposals were carried out. The research method was of a mixed
hature, which is why quantitative and qualitative data collection instruments were designed.
Initially, benchmarking was carried out to identify the course proposals offered by other local
institutions, and unstructured interviews were conducted with the heads of UNAB departments.
Subsequently, surveys were applied to people interested in and related to the area (students
and graduates of UNAB gastronomy programs, as well as business representatives of the guild).
The results highlighted the differentiating approach of each interest group regarding the
training topic, course modality, and price. As a result, the portfolio proposal is presented, made
up of the diploma courses, courses and workshops: Gastronomic design and innovation, tasting
wines as professionals, cocktails, conservation, and handling of food and pastry. Diploma
courses in bakery, pastry and confectionery, pastry decoration, and cocktails are proposed for
the Dual modality.

Keywords: continuing education, training, gastronomy, food, food service, cuisine.



Capitulo I: Planteamiento del Problema u Oportunidad

En el presente capitulo se identifican los antecedentes de la problematica relacionada
con la oferta de programas de educacidn continua en la Tecnologia en Gestion Gastronémica,
igualmente se da a conocer la pregunta orientadora, justificacion y los objetivos tanto general

como especificos que enlazan este estudio.

1.1 Descripcién del problema u oportunidad

La Universidad Auténoma de Bucaramanga UNAB es una institucién acreditada ubicada
en el nororiente colombiano, se caracteriza por tener oferta educativa a nivel tecnoldgico,
profesional y posgradual. Asi mismo, sus ejes misionales se relacionan con la docencia,
investigacion y extensién. Este ultimo eje se enlaza con la educacién continua, la cual promueve
la aplicacién del saber en organizaciones mediante el relacionamiento con la academia.

Asi pues, cada ano, segun las metas establecidas por la universidad, las unidades
académicas elaboran y presentan ante la unidad de Extension ofertas de cursos cortos, talleres,
seminarios, diplomados, entre otros; sin embargo, un gran niimero de propuestas no logran ser
ofrecidas o no cumplen el punto de equilibrio para su apertura. Algunos de los factores que
influyen es el elevado precio frente a la oferta similar de otras instituciones o disefios de
programas con tematicas sin demanda, lo que afecta el aporte financiero que deben brindar las

Facultades por ingresos relacionados con Educaciéon Continua.
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Para el caso de la Facultad de Estudios Técnicos y Tecnolégicos, en el 2021 la meta de
contribucion por Extension fue de $385.200.000, de este monto a nivel general se obtuvo un
cumplimiento del 84% representado en $323.579.674. En dicho afo, la Tecnologia en Gestidn
Gastrondmica ofertd 9 propuestas en modalidad remota y presencial, desarrollandose con éxito
y realizando un aporte de $28.800.000, lo que representa aproximadamente el 9% de la
contribucion de la Facultad. El 91% restante se dio gracias a una consultoria ejecutada por otro
programa de la dependencia.

Sumado a los anteriores factores, la pandemia afecté el desarrollo de programas de
educacién continua presenciales. A mediados del 2020 debido a las particularidades de las
condiciones de aislamiento, se presenté demanda de personas interesadas en temas
gastronomicos, teniendo como caracteristica que la modalidad solicitada fue remota y virtual,
sin embargo, la mayoria de estas ofertas se brindaron de manera gratuita, esto para el caso de
la universidad y otras instituciones a nivel regional y nacional.

Desde el 2019 el programa ha participado constantemente en Educacién Continua con
el curso de “Manipulacion de alimentos”. Sin embargo, es constante observar en el medio que
otras instituciones locales de naturaleza técnica ofertan cursos, talleres y diplomados en el area
de gastronomia. Por esta razén se identifica una oportunidad para fortalecer los disefios de las
propuestas por parte de la Tecnologia en Gestién Gastrondmica que impacten a la poblacién,
respondiendo a las necesidades del entorno y brindando un mayor aporte al sector productivo,

igualmente cumpliendo a los indicadores solicitados por la direccién universitaria.
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Es relevante destacar que a nivel mundial se ha dado un auge de las capacitaciones por
medio de talleres, cursos cortos y seminarios, con el fin de lograr un conocimiento en un area
especifica que le permita una vinculacién rapida al sector productivo, o en el caso de los
profesionales actualizar sus conocimientos fomentando la formacién a lo largo de la vida.

Actualmente, la Tecnologia en Gestién Gastrondmica no posee un portafolio pertinente
de programas de Educacion Continua teniendo en cuenta las necesidades que reportan los

estudiantes, graduados de los programas de gastronomia UNAB y empresarios del gremio.

1.2 Pregunta Orientadora
¢{Cémo se podria fortalecer la oferta de Educacidn continua en el programa Tecnologia

en Gestién Gastronomica de la Universidad Autonoma de Bucaramanga?

1.3 Justificacion

La Universidad Auténoma de Bucaramanga goza de Acreditacién de alta calidad gracias
a la cultura de mejoramiento continuo y autoevaluacion, se caracteriza por brindar alianzas y
apoyo a las necesidades del sector productivo y de la sociedad mediante sus ejes misionales: la
docencia, investigacion y extension. Este ultimo eje establece una conexién en doble via entre
la Universidad (conocimiento) y las organizaciones (experiencia) que promuevan la aplicacién
del saber en el hacer (UNAB, 2022). A continuacién, en la figura 1 Mapa de procesos

institucional UNAB, se reflejan los ejes mencionados anteriormente:
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Figura 1 Mapa de procesos institucional UNAB
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Fuente: (UNAB, 2021)

Como eje misional, Extension UNAB ofrece formacién y consultoria en las diferentes

areas del conocimiento, bajo altos estandares de calidad. Se caracteriza por ser un equipo

socialmente responsable que brinda soluciones integrales a las necesidades de la region y el

pais, con actividades académicas, culturales y de practicas académicas en las que se garantiza

la inclusién, innovacién y mejoramiento de competencias (UNAB, s.f.). A continuacion, en la

figura 2 Gestion de /la extension en la UNAB se presenta la caracterizacion de los procesos de

gestion que se realiza desde este eje misional.
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Figura 2 Gestion de la Extension UNAB
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Fuente: (UNAB, 2021)

Se destaca la administracién que se hace del portafolio y la presentacién de propuestas
por parte de Extension para conseguir la venta de servicios, en cuanto a la educacién para el
trabajo y el desarrollo humano constantemente se proyecta la inscripcién en cursos abiertos o
cerrados segln la oferta. Se resalta la gestidon que se realiza para alcanzar la obtencién y
asignacién de recursos, frente a Consultorias el objetivo es lograr la ejecucién con éxito y
control de proyectos de este ambito. Finalmente, desde Extension Universitaria se incentiva la
promocién de la cultura y tiene como propodsito gestionar eventos culturales para la comunidad,
referente a la responsabilidad social universitaria, se establecen alianzas con empresas y

proyectos de voluntariados que impactan positivamente la sociedad.
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De la Extension surge la Educacion Continua, esta se genera y mantiene apoyando las
necesidades del mercado y la sociedad, brindando actualizaciones de competencias a gremios,
empresas, comunidades y buscando encontrar soluciones a diversos problemas. Igualmente, se
destaca como la oferta de educacion para el trabajo y el desarrollo humano, que tiene a modo
de propdsito contribuir a la formacién y actualizacién de las personas interesadas, se desarrolla
para satisfacer los requerimientos del entorno social y productivo en los diferentes campos del
conocimiento.

La oferta de Educacién Continua se brinda con la finalidad de complementar, actualizar,
ofrecer conocimientos, y formacién en aspectos académicos o laborales, pero que no conduce a
la obtencién de un titulo, sino a un certificado de participacion o asistencia (independiente de
los niveles y grados establecidos en el Sistema Colombiano de Educacién).

En el afio 2020, Extension Universitaria UNAB, como eje misional, consolidé sus
resultados y aporté a la estrategia de crecimiento de la organizacién, logrando mayor alcance
en el mercado con los productos y servicios ofrecidos, lo que permitié profundizar los didlogos
con el sector productivo y con la sociedad. Los efectos se hicieron evidentes al extender la
operacién a los siguientes municipios: Barrancabermeja, Puerto Wilches, Arauca, Yopal y San
Gil. En Barrancabermeja, en alianza con la Caja de Compensacién Familiar de Barrancabermeja
(Cafaba), se impulsaron procesos de capacitacién corporativa, en la que se adquirieron
habilidades, conocimientos y destrezas para el desempefio laboral. La efectiva evolucion en el

nimero de programas ofertados en Barrancabermeja y Puerto Wilches se evidencia en un
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incremento de 17 programas en el 2017 a 29 programas en el 2018, 46 en el 2019 y 89
programas en el 2020.

A nivel general se ofertaron 119 programas de Educacién Continua de la oferta abierta
y corporativa, de los cuales participaron 3.553 personas. Por otra parte, se intervinieron 20
empresas con programas de capacitaciéon empresarial y lograron desarrollarse diez procesos de
consultoria, en diferentes sectores econdmicos, con una participacion del 24% del sector
publico, 24% del sector servicios, 36% sector salud y 16% de otros sectores.

Frente a las cifras de Educacion continua UNAB, se observa en la tabla 1: Numero de
programas de educacion continua, proyectos de consultoria, personas y empresas atendidas en
el 2019 y 2020, el aumento de personas impactadas, sin embargo, se refleja una disminucién
en las empresas y consultorias realizadas. Igualmente, se resalta que la oferta principalmente
se brindé en modalidad presencial.

Tabla 1 Numero de programas de educacion continua, proyectos de consultoria,
personas y empresas atendidas en el 2019 y 2020.

IMPACTO 2019 IMPACTO 2020
Modalidad Presencial Personas  Empresas Personas Empresas
Educaciéon Continua 2491 18 3556 12
Proyectos de Consultoria 12 8
TOTAL 2491 30 3556 20

Fuente: (Documentacion interna UNAB, 2021)

En cuanto a la Facultad de Estudios Técnicos y Tecnoldgicos, en el periodo 2020 se
disefaron 19 nuevos programas de Educacién Continua, ocho de ellos se ofertarian en el
Campus UNAB Bogotd, sin embargo, no se inicié ningun curso en dicha ciudad. En el 2021 la

Facultad ofertd 20 propuestas, de los cuales 9 cursos se ejecutaron en modalidad remota y
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presencial desde el programa de Tecnologia en Gestion Gastrondmica (8 cohortes del curso de
manipulacién de alimentos y 1 cohorte de seminario en camareria), ese afio la contribucién de
la Facultad por Educacién continua fue de $323.579.674, de este monto, $28.800.000 fueron
aportes de la Tecnologia en Gestién Gastronomia equivalente al 9% aproximadamente.

No obstante, en el 2021 el programa Tecnologia en Gestidén Gastrondmica propuso
cinco cursos por Educacién Continua, sin embargo, no todos se ofertaron con éxito, a
continuacién, en la Tabla 2 se exponen los programas de Educacién Continua propuestos por la
Tecnologia en Gestidn Gastrondmica para el 2021.

Tabla 2 Programas de extension propuestos por la Tecnologia en Gestion Gastronomica
UNAB en el 202171

EVENTO MODALIDAD NOMBRE INTENSIDAD
Curso Remoto Manipulacién de alimentos 10 horas
Curso Presencial Buenas Practicas de Manufactura 20 horas
Curso Remoto Pasteleria 9 horas
Curso Remoto Cocina Francesa 9 horas
Curso Remoto Panaderia 9 horas

Fuente: (Documentacion interna UNAB, 2021)

A continuacion, en la tabla 3 se expone los aportes generados por la Tecnologia en
Gestion Gastrondmica en los periodos correspondientes entre 2019 y 2021. Se identifica como
curso sello al programa “Manipulacion de alimentos”, una formacion solicitada continuamente
por empresas de produccion, servicio, transporte y venta de alimentos segun solicitud de la

normatividad vigente.



Tabla 3 Aportes de la Tecnologia en Gestion Gastronomica en los periodos

correspondientes entre 2019 y 2021.

Afo Programa Cohortes Aporte por Aporte total
curso programa

2019 Curso manipulacién de alimentos 9 $3.000.000 $27.000.000
Taller mesay bar 1 $3.000.000 $3.000.000

2020 Curso manipulacién de alimentos 7 $3.200.000 $22.400.000
2021 Curso manipulaciéon de alimentos 8 $3.200.000 $25.600.000
Seminario en camareria 1 $3.200.000 $3.200.000

Fuente: (Documentacion interna UNAB, 2022)
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Se resalta que los docentes del area de gastronomia, segun la medicién de capacidades

institucionales, cuentan con experiencia y conocimientos en las areas de cocina colombiana,
internacional, pasteleria y reposteria, manipulacion de alimentos y HACCP, control de costos,
entre otros temas.

En cuanto a responsabilidad social universitaria, debido a la pandemia por Covid-19,
durante el 2020 la Tecnologia en Gestidon Gastrondmica realizdé 40 webinars de acceso libre
ante la situacion de salud publica que se vivia en ese momento. Las sesiones en linea abrieron
espacios para que las personas interesadas en la cocina pudieran estar conectadas aun en
cuarentena, se logré una participacion global de mas de 1750 asistentes.

El presente Trabajo de grado integra la creacién de propuestas de Educacion Continua
con las que se espera aumentar la participacion de la Tecnologia en Gestion Gastrondémica en el
mercado de los cursos cortos, seminarios y talleres, mediante estrategias pertinentes con el fin
de mejorar la contribucion por este rubro y satisfacer las necesidades de la poblacion

demandante.
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1.4 Objetivo General
Disefiar un portafolio de programas de Educacion continua como oferta de valor para la
Tecnologia en Gestidn Gastrondmica de la Universidad Auténoma de Bucaramanga, a ejecutarse

en el transcurso del afio 2022, cumpliendo con las necesidades de los grupos de interés.

1.5 Objetivos especificos

e Identificar la necesidad de formacién en Educaciéon Continua en el area de gastronomia
de acuerdo con las demandas de los grupos de interés, mediante el uso de instrumento
de investigacion de fuentes primarias.

e Disefar una oferta piloto con las propuestas de Educacién Continua trazadas desde el
area de gastronomia, teniendo como base la informacién recolectada en la presente
investigacion.

e Realizar el presupuesto de los cursos de Educacién Continua propuestos desde el area

de gastronomia identificando el margen de contribucién, excedente y tarifa.

En el marco del trabajo de grado, el programa Tecnologia en Gestién gastronémica
establecio un portafolio que permitira brindar una oferta en educacién continua pertinente a las
necesidades del mercado, apuesta que impactara positivamente en los indicadores de gestion

solicitados por la universidad.
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Capitulo II: Marco de referencia

En el presente capitulo se expone el marco de referencia, el cual enlaza los marcos
tedrico, conceptual, legal, asi como los antecedentes que relacionan las particularidades de la
educacién continua. Igualmente, se realiza una revisién de las caracteristicas de las
modalidades y la clasificacidon de los tipos de programas que se brindan por Educacién

Continua.

2.1 Marco tedrico

Segun (Mosquera Abadia & Carvajal Ordoiiez, 2021) “la extension es una de las misiones
sustanciales de la universidad, es el eje que materializa la proyeccién social en estas
instituciones, su origen se puede ubicar de forma implicita desde los primeros vestigios de
universidad, que se remontan a la Academia de Platén, hasta la inclusion explicita en los
modelos de universidad del siglo XIX, que atendieron los cambios del entorno social, politico y
econdmico. El analisis de la universidad se aborda desde su conceptualizacién como
organizacion cerrada y el sentido elitista reinante de la edad media, hasta la teoria donde se
concibe la universidad como organizacion con sentido social y abierta, que permanece en
interaccion constante con el entorno, requiriendo una serie de cambios a nivel
interorganizacional”.

Asi mismo, (Gamboa Delgado, 2017) afirma que son escasos los espacios en que se

tratan los factores de éxito en el ambito de la educacion continua y temas como la evaluacién
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de las necesidades, la estructuracion de la oferta pertinente o la insercidon de herramientas

tecnoldgicas para la gestion de los programas abiertos.

Por otro lado, los programas de educacién continua en el pais son usualmente ofrecidos

por las instituciones universitarias o universidades, sin embargo, las instituciones de formacién

para el trabajo y el desarrollo humano actualmente ofrecen cursos cortos y diplomados a nivel

nacional.

En el panorama regional, el Departamento de Santander ha concentrado paulatinamente

una serie de instituciones universitarias con las que se comparte el interés de llevar a cabo

programas de educacion continua. En este sentido, la Red de Universidades UNIRED (2016) se

declara como articuladora de la educacién y la investigacion para el desarrollo en su area de

influencia. Hasta el 2021 UNIRED articulaba 8 universidades de Santander y Norte de Santander,

seis de las cuales se encontraban ubicadas en el perimetro de Bucaramanga y su area

metropolitana; la Universidad Pontificia Bolivariana UPB, Universidad Autonoma de Bucaramanga

UNAB, Universidad de Santander UDES, Universidad Santo Tomas USTA, Universidad Industrial

de Santander UIS y Corporacion Universitaria Minuto de Dios UNIMINUTO. Desde mayo de 2017,

la UNAB integra la Red de Educaciéon Continua de Latinoamérica y Europa, RECLA, con el

proposito de conocer acerca de formacion continua, modelos de éxito en extensién, gestion

comercial, politicas, procesos de autoevaluacion, indicadores sobre el sector y participar en los

proyectos y actividades que enriquezcan estas lineas en la comunidad de universidades.

(Gamboa, 2017).
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En cuanto a las modalidades de educacidon continua, se resalta la “abierta” conformada
por programas de capacitacién dirigidos a la comunidad en general y la “corporativa” integrada
por programas de formacién dirigidos a organizaciones publicas o privadas.

El proceso para el ingreso a un programa de Educacién Continua se basa en los
siguientes pasos: inscripcién, admision y matricula. En la inscripcién, el aspirante manifiesta su
interés en participar en un programa de educacion continua mediante el medio establecido por
el establecimiento dentro de las fechas de fomento del programa. La admisién se lleva a cabo
una vez sean revisados las condiciones especificas de cada propuesta, esta se le oficializa al
aspirante por medio de una comunicacion y posteriormente se expide el recibo de pago. La
matricula se realiza una vez el aspirante se admite al programa y al constatar el pago de los
derechos correspondientes dentro de las fechas establecidas (Universidad del Rosario, 2021).

Por otro lado, es relevante resaltar el papel de la gastronomia en los procesos de
Educacion Continua. Los Objetivos de Desarrollo Sostenible ODS, son un llamado universal a la
adopcion de medidas para poner fin a la pobreza, proteger el planeta y garantizar que todas las
personas gocen de paz y prosperidad. Conllevan un espiritu de colaboracién para elegir las
mejores opciones con el fin de mejorar la vida, de manera sostenible, para las generaciones
futuras. Los 17 objetivos se basan en los logros del Desarrollo Sostenible. El cuarto objetivo
“Educacién de Calidad”, tiene como propdsito asegurar una educacion inclusiva, equitativa y de
calidad y promover oportunidades de aprendizaje durante toda la vida.

Debido a la dinamica creciente del turismo en Colombia, el Ministerio de Comercio,

Industria y Turismo establecio el plan estratégico para la construccion del producto turistico
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gastrondmico nacional 2014-2018, en el documento se establecen los ejes estratégicos para el

fortalecimiento de la gastronomia como producto turistico haciendo un enfoque en la

formacién y capacitacion, desarrollo empresarial, la calidad e identidad asi mismo el eje

estratégico para la promocion del turismo gastronémico colombiano.

Adicionalmente, en la Politica de Turismo Cultural, se plantea el fortalecimiento de la

gastronomia tradicional en los destinos turisticos culturales: “La gastronomia tradicional

colombiana ha sido un elemento fundamental para reforzar tanto nuestra identidad nacional

como las identidades regionales y, por lo tanto, ha jugado un papel fundamental como atractivo

turistico”. (Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, 2007). Paralelamente, la Politica de

Turismo y Artesanias, describe a la “gastronomia como oficio artesanal en Colombia”.

(Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, 2009),

Se destaca que el Pacto por el emprendimiento, la formalizacidon y la productividad se

relaciona con los Objetivos de Desarrollo Sostenible ODS: Trabajo Decente y Crecimiento

econdémico, asi como produccidon y consumo responsable.

Desde otra perspectiva, es evidente que el sector gastrondmico es sin dudas uno de los

mas golpeados por la pandemia que a partir de marzo 2020 estuvo afligiendo la economia de

las empresas relacionadas con el sector, de esta manera en dialogos con empresarios

manifestaron la necesidad de formar personal que en menor tiempo y con las competencias

genéricas y especificas adecuadas, puedan apoyar y aportar en la reconstruccion financiera y

misional de estas organizaciones, que ademas participan significativamente al empleo nacional.
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2.2 Marco conceptual

A continuacion, segln (Suarez Ortega, 2020) se establecen las definiciones para los
diferentes tipos de programa que se ofertan en educacién continua:

Programa: Propuesta disefada para brindar oportunidades para complementar,
actualizar, perfeccionar, renovar o profundizar conocimientos, habilidades, técnicas y practicas.
Diplomado: Programa que se realiza para actualizar y profundizar conocimientos,
desarrollar o mejorar habilidades, capacidades y destrezas de profesionales, investigadores,

profesores, técnico, publico en general, entre otros, con rigor académico y metodolégico,
permitiendo generacion de competencias. Tiene una duracién de 80 horas en adelante.

Curso. Programa que tiene como propésito la adquisicion de conocimientos nuevos o la
actualizacién de los ya existentes sobre una tematica determinada. Estos programas se
desarrollan con una duracién horaria a partir de 16 horas en adelante, cuando el programa
tiene un desarrollo en 40 horas o mas, se anticipa que lograra nuevas competencias en la
poblacién intervenida.

Seminario. Programa de corta duracion, enfocado al aprendizaje de un grupo de
personas a partir de su propia interaccién; el docente, junto a los participantes, aportan sus
conocimientos y experiencias en el tema central del programa. Su duracién es de 10 a 20 horas.

Taller: Se basa en el desarrollo de habilidades a partir de la realizacion de actividades
practicas, especificas, que dan lugar a un acercamiento vivencial de los conocimientos. Las
actividades son propuestas por el docente que acompana a los participantes asesorandolos

durante el proceso. Su duracién es de 4 a 12 horas.
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Seminario taller: Este programa combina los dos anteriores, permitiendo un aprendizaje
de conocimientos tedricos y a su vez la realizacién de actividades practicas para el
afianzamiento del conocimiento. Su duracién es de 4 a 16 horas.

Simposio. Grupo de actividades de difusion e intercambio de experiencias de
participacion masiva, en torno a un tema especifico. Puede estructurarse, con base en
conferencias, mesas redondas, paneles, entre otros. Su intensidad horaria es de 4 a 8 horas.

Congreso. Espacio relinen para debatir cuestiones previamente fijadas, temas técnicos o
ponencia de resultados de procesos investigativos. Su intensidad es de 8 a 16 horas.

Panel: Es una discusion informal, realizada por un grupo de Especialistas o Expertos,
para analizar los diferentes aspectos de un tema, aclarar controversias o tratar de resolver
problemas de su interés. Su duracién de 2 hasta 8 horas.

Conferencia. Este tipo de programa puede estar dado por exposiciones orales
desarrolladas por un experto en el tema. Su propdsito se enfoca en introducir un argumento,
transmitir contenidos tedricos, narrar experiencias, entre otros. Su intensidad horariaes de 1 a

3 horas.

2.3 Marco legal

A continuacion, se expone el marco legal que se relaciona con la propuesta de
investigacion:

El 6 de enero del 2022 se dio a conocer la Ley 2184, por medio de la cual se dictan

normas encaminadas a fomentar, promover la sostenibilidad, la valoracién y la transmision de
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los saberes de los oficios artisticos, de las industrias creativas y culturales, artesanales y del
patrimonio cultural en Colombia y se dictan otras disposiciones. Segiin (DAPRE - Presidencia de
la Replblica , 2022) en el articulo 25 se establece que “el Ministerio de Ciencia, Tecnologia e
Innovacion y las instituciones educativas que ofrezcan programas de Educacion Superior,
Formacion para el Trabajo, de Formacién Profesional Integral, de Educacién para el Trabajo y el
Desarrollo Humano - ETDH, en el marco de su autonomia, impulsaran el desarrollo de
investigaciones para fortalecer el conocimiento sobre los aspectos de los procesos productivos
asociados a los oficios y sus saberes con el fin de garantizar la valoracién, promocion,
sostenibilidad y salvaguardia de los mismos, asi como orientar los procesos de desarrollo e
implementacion de politica publica en la materia”.

Por otro lado, el Decreto 1075 de 2015 Sector Educacién incorpora las modificaciones
introducidas al decreto Unico reglamentario del sector Educacion a partir de la fecha de su
expedicion. En el titulo 4 “programas de formacidn” se resalta que las instituciones de
educacién para el trabajo y el desarrollo humano podran ofrecer programas de formacién
laboral y de formacidon académica. Segin (Departamento Administrativo de la Funcién Publica,
2015) la oferta de educacién informal tiene como objetivo brindar oportunidades para
complementar, actualizar, perfeccionar, renovar o profundizar conocimientos, habilidades,
técnicas y practicas. Hacen parte de esta oferta educativa aquellos cursos que tengan una
duracién inferior a ciento sesenta (160) horas.

Asi mismo, la Ley 1064 de 2006 y el Decreto reglamentario 2888 de 2007 autorizan a

las instituciones de educacion superior para la realizacidon de programas de educacion para el
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trabajo y el desarrollo humano como parte de la formacion por ciclos propedéuticos (Ministerio
de Educacion Nacional MEN)

En cuanto ala Ley 115 de 1994, se considera a la educacién "no formal" como parte de
la formacion de un individuo en los ambitos cultural, social e integral y se ratifica a las
universidades dentro del conjunto de entidades para ofrecer los programas de Educacion
Continua.

Finalmente, la ley 30 de 1992 dispone que las Instituciones de Educaciéon Superior
pueden desarrollar cursos de extensién como son los programas de educacion
permanente, cursos, seminarios, y demas programas destinados a la difusién
de los conocimientos, al intercambio de experiencias, asi como las actividades de
servicio tendientes a procurar el bienestar general de la comunidad y la satisfaccion de las

necesidades de la sociedad (Ministerio de Educacion Nacional MEN).

2.4 Antecedentes

A nivel internacional, se destaca el articulo de (Flores & Almeida, 2009) titulado “La
gestion de la comunicacion para identificar publicos objetivo en la educacion a distancia’, alli se
analiza el rol estratégico de los medios de comunicacion en la Universidad Virtual de
Guadalajara con el objetivo de posicionar la educacion en linea en campos menos deseables. Se
inicia con la caracterizacion del publico objetivo, principalmente estudiantes, en los que se
identifican algunos datos generales sobre sus intereses, necesidades y actitudes del

aprendizaje en linea. La investigacion trata de un estudio mixto que incluye un diagnodstico de
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comunicacion e imagen interna, basado en entrevistas a directivos y medios de comunicacion,

asi como la aplicacién de encuestas a estudiantes, acciones que ayudaron a conectar a la

organizacién con su publico objetivo y sugerir estrategias de comunicacion efectivas. Se resalta

que la organizaciéon no contaba con una politica integral de comunicaciones. Las

comunicaciones internas no se habian resuelto y la mayoria de los esfuerzos se dirigian al

exterior. Por sus propias caracteristicas, no funcionaba desde una perspectiva de comunicacién

global y se desperdiciaban tecnologias para manejar de manera efectiva la comunicacion

bidireccional. Se prestaba mas atencién a la promocién de la educacion continua, sin divulgar

los resultados cientificos de sus investigadores y la actividad docente de sus asesores.

Asi mismo, se destaca el trabajo de grado presentado por (Gamboa Ramén, 2018) en el

marco de la Maestria en profesional en finanzas titulado “Propuesta de un modelo para e/

diagndstico de la gestion financiera de una empresa de Educacion Continua con el fin de

determinar la viabilidad de fuentes de financiamiento para el mejoramiento de sus

operaciones’. En la investigacion se realizé un andlisis de la gestién financiera de una empresa

costarricense de reciente creacion dedicada a la Educacion Continua. Posterior al analisis

financiero (basado en informacién correspondiente a los periodos 2016, 2017 y primer

trimestre del 2018), se planted una propuesta para mejorar aspectos que podian optimizarse

para que la compafia fuese mas competitiva.

A nivel nacional se menciona el trabajo de grado realizado por (Lopera Londofio &

Quiroz Gil, 2013) titulado “Caracterizacion de un modelo de gestion del conocimiento aplicable

a las funciones universitarias de investigacion y extension. caso Universidad CES” en el marco
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de la Maestria en Direccién Universidad CES - Universidad del Rosario. Este documento presenta

algunos de los modelos mas importantes de gestion del conocimiento: el Balanced Score card

de Kaplan y Norton, asi como una propuesta teérica para describir un modelo de gestién del

conocimiento aplicable a las funciones de investigacién y extensién en la Universidad del CES -

Medellin, a través de un estudio cualitativo, a partir de correlaciones entre la teoria de la

gestion del conocimiento, que incluye modelos y andlisis de las caracteristicas de la Universidad

CES, y revisién sistematica de grupos focales y literatura.

Igualmente, (Chacoén Ruiz, 2012) en el proyecto de grado “La utilizacion de los

conceptos y las estrategias comunitarias en la relacion de las instituciones de educacion

superior con el entorno a través de Fducacion Continuada’ realizado en el marco de la Maestria

en Direccién y Gerencia de la Universidad del Rosario, analiza la existencia del concepto de

comunidad en la definicién de Educacién Continua, asi como la forma en que las instituciones

de educacion superior abordan esta area. Para ello se empled un método de estudio y andlisis

de caso, seleccionando uno representativo. Se concluyé que la definicién de Educacién

Continua incluye conceptos comunitarios, que las instituciones utilizan estos conceptos en su

concepcién de la Educacién Continua y que el uso de estrategias comunitarias afecta

positivamente en la relacidn de la educaciéon continua con el entorno.

Por otro lado, se resalta el articulo elaborado por (Ortiz Riaga & Morales Rubiano, 2011)

como resultado parcial del proyecto institucional que adelantaron dentro de la Universidad

Militar Nueva Granada, sobre Integracion, Universidad, Empresa y Estado, titulado “La extension

universitaria en América Latina. concepciones y tendencias’. En el documento se hace una
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exploracién del desarrollo de la Extension universitaria en las universidades latinoamericanas y

se describen los avances en las universidades colombianas. Igualmente, se realizé una revisién

bibliografica apoyada en fuentes secundarias, incluyendo articulos de resultados de busqueda

en bases de datos cientificas y la literatura institucional. En este sentido, se identificaron

algunos conceptos y modelos, asi como experiencias especificas en el avance extensionista y

perspectivas vistas para potenciar esta funcion. En sintesis, se debe propiciar una lectura

cuidadosa de las necesidades del entorno y proponer soluciones a problemas especificos de los

paises latinoamericanos, de manera unidireccional que enriquece a la universidad y a la

sociedad en general.

En relacién con antecedentes locales, se destaca el proyecto de grado de (Carrillo

Caicedo, 2019) en el marco de la Maestria en Administracién de Empresas titulado “Portafolio

para educacion continua con modelo de formacion dual para la Universidad Autonoma de

Bucaramanga’ la propuesta tenia como objetivo disefiar un portafolio para Educacion Continua

en modalidad dual que apoyaria la generacién de ingresos al eje misional de Extensién.

Inicialmente, el autor da a conocer la historia de la formacidon dual a nivel internacional,

nacional y local para establecer las caracteristicas principales y beneficios al momento de la

transferencia y apropiacién de conocimiento a los colaboradores, se determiné cuales eran las

tematicas de mayor interés en los empresarios locales y sus necesidades de formacioén. La

investigacion estuvo apoyada en un analisis de competidores el cual permitié identificar cual

era la oferta actual del mercado en cuanto a su portafolio, considerando los precios, productos,

tiempos, experiencia, variedad y metodologia.



En conclusién, este marco de referencia se basd en autores que dan cuenta de los

antecedentes y generalidades de la Educacién Continua como articulacién de extensién

universitaria a manera de eje misional en el caso de la UNAB, y asi consolidar la integracion

entre la universidad, empresa y estado.

34
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Capitulo lll: Disefio Metodoldgico

En el presente capitulo se expone el método de investigacién utilizado para el desarrollo
del proyecto, asi como la caracterizacién de la poblacién e instrumentos de recoleccién de

informacién que se implementaron para la consecucidn de los objetivos.

3.1 Método de investigacién

El enfoque metodologico empleado en el proyecto es de tipo mixto, segun (Hernandez
Sampieri, 2014) la meta de la investigacion mixta no es reemplazar a la investigacion
cuantitativa ni a la investigacién cualitativa, sino utilizar las fortalezas de ambos tipos de
indagacién, combinandolas y tratando de minimizar sus debilidades potenciales. El enfoque
mixto implica recoleccién, analisis y vinculacién de datos cuantitativos y cualitativos en un
mismo estudio para responder a un planteamiento del problema.

La investigacién es de tipo descriptiva, segun (Tamayo y Tamayo, 2004) incluye
describir, registrar, analizar y explicar la naturaleza actual y la composicién o procesos de los
fendmenos; el enfoque se hace sobre conclusiones dominantes o sobre como una persona,
grupo o cosa funciona en el presente, la investigacion descriptiva se basa en hechos, se
caracteriza esencialmente por presentar una interpretacidon correcta.

Mientras (Bernal, 2010) menciona que una de las principales funciones de la
investigacion descriptiva es la capacidad de seleccionar las caracteristicas basicas del objeto de

estudio y describir detalladamente sus partes, categorias o clases. En tales estudios se indican,
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relatan, consideran o identifican hechos, situaciones, caracteristicas de un objeto de

investigacion, o se disefian productos, modelos, prototipos, guias, etcétera, pero no se da

ninguna explicacién o razén para las situaciones, los hechos, los fendmenos, entre otros. La

investigacion descriptiva se basa en gran medida en técnicas como encuestas, entrevistas,

observaciones y revisién documental.

Debido al enfoque se disefiaron instrumentos de recoleccion de informacién

cuantitativos y cualitativos. Inicialmente, con el fin de identificar la necesidad de formacién en

Educacion Continua en el area de gastronomia de acuerdo con los grupos de interés, se realiz6

un benchmarking de la oferta ofrecida por instituciones locales, asi mismo se llevaron a cabo

entrevistas no estructuradas a jefes de dependencias UNAB. Posteriormente, se aplicaron

encuestas a personas interesadas y relacionadas con el area (estudiantes y graduados de

programas de gastronomia UNAB, igualmente a representantes empresariales del gremio).

Teniendo en cuenta los resultados derivados de la aplicacién de los diversos

instrumentos, se disefidé un portafolio piloto de 7 programas de Educacion Continua como

oferta de valor para la Tecnologia en Gestidon Gastrondmica con el fin de responder al mercado

cumpliendo con las necesidades de los grupos de interés.

Finalmente, se realizo la presupuestacién de los cursos de Educacion Continua

propuestos desde el area de gastronomia con el fin de identificar el margen de contribucion,

excedente vy tarifa.



3.2 Poblacién y muestra

Para el desarrollo de la investigacién la poblacion objetivo se centré la Universidad
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Auténoma de Bucaramanga, como se muestra en la figura 3 Muestra proyecto de investigacion,

se indagod sobre las necesidades del sector productivo, por ende, se aplicé el instrumento de

encuesta a 5 representantes empresariales con los cuales hay convenio de practica, asi mismo

en cuanto a los graduados, se tuvieron 22 participaciones, frente a 43 aportes de estudiantes
de los programas de gastronomia UNAB. Igualmente, se realizaron 3 entrevistas no

estructuradas a jefes de dependencias relacionados con los procesos de Educacién

Figura 3 Muestra proyecto de investigacion

22

43

- Representantes empresariales (Encuesta)

-Graduados (Encuesta)

- Estudiantes (Encuesta)

-Jefes de dependencias (Entrevista no estructurada)

- Instituciones Educativas IE de la region (Benchmarking)

Fuente: (Autora, 2022)

3.3 Instrumentos de recoleccion de informacion

A continuacion, se mencionan los instrumentos de recoleccién de informacion que se

emplearon para el desarrollo del proyecto:
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3.3.1 Encuesta

Segun (Lopez Roldan & Fachelli, 2015), la encuesta se considera una técnica de

recoleccion mediante el interrogatorio de sujetos cuyo objetivo es obtener de manera

sistematica medidas sobre los conceptos derivados de un problema de investigacion. La

recoleccion de los datos se realiza por medio de un cuestionario (herramienta de recogida de

los datos - medicidn). Se resalta la importancia del disefio de la muestra, la construccion del

cuestionario, la medicién y construcciéon de indicadores y escalas, la codificacién, la

organizacién y seguimiento del trabajo de campo, la preparacion de los datos para el andlisis,

técnicas analiticas, software de registro y presentacion de resultados.

Entre los tipos de encuesta, una de la mas destacada es la directa, la cual se realiza en el

mismo espacio y tiempo del entrevistado y el entrevistador; mientras que en la entrevista por

correo electrénico no existe el entrevistador, es autoadministrada y en cuanto a la encuesta

telefénica, se ejecuta en el mismo tiempo, pero en diferentes espacios.

En el marco del presente trabajo de grado se realizaron encuestas a estudiantes,

graduados de gastronomia UNAB y representantes del sector productivo frente a la percepcién

sobre las necesidades de formacion en Educacion Continua. Las encuestas se llevaron a cabo

mediante la aplicacion de un cuestionario por correo. Para mas informacion por favor dirigirse a

Anexos.

Anexo 1 Encuesta formulada a estudiantes de programas de gastronomia UNAB.

Anexo 2 Encuesta formulada a graduados de programas de gastronomia UNAB.

Anexo 3 Encuesta formulada a representantes empresariales del gremio gastronomico.
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3.3.2 Entrevista no estructurada

Segun (Hernandez Sampieri, 2014) la entrevista es una técnica de tipo cualitativo, que

tiende a parecerse a una conversacion, en la que interactian dos o mas interlocutores, los roles

en esta técnica se denominan entrevistador y entrevistado, el tema general puede guiarse por

una lista de preguntas preparadas o que surgen durante la entrevista. Asi mismo, (Folgueiras

Bertomeu) expone que las entrevistas en profundidad o no estructuradas se realizan sin guion

previo, sigue un patrén de conversacion entre iguales. En este modo, el papel del entrevistador

no es solo obtener respuestas, sino también saber que preguntas hacer o no hacer. En la

entrevista en profundidad no hay un guion determinado, sino una serie de temas con posibles

preguntas que se le pueden hacer al entrevistado. Entonces, dependiendo hacia donde vaya la

entrevista, el entrevistador debe explorar diferentes temas trabajados. Por lo tanto, la entrevista

se construye simultaneamente a partir de las respuestas de los entrevistados. Se resalta que las

respuestas son abiertas y no hay un tipo de respuesta preestablecido.

Segun (Ruiz Olabuenaga, 2012), algunos de los objetivos de la entrevista en

profundidad son: comprender mas que explicar, buscar respuestas subjetivamente honestas,

obtener respuestas emocionales en lugar de racionales, preguntar sin un patron fijo de

respuesta, controlar el ritmo de la entrevista en relacion con las respuestas recibidas, modificar

el orden y caracter de las preguntas, interrumpir cuando se hace una introduccién o definir algo

o redirigir el tema, explicar el sentido de la pregunta tanto como sea necesario y permitir crear

juicios de valor u opiniones, encontrar un equilibrio entre familiaridad y profesionalidad.
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Se realizaron 3 entrevistas a jefes de dependencias UNAB relacionados con los procesos
de Educacion Continua, en estos espacios se recolecté informaciéon pertinente para el desarrollo
de propuestas para el portafolio, asi como posibles mejoras que fortaleceran la oferta de la

Tecnologia en Gestién Gastrondmica.

3.3.3 Benchmarking

En 1979 aparecié por primera vez el término Benchmarking, cuando la empresa Xerox
comenzo6 a cuestionar su modelo de negocio, debido a que vendia sus productos y servicios por
debajo de los cargos de fabricacidn; este evento creé un punto de inflexién para el desarrollo
de Benchmarking. Al examinar cuidadosamente la composicion de las maquinas de la
competencia, encontraron nuevos elementos que podrian hacer que las maquinas fueran mas
baratas de fabricar. A partir de ese momento, la empresa Xerox ordend la implementacion del
Benchmarking en todas las unidades de negocio (De Cardenas, 2006).

El benchmarking es un estudio sobre los competidores que se usa para conocer las
estrategias y las mejores practicas utilizadas por ellos. Si bien la UNAB es la Unica universidad
de la regién con oferta tecnoldgica en gastronomia, se presenta una competencia directa en los
programas de Educacién Continua con algunas Instituciones de Formacion para el Trabajo y
Desarrollo Humano de la ciudad. Con el fin de identificar la necesidad de formacién en
educacion continua en el area de gastronomia, se realizé un benchmarking de la oferta de

educaciéon continuada en diferentes modalidades a nivel local.
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3.4 Andlisis de datos

Al ser de enfoque mixto, se implementaron como instrumentos de recoleccién de
informacién: Encuestas, entrevistas y un benchmarking. En el caso de las encuestas, estas se
aplicaron a graduados y estudiantes de los programas de gastronomia, asi como a
representantes empresariales del gremio gastrondmico, teniendo en cuenta un muestreo
probabilistico. BAsicamente, se identificaron las tendencias frente a la caracterizacién de la
poblacién y apreciaciones de la oferta de Educaciéon Continua del area gastronémica, teniendo
como base el cuestionario disefiado con preguntas cerradas, abiertas y de estimacion. Se
realizo tabulacién de los datos, tabulacion cruzada y segmentacion de la informacion segun los
items a evaluar, al igual que analisis multivariado con el fin de identificar la caracterizacién y
necesidades de los publicos de interés, los resultados se expresaron graficamente. Para el caso
de la entrevista no estructurada, la informacioén recolectada se depurd y la sintesis se evidencia
en una imagen.

Teniendo en cuenta la informacién recolectada, se procedié a efectuar el disefio de 7
programas de gastronomia a ofertarse en el 2022-2 por Educacion Continua en el formato de
guia aprobada por Extension Universitaria UNAB, seguidamente se realizé la presupuestacion
de las propuestas para identificar el margen de contribucion, excedente y tarifa, teniendo en
cuenta los requerimientos de la Direccién financiera.

Se resalta la importancia de definir adecuadamente el enfoque y método de la
investigacion, asi como los instrumentos de recoleccion de informacion y su respectivo analisis

de datos para llevar a cabo el cumplimiento de los objetivos propuestos.
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Capitulo IV: Resultados

En el presente capitulo se dan a conocer los resultados del proyecto de grado, segun los
objetivos que se plantearon inicialmente, se identificé la necesidad de formacién en Educacién
Continua en el area de gastronomia, seguidamente se realizo el disefio de una oferta portafolio
con las propuestas trazadas desde el drea de gastronomia y el presupuesto de los cursos de

Educacion Continua con el fin de identificar el margen de contribucién, excedente y tarifa.

4.1 Identificacién de la necesidad de formacién en Educaciéon Continua en el area de
gastronomia
A continuacion, se detallan los resultados obtenidos segun los instrumentos aplicados

para identificar la necesidad de formaciéon en Educacion Continua en el area de gastronomia.

4.1.1 Encuestas realizadas a representantes del sector productivo
A continuacion, se presenta en la tabla 4 la ficha técnica de la encuesta aplicada a los
representantes del sector productivo.

Tabla 4 Ficha Técnica encuesta para la recoleccion primaria de datos y/o informacion de
empresarios del sector gastronomico. Colombia. 2022

Encuesta para la recoleccion primaria de datos y/o

Nombre de la encuesta . ., . .
informacién de empresarios del sector gastronémico.

Universo (Mercado potencial) Bucaramanga
Universidad de muestreo Representantes empresariales del gremio gastronémico
Area de cobertura Local

Técnica de recoleccién de datos  Encuesta enviada por correo electrénico corporativo

N° de encuestas realizadas 5
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L Conocer la percepcion frente a la necesidad de formacion
Objetivo de la encuesta ]
continuada

N° de preguntas formuladas 12
Tipo de preguntas aplicadas
(abiertas, cerradas, de escala)

9 (cerradas), 2 (abiertas), 1 (escala)

Fuente: (Autora, 2022)

A nivel general, en cuanto a la edad, el 40% de los encuestados se encuentra en un

rango entre los 18 y 30 anos, el siguiente 40% es mayor a 45 afios y el 20% restante se localiza

entre los 31 y 45 afios. En relacién al género, el femenino se encuentran en el grupo de 18 a 30

anos y 31 a 45 afos, abarcando el 60% y el masculino se halla en el rango de mayor a 45 afios

con 40%.

El 80% de los encuestados laboran en hotel, y el 20% en casino de alimentacién, los

participantes se encuentran en cargos de administrador, chef ejecutivo, auxiliar o asistente de

gestion humana. Expresan que la empresa tiene la necesidad de complementar la formacioén de

los trabajadores con cursos cortos, de este modo relacionan pertinencia en formacién

continuada en los campos de pasteleria, costos, buenas practicas de manufactura, cocina

colombiana e internacional.

En la figura 4 se exponen los temas de interés para la empresa, segln los items

propuestos en el cuestionario se resalta la necesidad de los restaurantes en formacién en

cocina internacional y colombiana, pasteleria y reposteria, cocteleria y mixologia. Para el caso

de los casinos se hace énfasis en la formacion en gestion de personal.
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Figura 4 Temas de interés para la empresa

m Cocina internacional
20% 20%

Area de pasteleria y
reposteria

Cocteleria y Mixologia

20% 20% )
Gestion de personal

20% mCocina Colombiana
(o]

Fuente: (Autora, 2022)

Frente a la modalidad el 40% espera que se realice presencial en las instalaciones de las
cocinas UNAB, el siguiente 40% remoto (docente ubicado en cocina y estudiantes conectados
desde dispositivos en otros lugares) y 20% dual, segun, (Carrillo Caicedo, 2019) inicialmente en
el modelo dual el estudiante tiene contacto con el docente para conocer la teoria, esta etapa se
denomina “Aprenda”, seguidamente el estudiante practica en su domicilio manteniendo
contacto asincrénico con el docente quien soluciona las inquietudes, etapa denominada
“Practique” y posteriormente el docente hace una revisidon de los productos o procesos
desarrollados por el estudiante, etapa “Revise”.

En la figura 5 se establece la duracién de los cursos o talleres segun preferencia de la
empresa. Se evidencia en 40% el enfoque del representante empresarial a que las formaciones

sean remotas y menos de 10 horas.
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Figura 5 Duracion de los cursos o talleres segun preferencia de la empresa teniendo en
cuenta la modalidad.

20 N )
35,00

Menor a 10 horas De 10 horas a 20 De 21 horas a 40 Menor a 10 horas

horas horas

Dual Presencial Remoto

Fuente: (Autora, 2022)

Frente a la pregunta ;Cuanto seria la inversién que harias por un curso de 10 horas?, los

casinos de alimentacién opinan en un 20% que pagarian un precio menor a $150.000, en

cuanto a los restaurantes, un 40% pagaria entre $150.000 y $300.000 y un 40% pagaria menos

de $150.000.

En la figura 6 c/asificacion de criterios a la hora de seleccionar una propuesta de

capacitacion por parte de los representantes empresariales, se establece una diferenciacion de

la percepcidn de los casinos de alimentacion vs. restaurantes, en el caso de estos ultimos, es

relevante elegir la formaciéon segun el tipo de modalidad (dual, virtual o remota), sin embargo,

en los casinos, el factor de seleccién es el precio de los cursos.
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Figura 6 Clasificacion de criterios a la hora de seleccionar una propuesta de capacitacion
por parte de los representantes empresariales
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Casino de alimentacién Restaurante

Fuente: (Autora, 2022)

Frente al medio que seria el mas eficaz para dar a conocer la oferta de cursos de

Educacién Continua, los casinos de alimentacion opinan en un 20% que el medio pertinente es

el boletin informativo enviado al correo corporativo, mientras que los restaurantes consideran

en un 40% que es mejor informarse desde las redes sociales del programa, un 20% espera que

la informacion sea enviada a través de un correo electrénico y un 20% mediante el boletin

informativo enviado al correo corporativo.

4.1.2 Encuestas realizadas a estudiantes de programas de Gastronomia UNAB

A continuacién, se presenta en la tabla 5 la ficha técnica de la encuesta aplicada a los

estudiantes de programas de gastronomia UNAB.
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Tabla 5 Ficha Técnica encuesta para la recoleccion primaria de datos y/o informacion de
estudiantes de los programas de gastronomia UNAB. Colombia. 2022

Encuesta para la recoleccion primaria de datos y/o

Nombre de la encuesta informacién de estudiantes de los programas de
gastronomia UNAB.
Universo (Mercado potencial) Bucaramanga

Estudiantes de la Tecnologia en Gestién Gastronémica y

Universidad de muestreo , , .
de la Profesional en Gastronomia y Alta Cocina

Area de cobertura Local
Técnica de recoleccién de datos Encuesta enviada por correo electrénico corporativo
N° de encuestas realizadas 43
Conocer la percepcion frente a la necesidad de formacién

Objetivo de la encuesta i
continuada

N° de preguntas formuladas 11

Tipo de preguntas aplicadas

(abiertas, cerradas, de escala)
Fuente: (Autora, 2022)

9 (cerradas), 1 (abiertas), 1 (escala)

A nivel general, en cuanto a la edad, el 74.4% de los encuestados se encuentra en un
rango entre los 18 y 30 afios, en este intervalo predomina el género femenino con 39.53%. Por
otro lado, el 11.6% es menor a 18 anos, el 9.3% se halla entre 31 y 45 anos y el 4.7% es mayor
a 45 afos. En relacién con el género, el 53.5% es femenino y el 46.5% masculino.

Frente a la ocupacion actual, en cuanto al género femenino, el 44.19% son estudiantes,
el 4.6% se encuentra en busqueda de empleo, el 2.33% es empleado de una empresay el 2.33%
es independiente. Con respecto al género masculino, el 37.21% es estudiante, el 6.98% es
empleado de una empresay el 2.33% independiente.

El 83.7% de los encuestados expresa que tiene la necesidad de complementar la
formacién con un curso corto, relacionan pertinencia en formaciéon continuada en los campos
de pasteleria y reposteria, cocina saludable, marketing, innovacién, técnicas de cocina, manejo

de personal, ciencias de la cocina, cocina colombiana e internacional, conservacién, buenas
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practicas de manufactura, técnicas de asados, inventarios, panaderia, barismo, antropologia
alimentaria y costos en alimentos y bebidas, los anteriores temas se asocian con los cursos que
hacen parte de los programas de gastronomia.

En la figura 7 se presentan los temas de interés para los estudiantes, segln los items
propuestos en el cuestionario, en el caso del género femenino se resalta la necesidad de
formacién en pasteleria y reposteria, y para el caso del género masculino la demanda se enfoca
principalmente en marketing para restaurantes.

Figura 7 Temas de interés para los estudiantes
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Fuente: (Autora, 2022)

Frente a la modalidad, el 86% espera que se realice presencial en las instalaciones de las
cocinas UNAB, el 9.3% de manera remota y 4.7% dual. Segun informacion de fuentes
secundarias, en el Area Metropolitana de Bucaramanga la modalidad que mayor ofertan los

competidores es presencial y dos cajas de compensacidén mantienen cursos en remoto.
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En la figura 8 se establece la duracion de la formacion segun preferencia de los

estudiantes, teniendo en cuenta la modalidad. Se percibe una orientacién a los diplomados y

cursos entre 21 a 40 horas en modalidad presencial, correspondientes al 32.56% y 23.26%

respectivamente.

En cuanto al género masculino, el 30.23% desea hacer diplomados, por parte del género

femenino la demanda se enfoca a cursos de 21 a 40 horas con 23.26%.

Figura 8 Duracion de la formacion segun preferencia de los estudiantes, teniendo en
cuenta la modalidad.
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=
=
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Fuente: (Autora, 2022)
Frente a la pregunta ;Cuanto seria la inversién que harias por un curso de 10 horas?, el
25.58% del género femenino opina que invertiria entre $150.000 y $300.000 y un 18.6% menos

de $150.000, en cuanto al género masculino el 20.93% pagaria menos de $150.000 y el 18.6%
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entre $150.000 y $300.000. Se resalta solo el 4.65% estaria dispuesto a pagar mas de
$500.000.

En la figura 9 clasificacion de criterios a la hora de seleccionar una propuesta de
capacitacion por parte de los estudiantes teniendo en cuenta el género y la edad, se observa el
género femenino con el 53.59% seleccionando la formacién teniendo como base el precio del
curso, mientras que para el género masculino el criterio principal con un 49.43% se relaciona
con el status y reconocimiento de la institucién.

Figura 9 Clasificacion de criterios a la hora de seleccionar una propuesta de capacitacion
por parte de los estudiantes teniendo en cuenta el género y la edad.
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Fuente: (Autora, 2022)
En la figura 10 se presenta el medio mas eficaz para dar a conocer la oferta de cursos
seglin los estudiantes. En cuanto al género masculino, el 20.93% le gustaria obtener la

informacién mediante el boletin informativo que se envia al correo Unab, mientras en el caso
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del género femenino, el 20.93% prefiere encontrar la informacién en las redes sociales del
programa.
Figura 10 Medio mds eficaz para dar a conocer la oferta de cursos segtn los estudiantes
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Fuente (Autora, 2022)

4.1.3 Encuestas realizadas a graduados de programas de gastronomia UNAB
A continuacion, se presenta en la tabla 6 la ficha técnica de la encuesta aplicada a los
graduados de programas de gastronomia UNAB.

Tabla 6 Ficha Técnica encuesta para la recoleccion primaria de datos y/o informacion de
graduados de los programas de gastronomia UNAB. Colombia. 2022

Encuesta para la recoleccion primaria de datos y/o

Nombre de la encuesta informacién de graduados de los programas de
gastronomia UNAB.
Universo (Mercado potencial) Bucaramanga

Graduados de la Tecnologia en Gestion Gastrondmica y de

Universidad de muestreo . i i
la Profesional en Gastronomia y Alta Cocina




52

Area de cobertura Local

Técnica de recoleccién de datos Encuesta enviada por correo electrénico corporativo
N° de encuestas realizadas 22

Conocer la percepcion frente a la necesidad de formacién

Objetivo de la encuesta ]
continuada

N° de preguntas formuladas 11

Tipo de preguntas aplicadas

(abiertas, cerradas, de escala)
Fuente: (Autora, 2022)

9 (cerradas), 1 (abiertas), 1 (escala)

En cuanto a los graduados, todos autorizaron el tratamiento de datos personales. A
nivel general, el 68.18% de los encuestados se encuentra en un rango de edad entre los 18 y 30
anos, el 22.73% se encuentra entre 31 y 45 afios y el 9.09% es mayor a 45 afios. En cuanto al
género, el 68.18% es femenino y el 31.82% masculino.

Frente a la ocupacion actual, el 45.45% es empleado de una empresa, el 36.36% es
independiente, el 13.64% se encuentra en busqueda de empleo y el 4.55% restante actualmente
es estudiante. El porcentaje mas alto de desempleo (9.09%) e independiente (31.82%) se
encuentra en el género femenino.

El 89.5% de los encuestados expresan que tiene la necesidad de complementar la
formacién con un curso corto, relacionan pertinencia en formacidon continuada en los campos
de cocina saludable, administracién, técnicas de cocina, barismo, comida rapida, pasteleriay
reposteria, costos en alimentos y bebidas, enologia, fotografia, marketing e innovacion. La
mayoria de los anteriores temas se relacionan con los cursos que hacen parte de los programas
de gastronomia, se resalta que las areas solicitadas son similares a la necesidad expuesta por

los estudiantes.
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En la figura 11 se exponen los temas de interés para los graduados de programas de

gastronomia UNAB, se resalta la necesidad de formacién en cocina saludable, costos de

alimentos y bebidas, pasteleria y reposteria. Para el caso del género femenino predomina la

pasteleria y reposteria y cocina saludable con 18.18% respectivamente, en el caso del género

masculino se resalta costos en alimentos y bebidas con 13.64%.

Figura 11 7emas de interés para los graduados de programas de gastronomia UNAB
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Fuente: (Autora, 2022)

Frente a la modalidad, el 54.55% espera que se realice presencial en las instalaciones de

las cocinas UNAB, a diferencia del grupo de empresarios y estudiantes, un 22.73% prefiere

hacerlo de manera virtual (curso en plataforma canvas), se resalta que este resultado se da

debido a que la Tecnologia en Gestion Gastrondmica se ofrecia en modalidad virtual, razén por

la que sus graduados se encuentran en diversos departamentos o fuera del pais. Por otro lado,

el 18.18% desearia tomar la formacién con el modelo dual y 4.55% en remoto.

A

gastronomia
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En la figura 12 se establece la duracién de la formacion segun preferencia de los
graduados, teniendo en cuenta la modalidad. Se observa una tendencia alta representada en
63.64% referente a diplomados con intensidad minima de 80 horas, preferiblemente en
modalidad presencial o virtual.

Figura 12 Duracion de /la formacion segun preferencia de los graduados teniendo en
cuenta la modalidad

Menor a 10 horas 4,55%
= |
> Diplomado (minimo 80 horas) 18,18%
= —
= De 21 horas a 40 horas 4,55%
& e
Menor a 10 horas 4,55%
=< Diplomado (minimo 80 horas) 31,82%
(=
E De 21 horas a 40 horas 13,64%
De 10 horas a 20 horas 4,55%
Diplomado (minimo 80 horas) 13,64%
E
a —
De 10 horas a 20 horas 4,55%

0,00% 5,00% 10,00% 15,00% 20,00% 25,00% 30,00% 35,00%

Fuente: (Autora, 2022)
Frente a la pregunta ;Cudnto seria la inversion que harias por un curso de 10 horas?, el
36.36% pagaria una tarifa menor a $150.000, el 36.36% entre $150.000 y $300.000, el 18.18%

entre $300.001 y $500.000 y el 9.09% mas de $500.000.
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En la figura 13 clasificacion de criterios a la hora de seleccionar una propuesta de
capacitacion por parte de los graduados de programas de gastronomia UNAB teniendo en
cuenta el género y la edad, se observa la tendencia de los encuestados a elegir propuestas en
funcion de la trayectoria de los docentes y el status y reconocimiento de la institucién tal como
lo identifican los estudiantes.

Figura 13 Clasificacion de criterios a la hora de seleccionar una propuesta de

capacitacion por parte de los graduados de programas de gastronomia UNAB teniendo en
cuenta el género y la edad.

Fuente: (Autora, 2022)

En relacién al medio mas eficaz para dar a conocer la oferta de cursos segun los
graduados, en el caso del género femenino, el 22.73% prefiere que la informacion sea enviada
al grupo de WhatsApp de graduados, en cuanto al género masculino el 18.18% le gustaria

observar la informacién en las redes sociales del programa.
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4.1.4 Demanda reuniendo grupos de interés

Al consolidar la informacion de los grupos de interés: graduados y estudiantes de
programas de gastronomia UNAB, asi como los representantes empresariales del gremio, se
obtiene que el 49.3% prefiere la formacién tipo diplomado (minimo 80 horas), seguido por
21.5% que hace referencia a cursos de 21 a 40 horas, 15.1% opta por formaciones de 10 a 20
horas, y el 13.9% programas de menos de 10 horas. Sin embargo, al identificar cuanto estarian
dispuestos a invertir en un curso de 10 horas, la proporciéon de personas que pagarian mas de
$500.000 solo es de 5% frente a 42% que pagarian entre $150.000 y $300.000, 40% que
pagarian menos de $150.000 y 13% que pagarian entre $300.001 y $500.000.

A continuacion, en la figura 14 temas de interés identificados por los grupos de interés:
empresarios, graduados y estudiantes de programas de gastronomia UNAB, se resalta la
tematica relacionada con el area de pasteleria y reposteria, costos en alimentos y bebidas,
cocina colombiana, molecular y saludable respectivamente.

Figura 14 Temas de interés identificados por los grupos de interés: empresarios,
graduados y estudiantes de programas de gastronomia UNAB

Nutricion @3 1,5
Gestion de personal mm3 2,9
Fotografia enfocada a gastronomia m=m 2,9
Area de panaderia 2,9
Enologia = 4,4
Barismo mmmmmm 4,4
Marketing para restaurantes I 5,9
Cocina internacional = 5,9
Cocteleria y Mixologia mmmmmm 7.4
Cocina Saludable T 8,8
Cocina Molecular = 8,8
Cocina Colombiana == 8,8
Costos en alimentos y bebidas @m0 10,3

Area de pasteleria y reposteria 1 25,0

Fuente: (Autora, 2022)
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4.1.5 Benchmarking de la oferta ofrecida por instituciones locales

Para el desarrollo del benchmarking se identificaron las 3 instituciones con mas oferta

en el area gastronémica, los establecimientos seleccionados son reconocidos a nivel local y

regional, igualmente, cuentan con programas Técnicos relacionados con cocina, pasteleriay

panaderia. A continuacién, en la tabla 7 se presenta el benchmarking de la oferta de programas

de Educacion Continua en el drea de gastronomia ofrecidos por las instituciones Colombia

College, Cajasan y Comfenalco Santander en el trascurso de enero a mayo de 2022. Los items a

identificar son: nombre de Institucién de formacién para el trabajo y desarrollo humano EDTH,

tipo de formacion (curso, taller, diplomado, seminario), nombre de la formacién, modalidad

(presencial, virtual, dual), precio, duracion y fecha de inicio.

Tabla 7 Benchmarking oferta de programas de Educacion Continua en el drea de
gastronomia ofrecida por instituciones locales en el transcurso de enero a mayo de 2022

Tipo de . . ., Fecha de
EDTH? L, Nombre Modalidad Precio Duracidn .
formacién inicio
Colombia i L .
Curso Comida rapida  Presencial $480.000 12 horas 14 mayo
Colllege
Colombia Cena italiana )
Taller i Presencial $90.000 3 horas 14 mayo
Colllege mama
Colombia Sushi
Taller y Presencial $100.000 3 horas 7 mayo
Colllege pescados
Colombi i hef
olombia Taller Jun.lor che Presencial $35.000 2 horas 30 abril
Colllege pizzero
Colombi Pasteleri
olombia Curso aste erlz{y Presencial $480.000 12 horas 30 abril
Colllege reposteria
Colombi i hef
olombia Taller Jun.lor che Presencial $80.000 3 horas 23 abril
Colllege pizzero
Colombia Canoas de
Taller i Presencial $50.000 3 horas 9 abril
Colllege platano con

' Institucion de Formacién para el Trabajo y Desarrollo Humano
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viuda de
pescado seco
Colombia B i
Curso Panaderia Presencial - 12 horas 26 marzo
Colllege
Colombia Cocina 22
Curso Presencial $480.000 12 horas marzo
Colllege gourmet 5 febrero
Colombia Cocina
Taller i ) Presencial $180.000 3 horas 19 marzo
Colllege Mediterranea
Colombia i )
Taller Chocolateria Presencial $150.000 - 19 febrero
Colllege
Colombia i i
Taller Micheladas Presencial $30.000 2 horas 12 febrero
Colllege
Colombia Junior chef )
Taller Presencial $120.000 3 horas 29 enero
Colllege Pastelero
Colombia .
Taller Asados Presencial $120.000 4 horas 22 enero
Colllege
Colombia Junior chef )
Taller Presencial $380.000 12 horas 18 enero
Colllege Pastelero
Ceviche
Cajasan? Taller Virtual $42.000 4 horas 24 abril
peruano
Pasteleria
Cajasan Taller Presencial $42.000 4 horas 23 abril
francesa
. Chocolateria i .
Cajasan Taller nivel | Presencial $42.000 4 horas 20 abril
. Pescados y . .
Cajasan Taller ; Presencial $42.000 4 horas 18 abril
mariscos
10 abril
. Tortas .
Cajasan Taller ) Virtual $42.000 4 horas 23 marzo
especiales
26 marzo
Cocina
Cajasan Taller i ) Presencial $42.000 4 horas 9 de abril
mediterranea
Crepes
Cajasan Taller pesy Presencial $42.000 4 horas 26 marzo
ensaladas
Galleteria 21 marzo
Cajasan Taller ) Presencial $42.000 4 horas
comercial 12 febrero
Cajasan Taller Hojaldrados Presencial $42.000 4 horas 18 marzo
Cocina facil
Cajasan Taller y Presencial $42.000 4 horas 15 marzo

rapida

2 En el caso de Cajasan el valor de los cursos se define segun la clasificacién del afiliado o si es particular,

para el ejercicio se propuso el valor para particulares.



59

. Carnes y .
Cajasan Taller Presencial $42.000 4 horas 12 marzo
ensaladas
. Comida )
Cajasan Taller . i Presencial $42.000 4 horas 27 febrero
Mediterranea
Cajasan Taller Pasta fresca Presencial $42.000 4 horas 26 febrero
Cocina en air
Cajasan Taller fryer Virtual $42.000 4 horas 19 febrero
Alta pasteleria
Cajasan Taller P Presencial $42.000 4 horas 18 febrero
francesa
Cajasan Taller Chocolateria Presencial $42.000 4 horas 11 febrero
Cajasan Taller Loncheras Virtual $42.000 4 horas 5 febrero
Panes
Cajasan Taller integrales y Presencial $42.000 4 horas 29 enero
semillas
. Postres con .
Cajasan Taller . Presencial $42.000 4 horas 29 enero
beneficios
Desayunos
Cajasan Taller y Presencial $42.000 4 horas 22 enero
saludables
Cajasan Taller Ensaladas Virtual - 4 horas 22 enero
Cajasan Taller Bebidas détox Virtual - 4 horas 15 enero
Galletas de
Comfenalco3 Taller Virtual $28.400 2 horas 31 mayo
avena
Patacones 26 mayo
Comfenalco Taller Virtual $28.400 2 horas y
rellenos 26 febrero
Torta de )
Comfenalco Taller Virtual $28.400 2 horas 19 mayo
chocolates
Cheesecake
Comfenalco Taller Virtual $28.400 2 horas 15 mayo
New York
Conserva de )
Comfenalco Curso . Presencial $148.000 20 horas 14 mayo
alimentos
Alfajores .
Comfenalco Taller Virtual $28.400 2 horas 9 mayo
rellenos
Comfenalco Curso Panaderia Il Presencial $230.500 32 horas 7 mayo
Comfenalco Curso Comida tipica Presencial $148.000 20 horas 3 mayo
Cocteleria 'y
Comfenalco Curso Técnicas de Presencial $148.000 20 horas 3 mayo
Bar |
Comfenalco Curso Pasabocas Presencial $148.000 20 horas 3 mayo

3 En el caso de Comfenalco el valor de los cursos se define segun la clasificacion del afiliado o si es
particular, para el ejercicio se propuso el valor para particulares.
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Comfenalco Curso Pizzas y crepes  Presencial $148.000 20 horas 2 mayo
Pasteleria
Comfenalco Curso I, y Presencial $230.500 32 horas 30 abril
reposteria Il
Cocina para
Comfenalco Curso ) B Presencial $230.500 32 horas 30 abril
jovenes
Pasteleria 25 abril
Comfenalco Curso Presencial $148.000 20 horas abri
saludable 28 febrero
Comfenalco Curso Comida al wok  Presencial $94.200 12 horas 23 abril
Cocteleria 'y
Comfenalco Curso Técnicas de Presencial $148.000 20 horas 23 abril
bar Il
Comfenalco Curso Tortas frias Presencial $230.500 32 horas 19 abril
Cenas
Comfenalco Curso ) Presencial $94.200 12 horas 18 abril
especiales
Arepas
Comfenalco Taller P Virtual $28.400 2 horas 25 marzo
saludables
Emplatados de
Comfenalco Taller P Virtual $28.400 2 horas 24 marzo
chocolate
Cazuela de
Comfenalco Taller bagre con Virtual $28.400 2 horas 23 marzo
camaron
Menu para
Comfenalco Curso ) P ) Presencial $94.200 12 horas 5 marzo
aniversarios
Conserva de
Comfenalco Curso i Presencial $230.500 32 horas 28 febrero
alimentos
Comfenalco Taller Arreglo dulce Virtual $28.400 2 horas 26 febrero
Sangria para
Comfenalco Taller reuniones Virtual $28.400 2 horas 25 febrero
sociales
Mousse de
Comfenalco Taller chocolate Presencial $41.900 4 horas 14 febrero
saludable
Saint honore
Comfenalco Taller ) Presencial $41.900 4 horas 11 febrero
en hojaldre
Comfenalco Taller Milhojas Presencial $41.900 4 horas 10 febrero
Comfenalco Taller Macarrons Presencial $41.900 4 horas 9 febrero
Pan arabe
Comfenalco Taller i 4 Presencial $41.900 4 horas 7 febrero
tortillas
Ponqué
Comfenalco Taller q ) Presencial $41.900 4 horas 5 febrero
arcoiris

Fuente: (Colombia College, 2022), (Cajasan, 2022), (Comfenalco Santander, 2022)
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A nivel general se observan 68 programas desarrollados por las instituciones locales, se
distingue que la institucién con mayor oferta de cursos y talleres es Comfenalco con 31
propuestas, mientras que Cajasan cuenta con 22 y Colombia College con 15. Igualmente, solo
se ofertan talleres y cursos, dejando a un lado seminarios y diplomados en el area.

Para el andlisis por segmento se identificaron las siguientes areas: panaderia, pasteleria
y reposteria, cocina colombiana, cocina internacional, bebidas, técnicas de cocina y cocina
basica, y cocina para nifios y jévenes. En la tabla 8 se muestran la clasificacién por areas de los
diferentes cursos y talleres ofrecidos por las instituciones locales Cajasan, Colombia College y
Comfenalco.

Tabla 8 Clasificacion por dreas de los cursos y talleres ofrecidos por las instituciones
locales Cajasan, Colombia College y Comfenalco

Panaderia, Técnicas de  Cocina
Pasteleria Cocina Cocina Bebidas cocinay para Propuestas
y colombiana internacional cocina nifios y Totales
reposteria basica jévenes
Cajasan 9 0 4 1 7 1 22
Colombia
3 1 3 1 3 4 15
College
Comfenalco 16 4 3 3 4 1 31

Fuente: (Autora, 2022)

A continuacién, en la figura 15 Participacion de las propuestas de Educacion Continua
de las instituciones locales segun el drea gastronomica, se identifica un gran enfoque a la linea
de panaderia, pasteleria y reposteria, se resalta que Comfenalco es la institucion que mas oferta
dicha tematica, seguido por Cajasan, quien en el histérico de enero a mayo de 2022 registra 3

cohortes del curso de tortas especiales y 2 de galletas comerciales.
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Figura 15 Participacion de las propuestas de Educacion Continua de las instituciones
locales segtin el drea gastronomica
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Panaderia, Cocina Cocina Bebidas Técnicas de Cocina para
Pasteleria y colombiana internacional cocina y cocina nifios y jovenes
reposteria basica

ECajasan Colombia College Comfenalco

Fuente: (Autora, 2022)

En el caso de la oferta de cursos y talleres de cocina para el grupo de interés
relacionado con nifios y jovenes, el lider es el Colombia College debido a sus cursos sellos
“baby chef y Junior chef”. Asi mismo, Cajasan lidera los cursos relacionados con técnicas de
cocina y cocina basica, y hace un gran aporte a las areas de panaderia, pasteleria y reposteria 'y
Cocina internacional. Las bebidas y la cocina colombiana son 4reas aun en exploracién para el
caso de los cursos y talleres de Educacion Continua.

En la figura 16 participacion por drea gastronomica se evidencia que la gran oferta en
cursos y talleres de Educacién Continua se da en el drea de panaderia y reposteria con un 41%,
seguida por la formacion en técnicas de cocina y cocina bdsica con 21%. La menor participacién

se da de manera undnimemente las areas de bebidas y cocina colombiana con 7%
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Figura 16 Participacion por drea gastronomica
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Fuente: (Autora, 2022)

En cuanto a los precios, se aprecia en la figura 17 el rango de las tarifas de los cursos y
talleres del drea gastrondmica ofrecidos por las instituciones locales. El 66% de la oferta
presenta un costo menor a $100.000, frente al 6% que hace referencia a tarifas mayores a
$300.001. En cuanto al precio por hora, en el Colombia College, la hora tiene un valor entre
$15.000 y $60.000, normalmente aportan ingredientes para los talleres. En el caso de Cajasan
el precio de la hora esta a $10.500 y en Comfenalco el rango de precio se encuentra entre
$7200y $14200, se resalta que en estos 2 Ultimos establecimientos subsidian los programas
de bienestar dado que son cajas de compensacion y dependiendo del taller los participantes

algunas veces llevan sus materias primas.
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Figura 17 Rango de las tarifas de los cursos y talleres del drea gastrondomica ofrecidos
por las instituciones locales

@ Menos de $100.000

mDe $100.001 a $200.000
De $200.001 a $300.000
Mayor a $300.001

@ No reporta

Fuente: (Autora, 2022)

Frente a la duracién de los cursos y talleres, el 69% hace referencia a formacién de 2, 3y
4 horas, el 22% a programas entre 12 a 20 horas, 7% a los referentes a 32 horas y el 1% no
reporta. Se resalta que aun se mantiene la oferta modalidad virtual, a continuacion, en la figura
18 numero de programas de Educacién Continua ofertados de enero a mayo de 2022 segun
modalidad, se expone las cifras en el histérico:

Figura 18 Numero de programas de Educacion Continua ofertados de enero a mayo de
2022

Enero Febrero Marzo Abril Mayo

— Oferta por mes  ———Modalidad virtual Modalidad presencial

Fuente: (Autora, 2022)



65

4.1.6 Entrevistas no estructuradas a jefes de dependencias UNAB
Se realiz6 una depuracién de la informacidén recolectada mediante entrevistas a 3 jefes
de dependencias UNAB, los cuales se relacionan con procesos derivados de Educacién Continua.
A continuacion, se comparte el analisis de los hallazgos derivados de las entrevistas, los
cuales sirvieron de aportes para el disefio de las propuestas de Educacién Continua en el area
de gastronomia. En la figura 19 Aportes de jefes de dependencias UNAB relacionados con
Educacion Continua se sintetiza la informacion

Figura 19 Aportes de jefes de dependencias UNAB relacionados con Educacion Continua

Se debe lograr mas visibilidad de . Identificar diversos
. Priorizar temas .
las ofertas en pagina web y redes . productos (ej: bonos
: segun demanda W
sociales empresariales)

Aumento de
alianzas con los

Programas que impulsen

la empleabilidad : interés
gremios

Caracterizar perfiles de grupos de

Fuente: (Autora, 2022)

A nivel general, se expresa que se debe mejorar la sinergia entre las dependencias:
Extensidn, comunicacion y mercadeo con el fin de identificar los grupos de interés y asi unir
esfuerzos para cerrar las ventas. Al conocer el publico se pueden determinar los temas que son
pertinentes, de este modo se deben crear propuestas innovadoras que se enfoquen a las

necesidades actuales de la poblacién. Se hizo énfasis en el caso de gastronomia a programas
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que permitan impulsar la empleabilidad, como los relacionados con el area de panaderia,
pasteleria y reposteria o cocina rapida.

Es indispensable igualmente aumentar el personal que se encargue de la
comercializacién, ya que actualmente solo se realiza seguimiento desde Extensidn con apoyo
del programa, se debe repensar el negocio de Educacién continua con nuevas opciones de
hegociacién, un ejemplo es lograr alianzas con el sector productivo de manera que la poblacién
de trabajadores se vea beneficiada mediante bonos regalo, bonos por pareja para cierre de afio,
entre otros.

Por otro lado, para el presente afio se ha determinado en Extensién UNAB enfocarse en
cursos que cumplan ciertos criterios y de este modo se validen las propuestas. Se espera
aumentar esfuerzos en el disefio de programas tipo talleres, cursos y seminarios, formaciones
de duracién corta, dejando de lado por el momento los diplomados o cursos de mas de 40

horas.

4.2 Disefio de oferta piloto con las propuestas de Educacién Continua trazadas desde el drea de
gastronomia
A continuacion, se identifican las propuestas disefiadas desde el area de gastronomia,
se resalta que se considerd la guia de Educacién Continua, este documento es la base para
estructurar los programas. Teniendo en cuenta la pertinencia, actualidad y componentes
estratégicos, académicos y comerciales, se planteé una oferta de programas abiertos al publico

y dirigidos a empresas. Los aspectos estratégicos obedecen a criterios que buscan evaluar la



directa relacion con el entorno, la pertinencia laboral y la capacidad institucional de los
programas seleccionados. Por otra parte, los aspectos académicos se enfocaron en reconocer
para cada tematica su relacion con el nivel de formacién y la pertinencia de la modalidad
propuesta para el programa. Por ultimo, se revisaron los aspectos comerciales y de mercado
para evaluar la viabilidad comercial y con ello el verdadero atractivo para el publico.

Anexo 4 Formato guia de Educacion Continua

En la tabla 9 propuestas disefiadas para el drea de gastronomia se exponen las
caracteristicas principales de cada programa.

Tabla 9 Propuestas disefiadas para el drea de gastronomia
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Programa Tipo de formacion Modalidad Duracion
Disefio e innovacidon gastronémica Diplomado Remoto 110 horas
Catando vinos como profesionales. Vinos
tintos, vinos blancos, vinos rosados y Taller Presencial 8 horas
vinos espumantes.
Cocteleria Taller Presencial 4 horas
Conservacion y manipulacién de )
alimentos Curso Presencial 10 horas
Pasteleria Curso Virtual 50 horas
Panaderia Diplomado Dual 110 horas
Pasteleria y reposteria Diplomado Dual 110 horas

Fuente: (Autora, 2022)

A continuacion, se presentan las guias de Educacion Continua para cada propuesta

disenada:
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4.2.1 Guia Diplomado en Disefio e innovacién gastronémica

1. Identificacion del programa

Nombre del Linea de Cédigo Créditos* Horas Clase 110
programa: Diplomado | conocimiento* | materia® Horas H
en Disefio e totales oras
- iy Independientes
innovacion
gastrondmica *NO DILIGENCIAR Valor* Participantes*
Facultad/
Departamento/ Facultad de Estudios Técnicos y Tecnolégicos

Unidad Administrativa

Programa Profesional que administra

Tecnologia en Gestion Gastrondémica

Coordinador Académico designado

Mariana Alfaro Wisaquillo

Seminario Simposio
Espacio de Congreso Encuentro
Formacion Taller (Metodologia Practica) Curso
Diplomado (Desde 80Horas) X Otro
Presencial Dual
Modalidad Educativa | ONLINE .
X Virtual
(Remoto)
Orientado a Abierto al publico X Corporativo
::echa} de actualizacién de Mayo 2022
a guia

2. Presentacion

Descripcion del

Principales caracteristicas del programa

programa
Estudiantes y profesionales de la gastronomia, asi como profesionales involucrados
Dirigido a en la industria de alimentos y gastronomia desde las areas de desarrollo e innovacion
de productos.
General Conocer y aplicar diferentes herramientas y metodologias en el disefo
y la innovacion de alimentos y productos en gastronomia.
- Diferenciar las metodologias de desarrollo de productos
- Interpretar y analizar estudios de mercados en gastronomia y
Objetivos alimentos.
Especificos - Utilizar herramientas para el disefio de productos alimentarios
y gastronémicos
- Disenar y Evaluar proyectos relacionados con la elaboracién de
nuevos productos.
- Explicar los conceptos basicos asociados al desarrollo de productos

Logro(s) de
aprendizaje

gastronémicos y Conocer dinamicas implicadas en la ideacién de proyectos
asociados al disefio de nuevos productos.

Utilizar herramientas cientificas, investigativas y tecnologicas en el disefio de
productos.

Aplicar las fases del disefio de productos y la metodologia Food design
thinking

Reconocer las tendencias e interpreta estudios de mercado en alimentos.
Disefiar y evalla proyectos de productos gastrondmicos innovadores con
diferentes herramientas metodolégicas, tecnoldgicas, digitales y creativas.

3. Justificacion
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Las tendencias alimentarias han venido cambiando constantemente desde hace unos afos, inclindndose hacia
productos gastrondmicos saludables, sostenibles, orientados a plantas, y de alto valor gastronémico;
adicionalmente la Covid-19 origind un mayor interés por parte de los consumidores hacia los productos que
les permitan cuidar la salud y el fortalecimiento de su inmunidad. Se hace necesario que los profesionales de
la gastronomia y alimentacion conozcan estas nuevas tendencias y diferentes herramientas y metodologias
innovadoras para disefar productos y servicios gastronémicos con el enfoque de las tendencias alimentarias
actuales. La salud de los consumidores, asi como una demanda exigente en la propuesta gastrondmica de
valor, requiere de nuevos conocimientos basados en las nuevas tendencias que viene tomando el mercado.

4. Metodologia

Metodologias activas de aprendizaje:

- Clases magistrales sobre conceptos generales de disefio de productos gastrondmicos, metodologias
y herramientas de aplicacion.

- Talleres y dindmicas de clase para incentivar las metodologias de creatividad e ideacion.

- Conversatorio con expertos en innovacion y desarrollo de productos gastronémicos (caso Alchemist

en Dinamarca).

- Desarrollo de proyecto de disefio de producto, incluyendo los criterios para evaluarlos aplicando
todos los conceptos y teorias aprendidos.

5. Competencias de formacion

(PARA CURSOS QUE POR SU DURACION SE ADQUIERAN COMPETENCIAS Y DIPLOMADOS)

Competencia

Resultado de aprendizaje esperado (RAE)

Conocimientos
Generales

Explicar los conceptos basicos asociados al desarrollo de productos gastronémicos.
Conocer dinamicas implicadas en la ideacion de proyectos asociados al disefio de
nuevos productos en gastronomia.

Capacidad de

Interpretar los resultados de estudios de mercados, identificar tendencias y reconocer

analisis casos de éxito en innovacion gastronémica
Gestion de Aplicar las fases del disefio de productos y la metodologia Food design thinking en el
informacioén desarrollo de productos innovadores en gastronomia.

Investigativa

Utilizar herramientas cientificas, de investigacién y de tecnologia en el disefio y la
innovacion de productos alimentarios y gastronémicos.

Disefno de productos

Manejar herramientas y conocimientos de metodologias para crear y disefAar
productos innovadores.

Evaluacion de
proyectos

Conoce los criterios para diferencias y evaluar proyectos de innovacion en alimentos
y gastronomia.

6. Contenidos

Unidad/Médulo

Tematicas Docente Estrategia de Aprendizaje

Introduccion al
disefio y la
innovacion.

Definicion y conceptos
asociados, metodologias de
ideaciéon y creatividad, teorias
de innovacion.

Clases magistrales

Tendencias de
consumo en
alimentos.

Estudios de mercados en
gastronomia, tendencias de
consumo, ideas innovadoras en
gastronomia. Ejemplos
practicos (Caso Alchemist)

Videos y exploraciéon de

portales web
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Fases del disefio de un

Metodologias de producto: investigacion,
disefio creatividad, desarrollo. Talleres creativos en clase
Metodologia  Food  Desing
thinking.
Método cientifico aplicado a un
La ciencia, la modelo gastronémico, la
investigacion y la investigacion y la informacion Clases magistrales,
tecnologia en la cientifica en la innovacion. conversatorio con cientifico
innovacion. Herramientas digitales y de gastronomico.

Inteligencia artificial.

Tendencias de los alimentos

Alimentos y fermentados, Plant-based, Desarrollo de  proyecto
productos proteinas alternativas, comida durante el diplomado
innovadores. saludable. '

Insumos requeridos

Equipos Equipos de computo

Papeleria Ninguna

Materiales | Herramientas Digitales

Otros

7. Actividades/Evidencias a desarrollar

Talleres participativos en clase

Investigaciones en Paginas web y estudios de mercados

Conversatorio participativo con experto

Exploracién de revistas cientificas indexadas sobre ciencia y gastronomia

Desarrollo de proyecto durante el diplomado sobre disefio de producto

Evaluacién de proyectos de pares

8. Bibliografia sugerida

Basica/Complementaria/Enlaces de Internet

El chef Giuseppe anuncia una nueva era culinaria. (n.d.). Retrieved February 21, 2021, from
https://es.unesco.org/courier/2018-3/chef-giuseppe-anuncia-nueva-era-culinaria

Home Page. (n.d.). Retrieved February 21, 2021, from https://inspire.foodpairing.com/

Lewrick, M., Link, P., & Leifer, L. (2018). The Design Thinking Playbook : Mindful Digital Transformation of
Teams, Products, Services, Businesses and Ecosystems.

Martinez de Albeniz, I. (2018). Foundations for an analysis of the gastronomic experience: From product to
process. International Journal of Gastronomy and Food Science, 13(October 2017), 108-116.

Moskowitz, H. R., Beckley, J. H., & Resurreccion, A. V. A. (2012). Sensory and Consumer Research in Food
Product Design and Development.

Vega, C., Ubbink, J., & Linden, E. van der. (2012). The Kitchen As Laboratory : Reflections on the Science of
Food and Cooking.

Zampollo, F. (2018). Food Design Thinking The Complete Methodology Francesca Zampollo.

9. Informacion Complementaria

Cronograma
Unidad/Médulo/Tema HRS | Docente/Experto Fecha Horario Tipo de Aula
Introduccion al disefio y la 10
innovacion.
Tendencias de consumo 20

en alimentos.



https://es.unesco.org/courier/2018-3/chef-giuseppe-anuncia-nueva-era-culinaria
https://inspire.foodpairing.com/
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Metodologias de disefio 20

La ciencia, la investigacion
y la tecnologia en la 30
innovacion.

Alimentos y productos

. 30
innovadores.

Docente(s)/Experto(s) sugeridos

Documento Perfil

Nombre Identidad (mdximo 10 renglones)

Indique si es
Docente Unab o

Correo - Celular Docente Externo

(indicar ciudad de
origen)

4.2.2 Guia Catando vinos como profesionales. Vinos tintos, vinos blancos, vinos rosados y

vinos espumantes.

1. Identificacion del programa

Nombre del programa: Linea de Codigo | Créditos* Horas Clase
Catando vinos como conocimiento | materia Horas 8
: . . o ) Horas
profesionales. Vinos tintos, totales .
; . Independientes
vinos blancos, vinos rosados
y vinos espumantes. *NO DILIGENCIAR Valor* Participantes*
Facultad/
Departamento/Unidad Facultad de Estudios Técnicos y Tecnolégicos
Administrativa
Programa Profesional que administra Tecnologia en Gestion Gastrondémica
Coordinador Académico designado Yudy Mariana Alfaro Wisaquillo
. Taller (Metodologia Practica) X Curso
Espacio de Seminario. Si :
Formacion Eemmarlo, IMpos1os, Diplomado (Desde 80Horas)
ncuentros
Modalidad Educativa | Presencial X Dual ‘ Virtual
Orientado a Abierto al publico X Corporativo
reche,l de actualizaciéon de Mayo 2022
a guia

2. Presentacion

Descripcién del A_prendiendo_ como catgr_v_ino _c!e forma profesional_y conocer un poco mas sqbre los

programa diferentes tipos de vinificacion y cepas para vinos blancos, rosados, tintos y
espumantes.

Dirigido a Persona}s amantes del vino y aquellos que trabajan en el sector gastronémico y
comercial de vinos.
G | Conocer las principales caracteristicas de elaboracién, desarrollo de los

Objetivos enera aromas y sabores de los vinos blancos, tintos, rosados y espumantes.
Especificos

Logro(s) de

aprendizaje

3. Justificacion
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La buena mesa se ha convertido en un tema de interés comun, cada dia las personas quieren comer mejor
explorando nuevas tendencias gastronémicas y es aqui donde aparece “el vino” como el mejor
acompafnamiento de cualquier plato. Asi mismo el sector gastronémico y comercial necesita de personal
capacitado en el tema para atender de manera 6ptima esta demanda que requiere de orientacién
profesional.

4. Metodologia

A través de una conferencia didactica se daran a conocer los principales estilos de vinificacion, cepas,
composicion y andlisis organoléptico. Asi como los detalles esenciales del vino en cuando a la guarda,
servicio, degustacion y su correcto maridaje.

Asi mismo se analizaran las diferencias entre los principales vinos blancos, rosados, tintos y espumantes
partiendo del pais de origen, estilo del vino y su vinificacion.

5. Competencias de formacion
(PARA CURSOS QUE POR SU DURACION SE ADQUIERAN COMPETENCIAS Y DIPLOMADOS)

Competencia Resultado de aprendizaje esperado (RAE)

6. Contenidos

Unidad/Moédulo Tematicas Docente Estrategia de Aprendizaje
Catando vinos como | Técnicas y pasos para catar el
profesionales. vino

Insumos requeridos

Equipos TV, pc, micréfono, cdmara HD
Papeleria
Materiales
Otros Materias primas (vinos tintos, vinos blancos, vinos rosados y vinos espumantes.)

7. Actividades/Evidencias a desarrollar

Conferencia magistral

Cata
8. Bibliografia sugerida
Basica/Complementaria/Enlaces de Internet
9. Informacion Complementaria
Cronograma
Unidad/Médulo/Tema HRS | Docente/Experto Fecha Horario Tipo de Aula
Catando vinos como 5 Hostal UNAB
profesionales.
Docente(s)/Experto(s) sugeridos
Docente Interno /
Nombre Perfil Correo - Celular Docente Externo
(mdximo 10 renglones) (indicar ciudad de
origen)
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4.2.3 Guia Cocteleria

1. Identificacion del programa

Linea de Cédigo Créditos* Horas Clase 4
Nombre del conocimiento®* | materia*® Horas 4
programa: eiEles Horas
Cocteleria Independientes
*NO DILIGENCIAR Valor* Participantes*
Facultad/
Bﬁipda;;amento/ Facultad de estudios técnicos y tecnologicos
Administrativa
Programa Profesional que administra Tecnologia en gestion gastrondmica
Coordinador Académico designado Yudy Mariana Alfaro Wisaquillo
Taller (Metodologia
Espacio de Practica) X Cuige (GerEs)
Formacién Eemmarlo, Simposios, Diplomado (Desde 80Horas)
ncuentros
Modalidad Educativa | Presencial X Dual ‘ Virtual
Orientado a Abierto al publico X Corporativo
Fechzil de actualizacién de Mayo 2022
la guia

2. Presentacion

Este es un taller basico de cocteleria en el cual se dardn a conocer los aspectos
Descripcioniel necesarios para la preparacion y el servicio de bebldas_ aIcohollca,s_. Los participantes
programa de es_te curso conoceran datos ge|_11erales de las beblc,la.s alcohélica como historia,

menaje y métodos de preparacion. Con el proposito de que apliquen los

conocimientos adquiridos en la preparacion de bebidas.
Dirigido a Comunidad en general

General Dar a conocer las bases del servicio y la preparaciéon de bebidas
Objetivos alcohélicas

Especificos | Aplicar los conocimientos adquiridos en la preparacion de bebidas.
Logro(s) de Al finalizar el curso los integrantes del mismo tendran la capacidad de disefar,
aprendizaje preparar y dar a conocer los aspectos generales de una bebida alcohdlica.

3. Justificacion

Se ha identificado una creciente demanda del mercado por conocer a detalle las caracteristicas de las
bebidas alcohdlicas. Cada vez son mas las personas que quieren aprender a catar vino, cerveza o destilados
y a elaborar los cocteles mas reconocidos como el mojito, la margarita y el daiquiri.

4. Metodologia

El siguiente curso ha sido disefiado con el animo de impartirse de manera presencial. Los participantes del
curso podran participar de una clase maestra impartida por el docente a cargo. En la cual se les dara a
conhocer aspectos generales sobre las bebidas alcohodlicas. Adicionalmente el docente a cargo estara activo
durante la duracion del curso y alentara a los participantes a llevar a cabo una serie de preparaciones. Los
estudiantes deberan elaborar dichas preparaciones en paralelo con el docente para que él pueda
asesorarlos de la mejor manera posible.

5. Comgetencias de formacion
(PARA CURSOS QUE POR SU DURACION SE ADQUIERAN COMPETENCIAS Y DIPLOMADOS)

Competencia Resultado de aprendizaje esperado (RAE)
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6. Contenidos

Unidad/Maédulo Tematicas Docente Estrategia de Aprendizaje
Unidad 1 Cocteleria basica Luis Rodrigo Practica en hostal UNAB
Moreno
Insumos requeridos
Equipos Licuadora, menaje y cristaleria
Papeleria
Materiales | Variedad de destilados, azUcar, fruta, hielo, sal
Otros

7. Actividades/Evidencias a desarrollar

Clase maestra de cocteleria

Preparaciones basicas de bebidas

8. Bibliografia sugerida

Basica/Complementaria/Enlaces de Internet

Diageo bar academy https://www.diageobaracademy.com/es_LAC/

Regan G. 2003. 2018. The joy of mixology. Clarkson Potter. Nueva York.

9. Informacion Complementaria

Cronograma

Unidad/Médulo/Tema

HRS

Docente/Experto

Fecha

Horario Tipo de Aula

Cocteleria Basica

Hostal Unab

Docente(s)/Experto(s) sugeridos

Docente Interno /

Nombre Perfil Correo - Celular Docente Externo
(mdximo 10 renglones) (indicar ciudad de
origen)
4.2.4 Guia Manipulacién de alimentos
1. Identificacion del programa
Linea de Cédigo Créditos* Horas Clase 10
Nombre del programa: | conocimiento | materia* Horas 1
- .. Horas
Manipulacion de totales 0 .
r Independientes
Alimentos
*NO DILIGENCIAR Valor* Participantes*
Facultad/
Departamento/ Facultad de Estudios Técnicos y Tecnoldgicos

Unidad Administrativa

Programa Profesional que administra

Tecnologia en Gestion Gastrondmica

Coordinador Académico designado

Yudy Mariana Alfaro Wisaquillo

Espacio de Taller (Metodologia Practica) Curso X
Formacion Seminario, Simposios, Encuentros Diplomado (Desde 80Horas)
Modallf:lad Presencial X Dual Virtual

Educativa



about:blank
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Orientado a

Abierto al publico ‘ X Corporativo

Fecha de actualizacién de

la guia

mayo 2022

2. Presentacion

Descripcion del

Los manipuladores de alimentos (personas que por su actividad laboral tiene contacto
directo con los alimentos durante su preparacién, fabricacion, transformacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucidén, venta, suministro y

programa servicio) deben conocer la responsabilidad que poseen al tener contacto con alimentos,
asi mismo es responsabilidad de la persona realizar cada afio una actualizacién frente al
tema.

Dirigido a Emplgados en empresas de alimentos y o Restaurantes, transportadores, vendedores,
estudiantes de cocina, entre otros

. General Bringlar esfu,'ategias_ para la implementacién de habitos inocuos en la

Objetivos manipulacién de alimentos

Especificos

Logro(s) de
aprendizaje

3. Justificacion

Para el manipulador de alimentos deberia ser indispensable ofrecer alimentos inocuos y de calidad. Se
espera que al finalizar el curso los asistentes estén en condicion de identificar los focos de contaminacion
en productos alimentarios y determinen las mejoras a realizar para ofrecer un producto inocuo.

4. Metodologia

Se desarrollaran presentaciones, videos relacionados con la tematica. Se apoyara en talleres dinamicos y

estudios de casos.

5. Competencias de formacion

(PARA CURSOS QUE POR SU DURACION SE ADQUIERAN COMPETENCIAS Y DIPLOMADOS)

Competencia

Resultado de aprendizaje esperado (RAE)

6. Contenidos

Unidad/Médulo

Estrategia de

Docente Aprendizaje

Tematicas

Ingeniera Agroindustrial
de alimentos o Quimica
de alimentos

Clasificacion de los alimentos

Normatividad Estudios de caso

. . . Ingeniera Agroindustrial
Contaminantes alimentarios 9 9

2 e i L de alimentos o Quimica | Estudios de caso
Limpieza y desinfeccién .
de alimentos
EI. papel del manipulador de Ingeniera Agroindustrial
alimentos ) o
3 - de alimentos o Quimica | Talleres
Enfermedades transmitidas por .
, de alimentos
alimentos
Insumos requeridos
Equipos Pc, Video beam, parlante
Papeleria Certificado
Materiales | Fotocopias
Otros

7. Actividades/Evidencias a desarrollar

8. Bibliografia sugerida

Basica/Complementaria/Enlaces de Internet
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MANUAL PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS ALUMNO http://www.fao.org/3/a-i7321s.pdf

Manual sobre las cinco claves para la inocuidad de los alimentos
https://www.who.int/foodsafety/publications/consumer/manual_keys_es.pdf

Resolucién 2674 de 2013

https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/DE/DI]/resolucion-2674-de-201 3.pdf

9. Informacién Complementaria

Cronograma
Unidad/Médulo/Tema HRS Docente/Experto Fecha | Horario Tipo de Aula
Ingeniera Preferiblemente el bloque D si
Agroindustrial de es en la UNAB, también se
1 4 alimentos o puede brindar directamente en
Quimica de un auditorio de cada empresa si
alimentos se orienta a corporativo
Ingeniera Preferiblemente el bloque D si
Agroindustrial de es en la UNAB, también se
2 3 alimentos o puede brindar directamente en
Quimica de un auditorio de cada empresa si
alimentos se orienta a corporativo
Ingeniera Preferiblemente el bloque D si
Agroindustrial de es en la UNAB, también se
3 3 alimentos o puede brindar directamente en
Quimica de un auditorio de cada empresa si
alimentos se orienta a corporativo
Docente(s)/Experto(s) sugeridos
. Correo Docente Interno /
Perfil
Nombre (mdximo 10 renglones) - Docente Externo
Celular (indicar ciudad de origen)

4.2.5 Guia Pasteleria

1. Identificacion del programa

Nombre del programa:

Pasteleria

Linea de Cédigo Créditos* Horas Clase
conocimiento®* | materia* Horas
totales >0 Horas
Independientes
*NO DILIGENCIAR Valor* Participantes*

Facultad/ Departamento/

Unidad Administrativa

Facultad de estudios Técnicos y Tecnoloégicos

Programa Profesional que administra

Tecnologia en Gestion Gastrondmica

Coordinador Académico designado

Yudy Mariana Alfaro Wisaquillo

Taller (Metodologia Practica)

Curso (50Horas) X

Espacio de Formacién

Seminario, Simposios,

Diplomado (Desde 80Horas)

Encuentros
Modalidad Educativa | Presencial ‘ Dual ‘ Virtual X
Orientado a Abierto al publico X Corporativo

Fecha de actualizacion de la

guia

Mayo 2022



http://www.fao.org/3/a-i7321s.pdf
https://www.who.int/foodsafety/publications/consumer/manual_keys_es.pdf
https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/DE/DIJ/resolucion-2674-de-2013.pdf
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2. Presentacion

El curso tiene como objetivo dar a conocer a los participantes reglamentaciones, técnicas

Descripcion del y conocimientos necesarios para realizar las preparaciones bdsicas de la pasteleria.

programa Ademads, el participante tendrd la oportunidad de poner en prdctica los conocimientos
aprendidos en el modulo virtual.

Dirigido a Aficionados a la pasteleria

Realizar preparaciones con técnicas e ingredientes de pasteleria, como

General ,
masas, cremas y productos de chocolateria.

Objetivos e Identificar las medidas de higiene y manipulacién de alimentos
que se deben implementar para desarrollar productos de calidad

e Conocer medidas y equivalencias en pasteleria

e ldentificar la maquinaria y herramientas en pasteleria

Especificos

Logro(s) de
aprendizaje

3. Justificacion

El estudiante requiere obtener conocimientos detallados de los ingredientes usados en pasteleria, y preparaciones
como masas quebradas, hojaldradas, masas batidas cremosas, masas batidas aireadas, masas de doble coccidn,
chocolateria, cheesecake, crema frias y calientes. Los aspectos generales de la pasteleria; se deben tener claras
las medidas y equivalencias de las materias primas, con relaciéon a las porciones y el pesaje exacto de los
ingredientes, los tiempos de elaboracion y coccion ya que de este conjunto va a depender un correcto resultado
y le ayudara a desenvolverse en su trabajo.

4. Metodologia

El curso se desarrollara mediante el estudio y exploracion de un médulo virtual, con videos demostrativos propios
del chef docente y material digital de apoyo. Posteriormente el estudiante realizara videos en donde realizara las
diferentes preparaciones propuestas en el médulo para poder ser retroalimentado por el tutor pedagdgico. Es
importante resaltar que a todos los estudiantes se les brindara asistencia remota.

5. Comgetencias de formacion
(PARA CURSOS QUE POR SU DURACION SE ADQUIERAN COMPETENCIAS Y DIPLOMADOS)

Competencia \ Resultado de aprendizaje esperado (RAE)

6. Contenidos

Unidad/Moédulo Tematicas Docente Estrategia de Aprendizaje

e Higiene y manipulacién
alimentos.

Unidad de Trabajo 1. . . .
BPM Y FUNDAMENTOS | ° Medidas y equivalencias en

DE PASTELERIA pasteleria .
e Maquinaria y herramientas en

pasteleria

e Masas Quebradizas para
galleteria, tartas y tartaletas.
Masas hojaldradas.

Masas batidas cremosas
Masas batidas aireadas

Masas de doble coccidon: eclairs
y profiterol

Cremas preparadas en frio
Cremas preparadas en caliente
Cheesecake

Chocolateria

Unidad de Trabajo 2.
LA PASTELERIA
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Insumos requeridos

Equipos Horno, batidora, moldes, bandejas, espatulas, globos, coladores, bowl, vaso medidor, gramera.
Papeleria Certificado

Materiales

Otros

7. Actividades/Evidencias a desarrollar

Estudio individual

Ejercicio practico: Desarrollo de diferentes productos de pasteleria y/o reposteria (Masas quebradas y

cheesecake)

Ejercicio practico: Desarrollo de diferentes productos de pasteleria y/o reposteria (Masas Hojaldradas)
Ejercicio practico: Desarrollo de diferentes productos de pasteleria y/o reposteria (Batidos Cremoso y

aireado)

Ejercicio practico: Desarrollo de diferentes productos de pasteleria y/o reposteria (Chocolateria)
Ejercicio practico: Desarrollo de diferentes productos de pasteleria y/o reposteria (Cremas frias y

calientes)

Ejercicio practico: Desarrollo de diferentes productos de pasteleria y/o reposteria (Masas de doble

coccion)

8. Bibliografia sugerida

Basica/Complementaria/Enlaces de Internet

9. Informacién Complementaria

Cronograma

Unidad/Moédulo/Tema

HRS Docente/Experto

Fecha

Horario

Tipo de Aula

UNIDAD 1:

BPM

Medidas y equivalencias en
pasteleria

Maquinaria y herramientas en
pasteleria

10 horas

Virtual

UNIDAD 2:

Masas Quebradizas para
galleteria, tartas y tartaletas.
Masas hojaldradas.

Masas batidas cremosas
Masas batidas aireadas

Masas de doble coccion: eclairs y

profiterol

Cremas preparadas en frio
Cremas preparadas en caliente
Cheesecake

Chocolateria

40 horas

Virtual

Docente(s)/Experto(s) sugeridos

Nombre

(mdximo 10 renglones)

Perfil

Correo - Celular

Docente Interno /

Docente Externo

(indicar ciudad de
origen)




79

4.2.6 Guia diplomado panaderia

1. Identificacion del programa

Linea de Cédigo Créditos™ Horas Clase
imi @ ia* Horas
Nombre del programa: conocimiento materia totales 110 | Horas
Panaderia Independientes
*NO DILIGENCIAR Valor* Participantes*
ceiculisil) Dis R e Ak Facultad de estudios Técnicos y Tecnologicos
Unidad Administrativa y 9

Programa Profesional que administra Tecnologia en Gestion Gastrondmica
Coordinador Académico designado Yudy Mariana Alfaro Wisaquillo
Taller (Metodologia Practica) Curso (50Horas)
Espacio de Formacion inari i i
P Eemmarlo, STPERIEE, Diplomado (Desde 80Horas) | X
ncuentros
Modalidad Educativa Presencial ‘ Dual X ‘ Virtual
Orientado a Abierto al publico X Corporativo
;ici:a de actualizacion de la Mayo 2022

2. Presentacion

El diplomado tiene como objetivo dar a conocer a los participantes reglamentaciones,
técnicas y conocimientos necesarios para realizar las preparaciones bdsicas de la

Descripcion del panaderia. Ademads, el participante tendrd la oportunidad de poner en prdctica los

programa conocimientos aprendidos en el modulo con la metodologia Dual (Aprenda, practique,
revise).
Dirigido a Aficionados a la panaderia
General Realizar preparaciones con técnicas e ingredientes de panaderia.
e Identificar las medidas de higiene y manipulacién de alimentos
Objetivos Especificos que se deben implementar para desarrollar productos de calidad
e Conocer medidas y equivalencias en panaderia
e Identificar la maquinaria y herramientas en panaderia

Logro(s) de
aprendizaje

3. Justificacion

El estudiante requiere obtener conocimientos detallados de los ingredientes usados en panaderia, y preparaciones
tradicionales e internacionales. Los aspectos generales de la panaderia, se deben tener claras las medidas vy
equivalencias de las materias primas, con relacién a las porciones y el pesaje exacto de los ingredientes, los
tiempos de elaboracion y coccidén ya que de este conjunto va a depender un correcto resultado y le ayudara a
desenvolverse en su trabajo.

4. Metodologia

El curso se desarrollard mediante modalidad Dual. El estudiante tiene contacto con el docente para conocer la
teoria, esta etapa se denomina “Aprenda”, seguidamente el estudiante practica en su domicilio manteniendo
contacto asincréonico con el docente quien soluciona las inquietudes, etapa denominada “Practique” vy
posteriormente el docente hace una revision de los productos o procesos desarrollados por el estudiante, etapa
“Revise”.

Panaderna
intermacional

Solucion Creativa
de Problemas

Panaderia

A - P - R A - P - R A - P -R A - P - R A - P - R A - P - R
Homs Horas Horaes Horas Horas Horas Horas Homas Hodas Hoas Horas Haoras Homas Haoras Haras, Horas Horas Horas

5. Competencias de formacion
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(PARA CURSOS QUE POR SU DURACION SE ADQUIERAN COMPETENCIAS Y DIPLOMADOS)

Competencia

Resultado de aprendizaje esperado (RAE)

Identifica las normas de BPM (Buenas Practicas de
Manufactura) relacionadas con la produccién en
panaderia reconociendo la importancia de las mismas
en el nivel de calidad y competencia de sus productos,
asegurando la calidad de los alimentos.

RA1 Reconoce la historia del pan como alimento basico,
sus cualidades nutritivas de las regiones del mundo
describiendo los hechos mas relevantes.

RA2 Describe cereales e ingredientes basicos vy
adicionales, evolucion del pan y su importancia en la
alimentacion diaria.

RA3 Identifica la terminologia Gastronémica de la
Panificacion implementando un glosario

Identifica el comportamiento de los principales vy
adicionales ingredientes, necesarios para realizar
preparaciones clasicas de la Panaderia siguiendo
recetas estandar.

RA1 Prepara panes tipicos conocidos mundialmente y
modernos usando recetas estandar.

RA2 Prepara panes rusticos con y sin levadura usando
receta estandar.

RA3 Prepara panes de diversos paises, aplicando las
técnicas de elaboracién variadas usando recetas
estandar

Prepara diferentes tipos de masas necesarias para
elaborar productos de Panaderia clasica de la
Gastronomia internacional, siguiendo recetas vy
procedimientos estandar que garantizan la calidad y la
homogeneidad del producto final.

RA1 Prepara panes y pasteles adicionando frutos secos y
deshidratados, dulces de frutas, carnes, quesos de
figuras diferentes usando recetas estandar.

RA2 Prepara panes integrales combinando cereales,
semillas, nueces usando recetas estandar.

RA3 Prepara panes combinando cereales con tubérculos
y legumbres.

6. Contenidos

Unidad/Modulo Tematicas Docente Estrategia de Aprendizaje
Médulo 1. e Solucion creativa de problemas
Médulo 2. e Teoria de la panaderia
Médulo 3. e Técnicas aplicadas panaderia
Médulo 4. e Panaderia tradicional
Médulo 5. e Panaderia moderna
Médulo 6. e Panaderia internacional
Insumos requeridos
Equipos Horno, batidora, moldes, bandejas, espatulas, globos, coladores, bowl, vaso medidor, gramera.
Papeleria Certificado
Materiales Materias primas
Otros

7. Actividades/Evidencias a desarrollar

e Productos desarrollados en casa

8. Bibliografia sugerida

Basica/Complementaria/Enlaces de Internet

9. Informacion Complementaria

Cronograma

Unidad/Médulo/Tema

HRS

Docente/Experto

Fecha | Horario

Tipo de Aula
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e Moddulo 1. 15 horas
e Mbédulo 2. 15 horas
e Modulo 3. 15 horas
e Mobdulo 4. 15 horas
e Moédulo 5. 25 horas
e Mobdulo 6. 25 horas
Docente(s)/Experto(s) sugeridos
Docente Interno /
Nombre Perfil Correo - Celular Docente Externo
(mdximo 10 renglones) (indicar ciudad de
origen)
4.2.7 Guia diplomado pasteleria y reposteria
1. Identificacion del programa
Linea de Cédigo Créditos™ Horas Clase
imi @ ia* Horas
Nombre del programa: conocimiento® | materia totales 110 | Horas
Pasteleria y reposteria Independientes
*NO DILIGENCIAR Valor* Participantes*

Facultad/ Departamento/
Unidad Administrativa

Facultad de estudios Técnicos y Tecnolégicos

Programa Profesional que administra

Tecnologia en Gestion Gastrondmica

Coordinador Académico designado

Yudy Mariana Alfaro Wisaquillo

Espacio de Formacién

Taller (Metodologia

Practica)

Curso (50Horas)

Seminario, Simposios,

EncUentros Diplomado (Desde 80Horas) X
D
Modalidad Educativa Presencial u | X Virtual
al

Orientado a

Abierto al publico

X | Corporativo

Fecha de actualizacién de la

guia

Mayo 2022

2. Presentacion

Descripcion del

El diplomado tiene como objetivo dar a conocer a los participantes reglamentaciones,
técnicas y conocimientos necesarios para realizar las preparaciones bdsicas de la
pasteleria y reposteria. Ademds, el participante tendrd la oportunidad de poner en

programa prdctica los conocimientos aprendidos en el médulo con la metodologia Dual (Aprenda,
practique, revise).
Dirigido a Aficionados a la pasteleria
General Realizar , preparaciones con técnicas e ingredientes de pasteleria y
reposteria.
Objetivos e Identificar las _medidas de higiene y manipulacién de aliment_os
Especificos que se deben_lmplemen_tar para desarrollar p,roductos delcalldad
e Conocer medidas y equivalencias en pasteleria y reposteria
e Identificar la maquinaria y herramientas en pasteleria y reposteria
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Logro(s) de
aprendizaje

3. Justificacion

El estudiante requiere obtener conocimientos detallados de los ingredientes usados en pasteleria y reposteria. Los
aspectos generales de la pasteleria y reposteria, se deben tener claras las medidas y equivalencias de las materias
primas, con relacion a las porciones y el pesaje exacto de los ingredientes, los tiempos de elaboracion y coccién
ya que de este conjunto va a depender un correcto resultado y le ayudara a desenvolverse en su trabajo.

4. Metodologia

El curso se desarrollarda mediante modalidad Dual. El estudiante tiene contacto con el docente para conocer la
teoria, esta etapa se denomina “Aprenda”, seguidamente el estudiante practica en su domicilio manteniendo
contacto asincrénico con el docente quien soluciona las inquietudes, etapa denominada “Practique” vy
posteriormente el docente hace una revisién de los productos o procesos desarrollados por el estudiante, etapa
“Revise”.

- .
Solucién Creativa de . ;
Pasteleria y Froblemas Galletens y tartas Masas Hojaldres
Reposteria 1
P A - P - R A - P - R A - P - R A - P - R
Harracs Hioras Horas Homs Horas Horas Horas Haris Horas Haoras Horas, Homas

5. Comgetencias de formacion
(PARA CURSOS QUE POR SU DURACION SE ADQUIERAN COMPETENCIAS Y DIPLOMADOS)

Competencia Resultado de aprendizaje esperado (RAE)

RA1 Reconoce los tipos de contaminacion existentes y
Identifica las normas de BPM (Buenas Practicas de | aplica las normas y procedimientos para prevenirlos
Manufactura) relacionadas con la produccion en | RA2 Mantiene el area de trabajo y utensilios en perfectas
pasteleria reconociendo la importancia de las mismas | condiciones de higiene.

en el nivel de calidad y competencia de sus productos, | RA3 Asume la limpieza y presentacion personal como
asegurando la calidad de los alimentos. una condicion necesaria para el desarrollo de los
productos

Identifica el comportamiento de los ingredientes
necesarios para realizar preparaciones de pasteleria y
reposteria siguiendo recetas estandar.

RA1 Prepara productos de pasteleria y reposteria
cumpliendo BPM

RA1 Selecciona los ingredientes y la preparacién
correspondiente al producto final.

RA2 Prepara los diferentes tipos de merengues, cremas
batidas en frio y en caliente, siguiendo técnicas y
procedimientos de la receta estandar

Elabora merengues, cremas batidas en frio y en
caliente.

Manipula los diferentes tipos de cobertura de RAT Selecc_lona los mgredl_entes y la preparacion
correspondiente al producto final.

_chocolate. semi -amarga, — con Igch.e y ,planco, RA2 Prepara los diferentes tipos de coberturas de
implementando adecuadamente las técnicas basicas de . . e
chocolate: semi amarga, con leche y blanco, siguiendo

asteleria que aseguran la calidad del producto final. L o .,
P q 9 P técnicas y procedimientos de la receta estandar.

6. Contenidos

Unidad/Médulo Tematicas Docente Estrategia de Aprendizaje
Médulo 1. e Solucion creativa de problemas
Modulo 2. e Técnicas de pasteleria
Moédulo 3. e Galleteria y tartas
Médulo 4. e Masas hojaldre
Médulo 5. e Merengues y cremas
Médulo 6. e Chocolateria
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Insumos requeridos

Equipos Horno, batidora, moldes, bandejas, espatulas, globos, coladores, bowl, vaso medidor, gramera.
Papeleria Certificado

Materiales Materias primas

Otros

7. Actividades/Evidencias a desarrollar

e Productos desarrollados en casa

8. Bibliografia sugerida

Basica/Complementaria/Enlaces de Internet

9. Informacion Complementaria

Cronograma
Unidad/Médulo/Tema HRS Docente/Experto | Fecha | Horario Tipo de Aula
e Moddulo 1. 15 horas
e Moédulo 2. 15 horas
e Mobdulo 3. 15 horas
e Mobdulo 4. 15 horas
e Modulo 5. 25 horas
e Mobdulo 6. 25 horas
Docente(s)/Experto(s) sugeridos

Docente Interno /

Nombre Perfil Correo - Celular Docente Externo

(mdximo 10 renglones)

(indicar ciudad de
origen)

4.3 Presupuesto de los cursos de Educacion Continua propuestos desde el area de gastronomia

El presupuesto de los programas de educacién continua planteados se establecioé segun

los lineamientos de presupuestacion para programas de Educacién continua emitida por

Vicerrectoria Administrativa y financiera bajo el modelo de la plantilla para elaborar el

presupuesto.

En la tabla 10 Presupuesto de propuestas disefiadas para el drea de gastronomia se

exponen la tarifa de cada programa.
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Se resalta el excedente que pueden generar los diplomados duales. Para el ejercicio se
asumio el namero de horas totales de la formacion, sin embargo, en la modalidad dual se
reconoce al docente el espacio en “aprende” y “revise”, en “practique” se genera un pago del
25% por lo cual aportaria a un incremento en la contribucién financiera.

Para el caso de los cursos y talleres presenciales practicos como catando vinos como
profesionales, cocteleria, pasteleria, panaderia se asumen entre 15 y 20 personas dado que es
el aforo permitido en cocina. En cuanto al curso virtual de pasteleria se realizo el ejercicio con
30 personas, sin embargo, se podrian recibir hasta 60 estudiantes, segln sea el caso se debera
revisar el reconocimiento de horas docentes en plataforma dado que el curso es autocontenido.

Es importante resaltar que para los cursos en remoto o virtuales no se asume la compra
de materia prima, para el caso de los duales si se asume dado el espacio “aprende” guiado por
el docente.

Tabla 10 Presupuesto de propuestas disefiadas para el drea de gastronomia

N° de
Programa Tipo Modalidad Duracion  estudiantes Ingreso Tarifa Excedente MC
(horas) punto de
equilibrio
Disefio e
innovacion D Remoto 110 20 $37.400.000 $1.800.000 $18.763.400 50.2%
gastrondémica
Catando
vinos como T Presencial 8 15 $3.750.000 $250.000 $1.683.600 44.9%
profesionales
Cocteleria T Presencial 4 15 $3.000.000 $200.000 $1.076.400 35.9%
Manipulacion o cencial 10 10 $3.600.000  $180.000  $1.959.600  54.4%
de alimentos
Pasteleria C Virtual 50 30 $4.500.00 $150.000 $2.111.400 46.9%
Panaderia D Dual 110 20 $45.400.000 $2.200.000 $22.442400 49.4%
Pasteleriay Dual 110 20 $45.400.000 $2.200.000 $20.603.400 45.4%

reposteria




D: Diplomado T: Taller C: Curso
MC: Margen de contribucién
Fuente: (Autora, 2022)

A continuacion, se presenta el presupuesto realizado para cada propuesta disefiada:

4.3.1 Presupuesto diplomado disefio e innovacién gastronémica

PRESUPUESTO PARA PROGRAMA PROPIO

NOMBRE DEL PROGRAMA: Diplomado Disefio e innovacién gastronémica
Fecha Realizacion: 0/01/1900 Duracion: 110
INGRESOS
EDUC INFORMAL-CONTINUADA -TALLERES CANTIDAD VALOR UNITARIO  VALOR TOTAL
Admisién 20 $ 70000 $  1.400.000
Matricula 20 $ 1.800.000 $ 36.000.000
N DESCUENT "0 $ - -
DESCUENTOS BECAS Y DEVOLUCIONES 0% 0 $ - $ -

TOTAL INGRESO (A) $ 37.400.000

EGRESOS
. _______________________________ |

COSTOS (B) $ 14.850.000
COSTO DE HONORARIOS $ 14.850.000
COSTOS DE VIAJE
COSTO DE TRANSPORTE
EQUIPO VIDEOPROYEC, COMPUTO Y COMUN
COSTO DE MATERIAL DIDACTICO
0
0

AP A A A

EXCEDENTE BRUTO (A -B) 60,3% $ 22.550.000

GASTOS (C) $  2.155.000

GASTO DE HONORARIOS $ 2.035.000

GASTOS DE VIAJE $ =

GASTO DE TRANSPORTE $ =

AVISOS, PROMOCION Y PUBLICIDAD $ -

GASTOS DE REPRESENTACION $ =

GASTOS DE GRADO $ 120.000

GASTO DE MATERIAL DIDACTICO $ -

GASTOS DE UTILES DE ESCRITORIO Y PAPELERIA $ -

LEGALES $ -

CUMPLIMIENTO $ -

SEGURO TODO RIESGO $ -

BIENESTAR UNIVERSITARIO 0,0% $ -

ALQUILER $ -

0 $ -
TOTAL COSTOS Y GASTOS (B + C) 45,5% $ 17.005.000
EXCEDENTE ANTES DE COMISIONES (A - B - C) 54,53% $ 20.395.000
COMISIONES DE EXITO 8% $ 1.631.600
FONDO DE SOSTENIBILIDAD CDE 2% $ 407.900
EXCEDENTE NETO (A - B - C) $ 18.763.400
Presupuesto Elaborado por: Precio del servicio $ 37.400.000

) ) ) IVA % (Asesorias) $ -

Mariana Alfaro Wisaquillo Total a cobrar $ 37.400.000
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4.3.2 Presupuesto taller catando vinos como profesionales. Vinos tintos, vinos blancos, vinos

rosados y vinos espumantes.

PRESUPUESTO PARA PROGRAMA PROPIO

NOMBRE DEL PROGRAMA: Catando vinos como profesionales
Fecha Realizacion: 1/08/2022 Duracion:
EDUC INFORMAL-CONTINUADA -TALLERES CANTIDAD VALOR UNITARIO  VALOR TOTAL
Admisién 0 $ 70.000 $ =
Matricula 15 $ 250000 $ 3.750.000
CON DESCUENTO "0 $ $
DESCUENTOS BECAS Y DEVOLUCIONES 0% 0 $ - $ -

TOTAL INGRESO (A) $ 3.750.000

EGRESOS
-

COSTOS (B) $  1.830.000
1.080.000

COSTO DE HONORARIOS $

COSTOS DE VIAJE $

COSTO DE TRANSPORTE $

EQUIPO VIDEOPROYEC, COMPUTO Y COMUN $ =
$
$
$

COSTO DE MATERIAL DIDACTICO
0
0

750.000

EXCEDENTE BRUTO (A-B) 2% $ 1.920.000

GASTOS (C) 90.000

GASTO DE HONORARIOS $ -

GASTOS DE VIAJE $ =

GASTO DE TRANSPORTE $ =

AVISOS, PROMOCION Y PUBLICIDAD $ -

GASTOS DE REPRESENTACION $ -

GASTOS DE GRADO $ 90.000

GASTO DE MATERIAL DIDACTICO $ -

GASTOS DE UTILES DE ESCRITORIO Y PAPELERIA $ -

LEGALES $ =

CUMPLIMIENTO $ =

SEGURO TODO RIESGO $ -

BIENESTAR UNIVERSITARIO 0,0% $ -

ALQUILER $ =

0 $ -
TOTAL COSTOS Y GASTOS (B + C) 51,2% $ 1.920.000
EXCEDENTE ANTES DE COMISIONES (A - B - C) 48,80% $ 1.830.000
COMISIONES DE EXITO 8% $  146.400
FONDO DE SOSTENIBILIDAD CDE 2% $ 36.600
EXCEDENTE NETO (A-B-C) $ 1.683.600
Presupuesto Elaborado por: Precio del servicio $  3.750.000

. . . IVA % (Asesorias) $ -

Mariana Alfaro Wisaquillo Total a cobrar $ 3.750.000
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4.3.3 Presupuesto taller cocteleria

PRESUPUESTO PARA PROGRAMA PROPIO

NOMBRE DEL PROGRAMA: Cocteleria
Fecha Realizacion: 1/08/2022 Duracion:
EDUC INFORMAL-CONTINUADA -TALLERES CANTIDAD VALOR UNITARIO  VALOR TOTAL
Admisién 0 $ 70000 $ =
Matricula 15 $ 200.000 $ 3.000.000
CON DESCUENTO "0 $ - % -
DE ENT BECAS Y DEVOLUCIONE 0% 0 $ - $ -

TOTAL INGRESO (A) $ 3.000.000

EGRESOS
-

COSTOS (B) $  1.740.000
540.000

COSTO DE HONORARIOS $
COSTOS DE VIAJE $
COSTO DE TRANSPORTE $
EQUIPO VIDEOPROYEC, COMPUTO Y COMUN $ =
$
$
$

COSTO DE MATERIAL DIDACTICO
0
0

1.200.000

EXCEDENTE BRUTO (A-B) 1.260.000

GASTOS (C) $ 90.000

GASTO DE HONORARIOS $ -

GASTOS DE VIAJE $ =

GASTO DE TRANSPORTE $ -

AVISOS, PROMOCION Y PUBLICIDAD $ -

GASTOS DE REPRESENTACION $ -

GASTOS DE GRADO $ 90.000

GASTO DE MATERIAL DIDACTICO $ -

GASTOS DE UTILES DE ESCRITORIO Y PAPELERIA $ 5

LEGALES $ -

CUMPLIMIENTO $ =

SEGURO TODO RIESGO $ =

BIENESTAR UNIVERSITARIO 0,0% $ -

ALQUILER $ =

0 $ -
TOTAL COSTOS Y GASTOS (B + C) 61,0% $ 1.830.000
EXCEDENTE ANTES DE COMISIONES (A - B - C) 39,00% $ 1.170.000
COMISIONES DE EXITO 8% $ 93.600
FONDO DE SOSTENIBILIDAD CDE 2% $ 23.400
EXCEDENTE NETO (A -B - C) $ 1.076.400
Presupuesto Elaborado por: Precio del servicio $  3.000.000

) . . IVA % (Asesorias) $ -

Mariana Alfaro Wisaquillo Total a cobrar $ 3.000.000
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4.3.4 Presupuesto curso manipulacion de alimentos

PRESUPUESTO PARA PROGRAMA PROPIO

NOMBRE DEL PROGRAMA: Manipulacién de alimentos
Fecha Realizacion: 1/08/2022 Duracion:
EDUC INFORMAL-CONTINUADA -TALLERES CANTIDAD VALOR UNITARIO  VALOR TOTAL
Admisién 0 $ 70000 $ =
Matricula 20 $ 180000 $  3.600.000
CON DESCUENTO "0 $ - % -
DE ENT! BECAS Y DEVOLUCIONE: 0% 0 $ - $ -

TOTAL INGRESO (A) $ 3.600.000

EGRESOS
-

COSTOS (B) $  1.350.000
1.350.000

COSTO DE HONORARIOS $
COSTOS DE VIAJE $ =
COSTO DE TRANSPORTE $
EQUIPO VIDEOPROYEC, COMPUTO Y COMUN $ =
COSTO DE MATERIAL DIDACTICO $
0 $

$

0

EXCEDENTE BRUTO (A-B) , $ 2.250.000

GASTOS (C) $ 120.000

GASTO DE HONORARIOS $ -

GASTOS DE VIAJE $ =

GASTO DE TRANSPORTE $ -

AVISOS, PROMOCION Y PUBLICIDAD $ -

GASTOS DE REPRESENTACION $ -

GASTOS DE GRADO $ 120.000

GASTO DE MATERIAL DIDACTICO $ -

GASTOS DE UTILES DE ESCRITORIO Y PAPELERIA $ 5

LEGALES $ -

CUMPLIMIENTO $ =

SEGURO TODO RIESGO $ =

BIENESTAR UNIVERSITARIO 0,0% $ -

ALQUILER $ =

0 $ -
TOTAL COSTOS Y GASTOS (B + C) 40,8% $ 1.470.000
EXCEDENTE ANTES DE COMISIONES (A - B - C) 59,17% $ 2.130.000
COMISIONES DE EXITO 8% $ 170.400
FONDO DE SOSTENIBILIDAD CDE 2% $ 42.600
EXCEDENTE NETO (A -B - C) $ 1.959.600
Presupuesto Elaborado por: Precio del servicio $  3.600.000

) . . IVA % (Asesorias) $ -

Mariana Alfaro Wisaquillo Total a cobrar $ 3.600.000
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4.3.5 Presupuesto curso pasteleria

PRESUPUESTO PARA PROGRAMA PROPIO

NOMBRE DEL PROGRAMA: Pasteleria virtual
Fecha Realizacion: 1/08/2022 Duracion:
EDUC INFORMAL-CONTINUADA -TALLERES CANTIDAD VALOR UNITARIO  VALOR TOTAL
Admisién 0 $ 70000 $ =
Matricula 30 $ 150000 $  4.500.000
CON DESCUENTO "0 $ - % -
DE ENT BECAS Y DEVOLUCIONE 0% 0 $ - $ -

TOTAL INGRESO (A) $ 4.500.000

EGRESOS
-

COSTOS (B) $  2.025.000
2.025.000

COSTO DE HONORARIOS $
COSTOS DE VIAJE $ =
COSTO DE TRANSPORTE $
EQUIPO VIDEOPROYEC, COMPUTO Y COMUN $ =
COSTO DE MATERIAL DIDACTICO $
0 $

$

0

EXCEDENTE BRUTO (A-B) i $ 2.475.000

GASTOS (C) $ 180.000

GASTO DE HONORARIOS $ -

GASTOS DE VIAJE $ =

GASTO DE TRANSPORTE $ -

AVISOS, PROMOCION Y PUBLICIDAD $ -

GASTOS DE REPRESENTACION $ -

GASTOS DE GRADO $ 180.000

GASTO DE MATERIAL DIDACTICO $ -

GASTOS DE UTILES DE ESCRITORIO Y PAPELERIA $ 5

LEGALES $ -

CUMPLIMIENTO $ =

SEGURO TODO RIESGO $ =

BIENESTAR UNIVERSITARIO 0,0% $ -

ALQUILER $ =

0 $ -
TOTAL COSTOS Y GASTOS (B + C) 49,0% $ 2.205.000
EXCEDENTE ANTES DE COMISIONES (A - B - C) 51,00% $ 2.295.000
COMISIONES DE EXITO 8% $ 183.600
FONDO DE SOSTENIBILIDAD CDE 2% $ 45.900
EXCEDENTE NETO (A -B - C) $ 2.111.400
Presupuesto Elaborado por: Precio del servicio $  4.500.000

) . . IVA % (Asesorias) $ -

Mariana Alfaro Wisaquillo Total a cobrar $ 4.500.000
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4.3.6 Presupuesto diplomado panaderia

PRESUPUESTO PARA PROGRAMA PROPIO

NOMBRE DEL PROGRAMA: Diplomado en panaderia
Fecha Realizacién: 1/08/2022 Duracién:
EDUC INFORMAL-CONTINUADA -TALLERES CANTIDAD VALOR UNITARIO  VALOR TOTAL
Admisién 20 $ 70000 $  1.400.000
Matricula 20 $ 2.200.000 $ 44.000.000
CON DESCUENTO "0 $ -8 -
DESCUENTOS BECAS Y DEVOLUCIONES 0% 0 $ - $ -

TOTAL INGRESO (A) $ 45.400.000
...
EGRESOS
|

COSTOS (B) $ 18.850.000
COSTO DE HONORARIOS $ 14.850.000
COSTOS DE VIAJE $ =
COSTO DE TRANSPORTE $ -
EQUIPO VIDEOPROYEC, COMPUTO Y COMUN $ -
COSTO DE MATERIAL DIDACTICO $ -
0 $ -
0 $ 4.000.000

EXCEDENTE BRUTO (A -B) b $ 26.550.000
GASTOS (C) $  2.155.000
2.035.000

GASTO DE HONORARIOS
GASTOS DE VIAJE

$

$
GASTO DE TRANSPORTE $
AVISOS, PROMOCION Y PUBLICIDAD $
GASTOS DE REPRESENTACION $
GASTOS DE GRADO $
GASTO DE MATERIAL DIDACTICO $ -
GASTOS DE UTILES DE ESCRITORIO Y PAPELERIA $
LEGALES $
CUMPLIMIENTO $
SEGURO TODO RIESGO $
BIENESTAR UNIVERSITARIO 0,0% $
ALQUILER $
0 $

TOTAL COSTOS Y GASTOS (B + C) b $ 21.005.000
EXCEDENTE ANTES DE COMISIONES (A - B - C) s $ 24.395.000

COMISIONES DE EXITO $ 1.951.600
FONDO DE SOSTENIBILIDAD CDE $ 487.900
EXCEDENTE NETO (A-B -C) b $ 22.443.400

Presupuesto Elaborado por: Precio del servicio $ 45.400.000
IVA % (Asesorias) $ -
Total a cobrar $ 45.400.000

Mariana Alfaro Wisaquillo
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4.3.7 Presupuesto diplomado pasteleria y reposteria

PRESUPUESTO PARA PROGRAMA PROPIO

NOMBRE DEL PROGRAMA: Diplomado en pasteleria
Fecha Realizacion: 1/08/2022 Duracion:
INGRESOS
EDUC INFORMAL-CONTINUADA -TALLERES CANTIDAD VALOR UNITARIO  VALOR TOTAL
Admisién 20 $ 70000 $ 1.400.000
Matricula 20 $ 2200000 $ 44.000.000
CON DESCUENTO "o $ - % -
DE ENT BECAS Y DEVOLUCIONE 0% 0 $ - $ -
TOTAL INGRESO (A) $ 45.400.000
EGRESQOS
COSTOS (B) $ 20.850.000
COSTO DE HONORARIOS $ 14.850.000
COSTOS DE VIAJE $ =

COSTO DE TRANSPORTE

EQUIPO VIDEOPROYEC, COMPUTO Y COMUN
COSTO DE MATERIAL DIDACTICO

0

0

P oA A B A
'

6.000.000

EXCEDENTE BRUTO (A-B) o $ 24.550.000

GASTOS (C) §  2.155.000

GASTO DE HONORARIOS $ 2.035.000

GASTOS DE VIAJE $ =

GASTO DE TRANSPORTE $ -

AVISOS, PROMOCION Y PUBLICIDAD $ -

GASTOS DE REPRESENTACION $ -

GASTOS DE GRADO $ 120.000

GASTO DE MATERIAL DIDACTICO $ -

GASTOS DE UTILES DE ESCRITORIO Y PAPELERIA $ -

LEGALES $ =

CUMPLIMIENTO $ =

SEGURO TODO RIESGO $ -

BIENESTAR UNIVERSITARIO 0,0% $ o

ALQUILER $ -

0 $ =
TOTAL COSTOS Y GASTOS (B + C) 50,7% $ 23.005.000
EXCEDENTE ANTES DE COMISIONES (A - B - C) 49,33% $ 22.395.000
COMISIONES DE EXITO 8% $ 1.791.600
FONDO DE SOSTENIBILIDAD CDE 2% $ 447.900
EXCEDENTE NETO (A-B-C) $ 20.603.400
Presupuesto Elaborado por: Precio del servicio $ 45.400.000

Mariana Alfaro Wisaquillo VA % (Asesorias) $ )

Total a cobrar $ 45.400.000
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Se espera ofertar el portafolio propuesto en el segundo semestre de 2022, con el apoyo

de la coordinaciéon de programa, direccidon de extensidon y mercadeo, con el fin de cerrar con

éxito las ventas de cada propuesta.
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Capitulo V: Conclusiones

En el presente capitulo se exponen las conclusiones y recomendaciones obtenidas en el
marco del trabajo de grado segiin la informacién obtenida por los diversos grupos de interés:
La Educacién Continua de la UNAB en el area de gastronomia debe estar en una

constante evolucién en la transmision de saberes y técnicas, esto con el fin de brindar
respuestas oportunas y formular iniciativas para atender las necesidades de capacitacion del
entorno con alternativas de impacto social y empresarial.

Se debe consolidar la interaccién con el entorno social y cultural, fortaleciendo el eje
misional de la Extension en sus campos de actuacion, desde los diversos saberes, de la mano
con los ejes misionales de Docencia y la Investigacion, acordes con las realidades versatiles del
pais y del mundo.

Para la creacién de nuevas ofertas de Educacion Continua se debe tener en cuenta los
items relevantes identificados por la dependencia de Extension Universitaria, ya que cada item
da un peso a la propuesta, igualmente se resalta que para el 2022 el enfoque serd a cursos
cortos, talleres y seminarios.

Se debe aumentar el contacto entre la oficina de Educacion Continua, Mercadeo y
Comunicacién Organizacional, con el fin de establecer acciones de visibilidad que lleven a la
venta de los programas creados.

Impulsar desde el drea de gastronomia con apoyo de Extension, espacios con diversos

grupos de interés: graduados, estudiantes, empresarios, adultos mayores (pensionados),
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comunidad estudiantil de colegios, para dar a conocer la oferta de cursos de Educacién
Continua.

Aumentar el relacionamiento empresarial y consolidar el portafolio de formacién en
Educacion Continua corporativa e igualmente para Barrancabermeja y sus zonas de influencia,
seglin los antecedentes de formacidon en Educacion Continua que tiene la Tecnologia en Gestién
Gastronomica.

Los programas de educacién continua apoyan la identificacion de un mercado que no
busca una titulacion, pero tiene deseo por aprender de los temas gastrondémicos, de este modo
se deberia impulsar con los grupos de interés las certificaciones en artes y oficios, asi como las
insignias digitales.

Se puede establecer que los cursos o diplomados de formacion continua de la linea de
gastronomia se articulen con los programas de Tecnologia en Gestidon Gastronémica y
Profesional en Gastronomia y Alta cocina, esto ademas de brindar ingresos sirve como escala

para el ingreso de nuevos aspirantes.
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Anexos

Anexo 1. Encuesta formulada a estudiantes de programas de gastronomia UNAB.

CUESTIONARIO PARA LA RECOLECCION
PRIMARIA DE DATOS Y/O INFORMACION
DE ESTUDIANTES DE LOS PROGRAMAS
DE GASTRONOMIA UNAB.
BUCARAMANGA, COLOMBIA, 2022.

Instrucciones

Eztimado estudiante, en 2l marco del trabajo de grade "FORTALECIMIENTO DE
PROPUESTAS DE EDUCACION CONTINUA EM EL PROGRAMA TECHOLOGIA EM GESTION
GASTROMOMICA DE LA UNIVERSIDAD AUTOMOMA DE BUCARAMANGA comparto el
siguiente formulario, encontrards pregumtas personales y sobre la percepcion frente a la
necesidad de formacion continuada.

Por favor lee detenidamente cada una de las preguntas v responde de |a forma mas precisa
v sincera posible, teniendo en cuenta que vas & encontrar diferentes formas de respuesta.

En este cusstionario no encontraras respuestas dal tipo “correctas o incorrectas”
Selecciona |a respuesta gue consideres mas apropiada, por o tamto, se te pide la mayor
sinceridad posible. Si hay alguna pregunta gue no entiendas, por favor solicita la orientacion
del aplicador del cuestionario para aclarar cuzlguier duda.

La informacion obtenida aqui se va a emplear para realizar calculos totales y promedios, v
ze cruzara con la de otros participantes, por lo tanto, toda la informacicn recolectada agui
se tratard con absoluta confidencialidad, 23 decir, seré tratada con anonimato.

Se estima que el tiempo que 18 tomara responder este cusstionario es de 15 minutos,
aungue no hay un tiempo limite.
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Situacion actual

;Cual es tu edad al momento de responder este cuestionario? *

D Menor a 18 afos
D Entre 18 y 30 anos
O Entre 31 y 45 anos

() Mayor a 45 afios

enero *

O Femening

() Masculino

iCudl es tu ccupacion actualmente? *

D Empleado de una empresa
ndependients

En bisqueda de empleo

Estudiante

O
O
() Ama de casa
O
O

Mo sabe/MNo responde




Oferta de Educacién continua

iEstarias en la necesidad de complementar tu formacién con un curso corto? *

w

No

(En qué tema relacionado con la gastronomia crees que hay necesidad de *

formacion continuada?

De los siguientes temas. selecciona el de tu interés *

Area de panaderia
Area de pasteleria v reposteria

Costos en alimentos v bebidas

Gestidn de personal
() Barismo

Cocteleria y Mixclogia

Cocina Molecular
() Cocina Colombiana
Cocina intermacional

Fotografia enfocada a gastronomia

() Marketing para restaurantes
() Bebidas fermentadas

Cocina Saludable

Enologia

() Otros:
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;Qué modalidad es de tu interes para recibir capacitacion? *

{_ ) Presencial (instalaciones cocinas UNAE)
{ ) Wirtwal (Curso en plataforma Canvas)

~ Remoto (Docente ubicado en cocina UNAB y estudiantes conectados desde
' dispositivos en otros lugares)

~ Dual {Una parte de la formacién se realiza de manera presencial o remota y la otra

" parte de la formacion €| estudiante |a realiza de manera autdonoma en su domicilio)

Frente a la duracion de los cursos jCual es de tu preferencia? *

D Menor a 10 horas
EI De 10 horas & 20 horas
D De 21 horas a 40 horas

EI Diplomado {minimeo &0 horas)

;Cuanto seria la inversion que harias por un curso de 10 horas? *

() Menora $150.000
() Entre $150.000 y 300.000
() Entre $300.001 y $500.000

() Mas de $500.000
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Clasifica los siguientes criterios a la hora de seleccionar una propuesta de :
capacitacion, ten presente gue 1 hace referencia a muy bajo y 5 muy alto

Precio del curso O O D D D

Modalidad
(wirtual

LS ]
remota o Dual)
Status v

reconocimiento D O D D D

da la institucidn

Trayectoria de
loz docentes D O O D D

i Que medio seria el mas eficaz para dar a conocer la oferta de cursos? *

Pagina web de la universidad
Boletin informative al cores unab
Redes sociales del programa
Whats&pp del grupo de estudiantes
Llamadas telefonicas

Otros:

Atris m Borrar foarmulario

O OO000O0
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Anexo 2. Encuesta formulada a graduados de programas de gastronomia UNAB.

CUESTIONARIO PARA LA RECOLECCION
PRIMARIA DE DATOS Y/O INFORMACION
DE GRADUADOS DE LOS PROGRAMAS
DE GASTRONOMIA UNAB.
BUCARAMANGA, COLOMBIA, 2022.

Instrucciones

Eztimadeo graduade, en el marco del trabajo de grado "FORTALECIMIENTO DE PROPUESTAS
DE EDUCACION CONTINUA EN EL PROGRAMA TECNOLOGIA EN GESTION GASTRONAMICA
DE L& UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BUCARAMANGA" comparto el siguiente formulario,
encontrards preguntas personales v sobre la percepcion fremtz a la necesidad de farmacidn
continuada.

Por favar |ee detenidamente cada una de las preguntas v responds de la forma mas precisa
v sincera posible, tenienda en cuenta que vas a encontrar diferentes formas de respuesta.

En este cuestionario no encontraras respuestas del tipo “correctas o incorrectas”.
Selecciona la respuesta que consideres mas apropiada, por lo tanto, se te pide la mayor
sinceridad posible. Si hay alguna pregunta que no entiendas, por favar solicita |a oriemacion
del aplicador del cuestionario para aclarar cualguier duda.

La informacidn abtenida aqui se va a emplear para rezlizar célculos totales v promedios, v
se cruzara con la de otros participantes, por lo tanto, toda la informacicn recolectada agui
se tratara con abscluta confidencizlidad, es decir, sera tratada con anonimato.

Se estima que el tiempo gue te tomara responder este cuestionario es de 15 minutos,
aunque no hay un tiempao limite.




SOLICITUD DE AUTORIZACION PARA TRATAMIENTO DE DATOS PERSOMNALES
DE GRADUADOCS UMNAE En virtud a la Ley 1581 de 2012 vy el Decreto 1377 de 2013
. LA UNIVERSIDAD AUTGNOMA DE BUCARAMANGA como Institucidn que
recolecta datos personales requiere obtener su consentimiento para que de
manera libre, previa y expresa, autorice el tratamiento y disposicion de los
datos personales gue sean suministrados y gue se incorporen en las distintas
bases o bancos de datos, o en repositorios electronicos de todo tipo con gue
cuenta la UMAE., v en especial la OFICINA DE BECAS Y GRADUADOS DE LA
UNIVERSIDAD . Lo antericr con la finalidad de comunicar a la comunidad
egresadal/graduada informacicn relacionada a programas académicos
ofertados por la Universidad vy sus aliados estratégicos, eventos de la
Universidad, movilidad en el extericr. bolsa de emplec impulsa Unab, posibles
ofertas laborales y otros servicios propios de esta la oficina de Graduados que
permiten el cumplimiento de las funciones misionales institucionales. Si desea
abtener mas informacion en relacion con los medios vy mecanismos dispuestos
por la UNAB para el gjercicio de los derechos que le asisten comeo titular, la
Oficina de Becas v Graduados de la Universidad lo invita a consultar la politica
de tratamiento de |a informacicén y datos personales siguiendo el enlace “Aviso

de Privacidad™ disponible en el portal institucional www.unab.edu.co

@ Autorizo

() Mo autorizo
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iCual es tu edad al momento de responder este cuestionario? *

O Menor a 18 afos
() Entre 18y 30 afios
@ Entre 31 y 45 afios

O Mayor a 45 afios

>enero *

() Femenins

@ Masculino

iCual es tu ccupacion actualmente? *

O Empleado de una empresa
Independiente

En busqueda de empleo
Ama de casa

Estudiante

Mo sabe/Mo respande

@ O O OO0

Atrdes Siguientea Borrar formulario




iEstarias en la necesidad de complementar tu formacion con un curso corto? *

() si
(O Mo

iEn gue tema relacionado con la gastronomia crees que hay necesidad de
formacion continuada?

Tu respuesta

De los siguientes temas, selecciona el de tu interés *

Area de panaderia

Area de pasteleria y reposteria
Coztos en alimentos y bebidas
Gestion de personal

Barismo

Cocteleria y Mixologia

Cocina Molecular

Cocina Colombiana

Cocina internacional
Fotografia enfocada a gastroncmia
Marketing para restaurantes
Bebidas fermentadas

Cocina Saludable

Enologia

Otros:

©®® OO0 00000000000 O0

Esta pregunta es obligetoria
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iQué modalidad es de tu interés para recibir capacitacion?

() Presencial (instalaciones cocinas UNAB)
O Virtual (Curzo en plataforma Canvas)

O Remoto {Docente ubicado en cocina UNAE y estudiantes conectados desde
dizpositivos en otros [ugares)

O Dual {Una parte de |z formacion se regliza de manera presencial o remota v |a otra

parte de la formacion el estudiante la realiza de manera autdnoma en su domicilio)

Frente a la duracion de los cursos jCual es de tu preferencia? *

D Menor a 10 horas
D De 10 horas a 20 horas
D De 21 horas a 40 horas

D Diplomado {minimo B0 horas)

iCuanto seria la inversicon que harias por un curso de 10 horas? *

() Menor a $150.000
(C) Entre $150.000 y 300.000
(C) Entre $300.001 y $500.000

() Mas de $500.000




109

Clasifica los siguientes criterios a la hora de seleccicnar una propuesta de
capacitacion, ten presente que 1hace referencia a muy bajo y 5 muy alto

[}
L
Ju
n

Precio del curso {:} O O 'C:' O
Modalidad

el O o O o O
remota o Dual)

Status v

reconocimiento {:} O O 'C:' O

de la institucicn

Trayectoria de
los docemes O O O O O

iQue medio seria el mas eficaz para dar a conocer la oferta de cursos? *

D Pagina web de la universidad
Boletin informative al comeo unab
Redes sociales del programa
WhatsApp del grupo de graduados
Llamadas telefdnicas

Otros:

Atras 'iilm. Borrar farmulario

ONONOINOINGS)
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Anexo 3. Encuesta formulada a representantes empresariales del gremio gastronomico.

CUESTIONARIO PARA LA RECOLECCION
PRIMARIA DE DATOS Y/O INFORMACION
DE EMPRESARIOS DEL SECTOR
GASTRONOMICO. COLOMBIA, 2022.

Instrucciones

Eztimado empresario, en el marco del trabajo de grado "FORTALECIMIENTO DE
PROPUESTAS DE EDUCACION CONTINUA EN EL PROGRAMA TECNOLOGIA EN GESTION
GASTRONOMICA DE LA UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BUCARAMANGA® comparto el
siguiente formulario, encontrards preguntas personales y sobre la percepcion frente a la
necesidad de formacian continuada.

Por favor lee detenidamente cada una de las pregunias y responde de |z forma mas precisa
v sincera posible, teniendo en cuenta que vas a encontrar diferentes formas de respuesta.

En este cuestionario no encontraras respuestas del tipe “correctas o incorrectas”.
Selecciona la rezpuesta que consideres mas apropiada, por lo 1anto, se te pide la mayor
sinceridad posible. 5i hay alguna pregunta que no entiendas, por favor solicita la orientacion
del aplicador del cuestionario para aclarar cualguier duda.

La informacion cbtenida agui se va a emplear para realizar calculos totales v promedios, y
se cruzara con la de otros participantes, por lo tanto, toda la informacion recolectada agui
ze trataré con absoluta confidencialidad, 25 decir, sera tratada con anonimata.

Se estima que el tiempo gue te tomara responder este cuestionario es de 15 minutos,
aungue no hay un tiempo limite.




Shtuacion actual

ACudl es tu edad al momento de responder este cuestionario? ®

() Entre 18y 30 afios

F ! - 5 g o=
|, ) Entre 31y 45 anos

() Mayor a 45 afios

énenn

F ! F-" i
| ) Femenino

If:j Masculing

selecciona el enfogue de kb empresa en la gue laboras *

5,
| ) Restaurante

I:::I Hote

P i T . r
I ) Casino de alimentacion

() Hospital / Clinica

o
L

Por favor indica el cargo que desempenas en la empre
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Oferta de Educacion continua

iLa empresa tiene la necesidad de complementar la formacion de los
trabajadores con un curso corto?

() si
() No

iEn gue tema relacionado con la gastronomia crees que hay necesidad de
formacion continuada?

Tu respuesta

De los siguientes temas, selecciona el de interes para la empresa *

{:} Area de panaderia

Area de pasteleria y reposteria
Costos en alimentos v bebidas
Gestion de personal

Barizmo

Cocteleria y Mixologia

Cocina Molecular

Cocina Colombiana

Cocina imernacional
Fotografia enfocada a gastronomia
Farketing para restaurantes
Eebidaz fermentadas

Cocina Saludable

Enaologia

Otros:

OO0 0000000000 O0O0
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iOueé modalidad es de interés de la empresa para recibir capacitacion
relacionada con gastronomia?

() Presencial (instalaciones cocinas UNAE)
[:} Virtual (Curso en plataforma Canvas)

D Remoto (Docente ubicado en cocina UNAE y estudiantes conectados desde
dispositives en otros lugares)

':::' Dual (Una parte de la formacidn se realiza de manera presencial o remota y la otra

parte de la formacidn el estudiante la realiza de manera autdénoma en su domicilio)

Frente a la duracion de los cursos ;Cual es de preferencia de la empresa? *

D Menor a 10 horas
|:| De 10 horas a 20 horas
|:| De 21 horas a 40 horas

(] Diplomado (minimeo 80 horas)

iCuanto seria la inversicn gue harias por un curso de 10 horas? *

() Menor a §150.000
(O) Entre $150.000 y 300.000
() Entre $300.001 y $500.000

() Més de 5500.000
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Clazifica los siguientes criterios a la hora de seleccionar una propuesta de .

capacitacion, ten presente que 1 hace referencia a muy bajo v 5 muy alto

Precio del curso (:) O D O O

Modalidad

L r'...El. O I_.-—«.\,I O O I.-'—\.I
oresencial, =y =y
remota o Dual)

Status y

i Y P
reconocimiento O ) [:) Cj ()

de la institucion

J0ué medio seria el mas eficaz para dar a conocer la oferta de cursos? *

i_) Pagina web de |2 universidad

P - - . .

[ ) Boletin informativo al correo corporativo
l_J) Redes sociales del programa

Y I e

|\_____| WnaEEARp

|_J Llamadas telafonicas

i_J) Otros

Atras Borrar formulario

114



Anexo 4. Guia Educacion Continua

115

Extension Universitaria Codigo:
. Version:
Educacion Continua Fecha:
Solicitud Creacién Contenido Hoja: Pagina 1 de 3
1. identificacicn del programa
Linea de codigo creditos® Horas Clase
) conocimiento® materia® Horas
Mombre del programa: totalas Horas
Inde pendientes
*NO DILGENTAR wvalor® Participantes®

Facultad/ Departamento/
Unidad administrativa
Programa Frofesional gue administra
coordinador Académico designado

Seminaro Simposio

, Congreso Encuentro

Espacio de Formacion ———

Taller (Metodologia Practica) curso

Ciplomado [Desde B0Horas) otro
modalidad Educativa Prasendial Dual

OMLNE (Remato] Wirtual
orientado a Abierto al publico Corporativg

Fecha de actualizacion de la guia

2. Presentacion

Descripcion del programa

Principales caracteristicas del programa

Dinigedo a

Descripeion de publico objetivo

Objetivos

zenaral

Especificas

Logra|s) de aprendizaje

3. Justificacion

Reconagcer elementos de o demanda del mercedo, gue hocen de este programa uno oferta pertinente y actvalizoda.

4. Metodologia
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Extension Universitaria
Educacion Continua

Sollciud Creackin Contenbds

Coadigo:

WVersion:

Fecha:

Hizja:

FPagina 2 de 3

Matodoiogios Gfivas ga Gprendizaje

=, Competencias de formacion
‘F‘.ﬁ.ﬂ.ﬁ CUESOE JQUE POR 20U DURACISH SE ADOWUIEEAN COMPETER CIAS Y n'l’lﬂﬁl.ﬁ.l:lﬂﬁ}

Competenca

Eesultado de aprendizaje esperado [RAE]

&. Contenidos
Unidad /Moduls Tematicas Docents Estrategis de Aprendizsje
ImsumD s requeridos
Equipos
Pap=i=ri
Minterinies
Otros

7. Bctvidsdes/Evidenciss & desarrollar
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Codigo:
Extension Universitaria Version:
» _ Fecha:
Educacion Continua
o y ) Hoja:
Solicitud Creacion Contenido

Pagina 3 de 3

8. Bibliografia sugerida

BasicafComplementariafEnlaces de Internet

9. Informacion Complementaria

Cronograma

Unidad /Modulo/Tema

HRS Docente/Experto Fecha Harario

Tipo de Aula

Docente(s)/Experto(s) sugeridos

Documento

Nombre | @ entidad

Perfil

- , Correg — Celular
(maxime 10 renglones)

Indique i es Docente
Unab o Docente Externo

{indicor ciuded de origen)




