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TEMA:

DISENO DE UN MANUAL DE FUNCIONAMIENTO
Y USO DE LOS LABORATORIOS DE
GASTRONOMIA, HOTELERIA Y TURISMO DEL
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS ECONOMICAS
ADMINISTRATIVAS Y DEL COMERCIO,
UTILIZADO POR LOS ESTUDIANTES DE LA
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OBJETIVO GENERAL

 Disenar un manual de funcionamiento y
uso de los laboratorios de Gastronomia,
Hoteleria y Turismo del departamento de
Ciencias Econdmicas Administrativas y del
Comercio, utilizado por los estudiantes de
la carrera de Ingenieria en Administracion
Turistica y Hotelera




OBJETIVOS ESPECIFICOS

-
Elaborar un marco tedrico que fundamente la investigacion en base a la

determinacion de una metodologia y a la vez se conjugue con la delimitacion
de esquemas técnicos para la implementacion del manual dentro de los
laboratorios para la carrera de Ingenieria en Administracion Turistica y

identificar el porqué se ha obviado la implementacién de un instrumento
base que sea utilizado dentro del Laboratorio de la Carrera de Ingenieria en
Administracion Turistica y Hotelera, pudiendo fundamentar la necesidad de
generar el producto final de esta investigacion.

\

Hotelera.

.
- S~
Diagnosticar el Marco Situacional de la Universidad y Carrera, para

J

Ve

Desarrollar un estudio de mercado a los docentes y estudiantes de la
carrera, que permita conocer la necesidad de implementar un manual
dentro del manejo de cada uno de los laboratorios.

\

o

r
-
Disefiar el manual de funcionamiento y uso que engloba a los diversos %

procesos que se llevaran a cabo en los laboratorios de Gastronomia,
Hoteleria y Turismo que permita generar el mejoramiento en el ambito
académico — practico a los estudiantes en las diversas areas de la carrera
como son Turismo, Hoteleria y Gastronomia.
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HIPOTESIS

 El disefio de un manual de funcionamiento y uso permitira
mejorar el manejo de los l|aboratorios de la carrera de
Ingenieria en Administracion Turistica y Hotelera.

VARIABLES

 DEPENDIENTE: Permitira mejorar el manejo de los
laboratorios de la carrera de Ingenieria en Administracion
Turistica y Hotelera.

e INDEPENDIENTE: El disefio de un manual de funcionamiento
y uso

y —
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MARCO TEORICO

1. Laboratorio.

e Es un lugar equipado con diversos instrumentos de
medicion, entre otros, donde se realizan experimentos o
Investigaciones diversas, segun la rama de la ciencia a la
gue se enfoque (...) sea para la ensenanza, para la
Investigacion o para la certificacion de la industria. (Lugo,
2006)
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MARCO TEORICO

1. Laboratorio.
Importancia

* (Lugo, 2006), hace referencia a:

La importancia de los laboratorios tanto en la ensefianza de
las ciencias como en la investigacion y en la industria (...)
proporciona la experimentacion y el descubrimiento y evita el
concepto de “resultado correcto” que se tiene cuando se
aprenden de manera tedrica, es decir, sélo con los datos
procedentes de los libros.
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MARCO TEORICO

2. Ensefianzatedricay practica

« Dentro de la parte pedagodgica la ensenanza es fortalecida
por la practica como menciona (Alvarez, 2012), en la
relacion tedrica — practica; siendo nombrada el contexto
universitario, permitiendo asi integrar a todas las catedras
afines a las respectivas practicas en espacios adecuados que
generan una funcion y complemento de desarrollo y
preparacion constante.

y —




MARCO TEORICO

2. Ensefianzatedricay practica
Importancia

 (Coll, 1996), expresa que en la ensenanza superior la
combinacion de teoria y practica es ineludible, pero si la
fusionamos con la teoria constructivista podemos
fortalecer el concepto de suponer la reduccion de
procesos de aprendizaje a principios explicativos utiles
dentro de la practica educativa.
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MARCO TEORICO

3. Manual

e Son una de las mejores herramientas administrativas
porque le permiten a cualquier organizacion normalizar
su operacion. La normalizacion es la plataforma sobre la
gue se sustenta el crecimiento y el desarrollo de una
organizacion dandole estabilidad y solidez. (Torres, 1996)
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MARCO TEORICO

3. Manual

Importancia

 La importancia de los manuales viene implicita en el registro
gue permiten generar de cada una de las operaciones que se
deben documentar para mostrar constancia de su ejecucion
y(Benjamin & Fincowsky, 2009) manifiesta que cuyo uso
incide de manera directa tanto en la simplificacion del trabajo
como en la calidad de la informacion que se maneja

y —




MARCO TEORICO

3. Manual
Clasificacion

La clasificacion basica de los manuales segun menciona
(Benjamin & Fincowsky, 2009)es la siguiente:

 Por su naturaleza o area de aplicacion
e Por su contenido
e Por su ambito

y —




MARCO TEORICO

4. Gestion de procesos

e La gestion de procesos es la forma de gestionar toda la
organizacion basandose en los Procesos, entendiendo
estos como una secuencia de actividades orientadas a
generar un valor anadido sobre una entrada para
conseguir un resultado, y una salida que a su vez
satisfaga los requerimientos del usuario.

y —




MARCO TEORICO

4. Gestion de procesos

Procesos

 “Conjunto de actividades mutuamente relacionadas o que
Interaccionan, las cuales transforman elementos de entrada
en resultados” (Cervera, 2002)
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MARCO TEORICO

5. Marco Legal

* Al hacer referencia al marco legal se tomara en cuenta
aspectos fundamentales dentro de documentos como el
Plan Nacional para el Buen Vivir, SENPLADES, Sistema
Nacional de Contratacion Publica, los mismos que
permitira el desarrollo adecuado de esta investigacion
enfatizando que se encuentra dentro de una entidad
publica y como un proyecto de investigacion para la
misma.
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UNIVERSIDADES ZONA 3

COTOPAXI
NOMBRE CIUDAD CARRERA QUE OFERTA
Universidad de las Fuerzas Armadas . - -, i
ESPE-L Latacunga Ingenieria en Administracion Turistica y Hotelera
Universidad Técnica de Cotopaxi Cotopaxi Carrera Ingenieria en Ecoturismo
PASTAZA
NOMBRE CIUDAD CARRERA QUE OFERTA
Universidad Estatal Amazonica Tena Ingenieria en Turismo
TUNGURAHUA
NOMBRE CIUDAD CARRERA QUE OFERTA
Universidad Técnica de Ambato Ambato Ingenieria en Turismo y Hoteleria

Universidad Regional Autbnoma de los

Ambato — via Bafnos

Ingeniero en Administracion de Empresas Turisticas y

Andes “UNIANDES” Hoteleras
CHIMBORAZO
NOMBRE CIUDAD CARRERA QUE OFERTA
Universidad Nacional de Chimborazo Riobamba Ingenieria en Gestién Turistica Y Hotelera
PICHINCHA
NOMBRE CIUDAD CARRERA QUE OFERTA
Universidad San Francisco de Quito Quito Administracion de Empresas de Hospitalidad

Universidad de las Américas

Quito

Ingenieria en Administracion de Empresas Turisticas y
Hoteleras




COMPARACION ENTRE UNIVERSIDADES

NOMBRE

LA UNIVERSIDAD

ANALISIS

Universidad Técnica
de Cotopaxi

UNIVERSIDAD DE LAS
FUERZAS ARMADAS ESPE-L

La Universidad Técnica de Cotopaxi tiene total de 252 créditos de la carreray
la ESPEL 253, en Ecoturismo se basa mas sobre la conservacion de la
naturaleza y en la ESPEL se enfoca a la hoteleria, turismo y gastronomia.

Universidad Estatal
Amazonica

UNIVERSIDAD DE LAS
FUERZAS ARMADAS ESPE-L

La Universidad Estatal Amazonica tiene 220 créditos de carreray la ESPEL
253, en Turismo se basa mas sobre la conservacion de espacios para la
actividad turistica y en la ESPEL se enfoca a la hoteleria, al turismo y la
gastronomia.

Universidad Técnica
de Ambato

UNIVERSIDAD DE LAS
FUERZAS ARMADAS ESPE-L

La Universidad Técnica de Ambato tiene un total de 225 créditos de toda la
carrera enfocandose en tres ramas; la diferencia es que no le pone tanto
interés en la gastronomia porque solo tienen gastronomia en dos semestres.

Universidad
Regional Autonoma
de los Andes

UNIVERSIDAD DE LAS
FUERZAS ARMADAS ESPE-L

Obtiene 270 créditos de toda la carrera, dentro de las cuales imparten las
materias de las tres ramas de Turismo, Hoteleria y Gastronomia.

“UNIANDES”

Universidad - ,
Nacional de UNIVERSIDAD DE LAS Por el hecho de ofrecer una carrera netamente gastronomica las materias
Chimborazo FUERZAS ARMADAS ESPE-L | cambiany el total de los créditos de la carrera es 252.

Universidad San
Francisco de Quito

UNIVERSIDAD DE LAS
FUERZAS ARMADAS ESPE-L

La Universidad ofrece Administracion de Empresas de Hospitalidad con la
diferencia que las asignaturas impartidas son en su contexto total materias
para el &mbito hotelero y en la ESPEL solo se recibe matematicas en contados
semestres.

Universidad de las
Américas

UNIVERSIDAD DE LAS
FUERZAS ARMADAS ESPE-L

La Universidad dentro de su oferta a podido establecer materias afines a las
areas que se brindan en la academia pero se incurre mucho en la practica y en

==l

la ESPEL solo se recibe asignaturas en su mayoria solo tedricas.
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Segun (CEAACES, 2011), en su criterio 5.3 con su literal C
gue menciona a la Infraestructura y Equipamiento es explicito
en las instalaciones fisicas deben tener las caracteristicas que
permitan la interaccion entre estudiantes y profesores, crear
un ambiente que favorezca el desarrollo de actividades
profesionales. Las aulas, laboratorios, instalaciones de
practica, equipo asociado a estos deben ser adecuados y con
medidas de seguridad que permitan alcanzar los objetivos de
la carrera y procurar un ambiente seguro y conducente al
aprendizaje. La carrera debe proporcionar a los estudiantes
oportunidades para aprender la utilizacion y las herramientas
adecuadas relacionadas con cada una de las actividades
formativas practicas y tedricas de la carrera. [...]




Dentro de la tipificacion en el sub - criterio C2 que habla de
Laboratorios y/o instalaciones de practica con su descriptor.
La carrera dispone de los laboratorios y/o instalaciones de
practica y de los insumos necesarios y adecuados para el
proceso de aprendizaje- ensefnanza. La pertinencia con los
procesos Yy resultados o logros del aprendizaje del
equipamiento de la carrera en laboratorios y/o instalaciones
de practica e insumos se evalua mediante los indicadores
siguientes: (i) suficiencia y adecuacion del equipamiento, de
acuerdo a lo establecido en los objetivos educacionales, las
necesidades relacionadas con las practicas establecidas en
las asignaturas y en los contenidos de éstas del curriculo. (ii)
mantenimiento y renovacion de los equipos; (iii) disponibilidad
de insumos para el uso de laboratorios.

— B *




Factor Econdmico, Social y Cultural

e Segun menciona (Alvarado, 2014), Ecuador busca mejorar su
iIndustria turistica de la mano de fuertes inversiones para asi
atraer a un 15 por ciento mas de turistas y asi poder entrar en
la prestigiosa lista de las mayores potencias turisticas del
mundo.

 Con la intervencion en la mayor feria de turismo del mundo
afirmdé que Ecuador tiene todo para convertirse en una
potencia turistica y con la espera de lograr que el turismo sea
la tercera fuente de ingresos al finalizar el 2014.

Y——— >




Factor Turistico

Todas las acciones que se presenten para el desarrollo del
turismo en Ecuador o en relacion al mismo, estaran guiadas
e inspiradas por la sostenibilidad. Este concepto se basa
principalmente en sostenibilidad econdmica, social vy
ambiental; a la cual se integra la idea de calidad. Esta
premisa politica es la que da cabida y origen a todas las
demas politicas, como subconceptos a desarrollar para
contribuir a la sostenibilidad del turismo en Ecuador. Es
decir, se toma como norma de pais el apoyo a la
sostenibilidad planteada en el PLANDETUR 2020 como
criterio guia de cualquier politica.

Y——— >



CAPITULO Il
ESTUDIO DE MERCADO
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ESTUDIO DE MERCADO

RECOLECCION DE LA INFORMACION

Las técnicas que usualmente se utilizan para recabar la
Informacidon necesaria son:

* Investigacion Documental
e Entrevista Directa
e Encuesta — Analisis de resultados

Y——— >




LEVANTAMIENTO DE PROCESOS
Nombre de la Institucion: Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE-L
Responsable de la ejecucidn del procedimiento: Director/a del
Departamento
Nombre del proceso / procedimiento: Gestion Departamental
Fecha: 24-07-2014
Nombre de la unidad administrativa: Direccidn

Tabla N° 3.1 Levantamiento de procesos Direccidn departamental

[}I De;c_npmén de la Cumple No Punto de control Sugerer}cnas Documentos Equipos
actividad Cumple para mejoras que
que utiliza utiliza

1. Desempeiia como tal
la direccién y control
administrativo y
disciplinario del
personal y medios de
los laboratorios

Coordinador de
X Vinculacion y
Laboratorista

2.] Coordina las
actividades entre los
laboratorios con el
Departamento y
demas dependencias
de la ESPE.

Coordinador de
X Vinculacion y Memorandos
Laboratorista

3. Promueve la
suscripcion de N
i Coordinador de
convenios y
prestacion de x Vinculacion y Memorandos
servicios, Laboratorista
relacionados a los
laboratorios, con
otras instituciones
4. Supervisar la
ejecucion y
desarrollo de cada
uno de los contratos Coordinador de Informes y
y convenios que se x Vi N
inculacion y memorandos
mantengan or 7
9 P Laboratorista
prestacion de

servicios, instalacion
y puesta en marcha
de equipos.

Procura el personal
de apoyo necesario y X
controla su
desempeiio

Coordinador de
Vinculacion y Informes
Laboratorista

o

Mantener  contacto
con fabricantes y
distribuidores de
equipos, materiales y Coordinador de
elementos de X Vinculacién y
laboratorio para Laboratorista
obtener informacion
actualizada sobre los
adelantos.

Mantener Proformas
actualizado el Facturas

listado de Informes
proveedores Memorandos

~

Controlar el manejo
de los fondos de caja
chica,  autorizando X No Ninguno
las adquisiciones que
se requieran.

©

Informar
ttilizacion del fondo X No Nimgure—]
a.




Elr Ut i (a4 1R dpasas EMCUESTA
Objativor Identifcar 1 perinencia de uso y funcionamiento de |aboratorios para las practicas pre profesionales
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ESTUDIO DE MERCADO

« ¢Cudl de las siguientes areas son las que Ud. tiene
pensado ejercer luego de egresar de la Carrera?

60

Valor Porcentaje 50
Turfsmo 115 575| | %
Gastronomia 26 13 30
Hoteleria 59 29,5 20
Total 200 100
10 )
pd

Turismo Gastronomia Hoteleria

Y c——




« ¢;Conoce el reglamento de uso de laboratorios de la

Universidad de las Fuerzas Armadas?

80

60

40

20

Si No

Valor Porcent
aje

Si 42 21
No 158 79
Falta de entrega por 23 11,5
docente
No hay un manual 19 9,5
Falta de 28 14
sociabilizaciéon
Solo entrado una ves 26 13
- 62 31
Total No 158 79
Total Siy No 200 100




« ¢;Considera necesario gque se documente los
proceso para uso y manejo del laboratorio mediante
la realizacion de un Manual?

77,5

80
70
60

Valor Porcentaje
50
Si 155 77,5 40
No 45 22,5 30
Total 200 100 20

10

Si No




e ¢Considera necesario la proyeccion de espacio para
practicas de Turismo y Hoteleria como parte de los

laboratorios?

Valor

Porcentaje

Si

189

94,5

No

11

5,5

Total

200

100

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

94,5

55

Si No




 ¢Que laboratorio considera Ud. que aportaria mas al
perfil de competencias de la Carrera? Priorice en
orden de importancia (1°,2°,3°)

50
45
40
35

Valor Porcentaje 20
Gastronomia 38 19 25
Hoteleria 63 31,5 20
Turismo 99 49,5 15
Total 200 100 10

Gastronomia Hoteleria Turismo

Y i}



CAPITULO IV
MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
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Definicidon y Alcance

El manual que se propone en la presente investigacion parte
como una necesidad existente en la actividad que se genera
dentro de los espacios de practica, permitiendo establecer una
guia que oriente sus actividades de uso y funcionamiento por
parte de los docentes y estudiantes para lograr una mayor
Interaccion entre los entes que conforman la estructura de la
Carrera, la misma que se ha concluido que esta integrada
desde Macroprocesos, procesos Yy subprocesos los que
permitiran la orientacion directa hacia la nueva vision, para
este fin, direccionando los procedimientos dentro de esta
estructura en base a datos de la Carrera tanto en espacios
utilizados, como en contenidos academicos previo un analisis
gue tome como pauta cada uno de los aspectos

B *
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Pertinencia Académica

Esta situacion exige una proyeccion acorde a la malla curricular de
la carrera seflalando ademas que en la investigacion es evidente la
necesidad de proyectar espacios para la practica de las diferentes
asignaturas y asi poder fomentar el perfil académico que la esta
ofrece, generando espacios para el area de Turismo y Hoteleria;
solo complementandolas con Gastronomia, estructurando su uso y
funcionamiento en base a un manual que contenga los reglamentos
gue guien todos los procesos que se lleven a cabo desde el ingreso
de estudiantes y profesores a cada lugar y todas las actividades que
se lleven a cabo dentro de estos; pero siempre poniendo énfasis en
las tres areas de estudio y de este modo integrar los espacios
futuros de aplicacion que brinda la especializacion.

Pero sobre todo contribuyendo al cumplimiento del perfil profesional
de la carrera de una forma equilibrada siendo el eje para direccionar
de manera adecuada la propuesta final del proyecto de

lnvestigacion.
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Practica y Desarrollo Docencia

Es necesario poner énfasis en que los ejes son de caracter
Gastrondmico representando el 9,48% en lo que respecta al total
de la malla académica, evidenciando el bajo contenido que
representa, pero sin embargo se cuenta con un area que cuenta al
100% con equipos de primera e insumos gue |lo complementan
permitiendo sobresalir en este eje la mayoria de sus estudiantes. En
este contexto es necesario contar con la ampliacion de espacio y
adquisicion de equipos para las dos ejes de formacion que
complementan los Ejes de Formacion Profesional de la Carrera, en
su oferta como son Hoteleria con un 13,44%. Y el eje de caracter
Turistico que cuenta con un 19,76% es el que menor prioridad se le
ha dado es cuanto a espacios de practica pero que se ha orientado
a ir adquiriendo espacios de utilidad para diversas asignaturas pero
a pesar de esto es necesario adicionar mayores espacios y equipos
gue permitan un perfeccionamiento en la practica para el futuro
esempefio laboral de los estudiantes. *

/




Documentacion de Procesos

La documentacion de procesos sera levantada a través de la
Guia para la Documentacion de los Procesos de la Universidad
Pontificia Bolivariana elaborada en el ano 2013, ya que en una
de sus partes hace referencia a los procesos basados en
procedimientos, base especifica de la investigacion en
desarrollo.

La estructura base con la que se esta trabajando esta
iInvestigacion se orienta de dos formas, vertical pues se han
determinado los talleres considerando cada etapa de formacion
existente en la malla curricular para permitir que se genere una
mayor operatibilidad de los espacios y conjugarlo con el uso de
todos los niveles de forma secuencial, ademas de una forma
horizontal guiando su accionar en base al area de conocimiento
desarrollando las asignaturas de una manera integral ya sea

0 u Hoteleria y Gastronomia. o e
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Documentacion de Procesos

Caracterizacion

v

El Laboratorio es un espacio orientado a la practica de las
diferentes asignaturas incluidas dentro de la Malla curricular y
al ser el eje que orienta al accionar del Macro proceso
Docencia, se explicard la division que dentro de este se
generard y asi se apreciara los procesos que se los ha
orientado dentro de los Laboratorios segun Areas de
conocimiento (Turismo, Hoteleria y Gastronomia) y los sub
procesos que se han determinado como procedimientos de
uso y funcionamiento dentro de los Talleres de Agencia de
vigjes, Introduccion al Turismo y a la Hoteleria, Produccion
Culinaria, Técnicas de Restaurante - Eventos y Banguetes,
Gerencia Turistica y Hotelera, considerando que son
actividades que permiten el desarrollo para complementar el
proceso dentro de la institucion.

e —
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Documentacion de Procesos

MACROPROCESO

Docencia

PROCESO

Gestidn de
Laboratorios

.,

SUBPROCESD
Practica
académica

SUBPROCESO
Gestion
académica

PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTO

Uso del Taller

PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTO

Usodel Taller

PROCEDIMIENTO

Usode los Uso del Taller troduccion a Usodel Taller Técnicas de Uszo del Taller

Talleres— A i2 de Viai (. =] Taller Produccian Restaurante, Gerencia Turistica

laboratorio EENCiade Vigjes Tur|5m1!r|a Culinaria Eventosy vy Hotelera
Hoteleria Banquetes
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Procesos Basados en Procedimientos

* Al desarrollar la investigacion mediante procesos basados en
procedimientos se busca desarrollar el conocimiento
especifico de las actividades que se deberan ejecutar para el
funcionamiento y uso de cada taller — laboratorio, con lo cual
se cumple y genera los subprocesos dentro del proceso
gestion de laboratorio, como parte del macroproceso de
docencia que vienen a ser los referentes comunes para cada
uno de los procedimientos a levantar.
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Gestion académica para el uso de talleres -
laboratorio

« El propdsito del subproceso gestion académica, es establecer
los procedimientos para la administracion y proyeccion
practica del Ilaboratorio usado por los estudiantes de la
Carrera de Ingenieria en Administracion Turistica y Hotelera,
sefalando cada una de las actividades que desde Ila
Direccion de Carrera, docentes y Laboratorista deberan
coordinar para el funcionamiento y uso de los talleres —
laboratorio.
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Practica académica para el funcionamiento
practico pre — profesional interno de los
talleres - laboratorio

e ElI propoésito del subproceso practica académica, es
establecer los procedimientos para l|la operatividad vy
funcionamiento practico del laboratorio usado por los
estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Administracion
Turistica y Hotelera, sefalando cada una de las actividades
gue por asignaturas los docentes y estudiantes tienen que
cumplir bajo el nuevo concepto de funcionamiento y uso.
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CONTENIDO DEL MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
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INTRODUCCION

El manual pretende ser un Iinstrumento de manejo
administrativo y académico de alumnos, profesores,
laboratorista y directivos para el uso correcto de las
Instalaciones y equipos que conforman el laboratorio de uso y
practica de la Carrera. Ademas de promover espacios
funcionales para el desarrollo académico de los talleres con el
trabajo de cada estudiante. Este documento ha sido generado
en base a la metodologia de la Guia para la documentacion de
los procesos de la Universidad Pontificia Bolivariana para el
afo 2013 y a la vez para la estructuracion se utilizara la Guia
teécnica para la elaboracion de manuales de procedimientos del
Distrito Federal para contribuir con un aporte Ila
estandarizacion de actividades dentro de los laboratorios,
contando con la autorizacion de la Direccion de Departamento

y de Carrera.
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PRESENTACION DE LA CARRERA

e Misidn
e VisiOn
o Competencias formativas




OBJETIVO

e Ser un instrumento que permita mejorar el uso y
funcionamiento adecuado de los talleres que
conforman el Laboratorio utilizado por docentes y
estudiantes de la Carrera de Ingenieria en
Administracion Turistica y Hotelera, permitiendo
desarrollar cada una de las actividades y de esta
forma mantener una dinamica acorde al desarrollo
del perfil académico ofertado por la Carrera desde
Su inicio.
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PROCEDIMIENTOS

Funcionamiento y
uso del
Laboratorio del
area de
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uso de los talleres

- laboratorios

("Funcionamiento y )
uso del

Laboratorio del
area de

conocimiento de
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Técnicas de
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CONCLUSIONES

El marco tedrico permitio fundamentar de manera adecuada
la investigacion proporcionando directrices que fueron
utilizadas para el desarrollo de cada parte de la investigacion.

El marco situacional de la Universidad y la Carrera se pudo
determinar en base a recopilacion de informacion tanto de la
Institucion como de otros establecimientos, permitiendo asi
cotejar la misma integrarla y determinar el estado real del
campo de estudio es decir la razon de ser de esta
iInvestigacion.

Con el estudio de mercado realizado tanto a Directores,
docentes, y estudiantes se pudo determinar la necesidad
existente con lo que se dio paso a la generacion del producto
final de esta investigacion.




CONCLUSIONES

Se disefid el manual de funcionamiento y uso integrando a
todo el sistema de macroprocesos, procesos, subprocesos y
procedimientos, de igual forma integrando a los entes
generadores de la actividad dentro de cada nivel, buscando
la mejora en el ambito académico — practico en cada una d
las areas de la Carrera, Turismo, Hoteleria & Gastronomia.

Los procedimientos que han sido desarrollados estan vistos
desde un ambito general enfocandose a las areas de
conocimiento ya que es necesario contar con esta vision y
establecer los cambios sugeridos segun la investigacion.




RECOMENDACIONES

La informacion que posee la Universidad en cuanto a su
estructura es importante por lo que se deberia brindar espacios
de sociabilizacion para que el lenguaje que se maneje dentro de
la institucion sea comprensible y enriguecedor tanto para
Directivos, docentes y estudiantes.

En base al estudio realizado la institucion debera seguir
fomentando la investigacion teorico — practica sobre este tema
ya que dia a dia se sigue innovando y tecnificando el mundo.

El instrumento generado en este trabajo de investigacion debera
tomarse como base para el mejor direccionamiento de los
planes académicos que maneja cada uno de los docentes,
iIntegrando la practica académica dentro del desarrollo de cada
una de las catedras que tiene a su cargo.




RECOMENDACIONES

El desarrollo constante que presenta la Carrera de Ingenieria en
Administracion Turistica y Hotelera es primordial por esto es
importante mantener una constante revision de las necesidades
y requerimientos que presenta tanto para los espacios de
practica como en los instrumentos que estén al alcance de los
futuros profesionales.

De ser necesario se recomienda establecer responsables del
desarrollo de procedimientos de cada asignatura pertenecientes
a las areas de conocimiento, lo que permitira orientar en corto
plazo a la Carrera y su funcionamiento efectivo de recursos y
personal.

— B *
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Referencia Area De Practicas
Conocimiento

Taller N° 01 Turismo Agencia de Viajes, Trafico
Aéreo I-lIl, Operacion de
Tours, Transporte Turistico y
Planificacion Turistica.

Se Dbusca demostrar el
AGENCIA vuelo de un avion sobre
| DE VIAJES una ciudad en base al
referte de la Carrera el
colibri y el perfil del centro
histdrico de la ciudad




Referencia Area De Practicas
Conocimiento

Taller N° 02 Turismo Introduccioén al  Turismo vy

Folklore y Arqueologia, Turismo
Cultural, Tecnicas de Guiar.

Se busca demostrar el punto de
informacion turistica en base al
uso del logo ya generado en una
= tesis anterior lo que permitira
I I u r evidenciar la actividad real de
este espacio de practica, con la
CENTRO DEINFORMACION | 6l eta de la iglesia principal del
centro historico y los colores ya

utiizados en la propuesta
anterior.

Hoteleria, Geografia  Turistica,
F.a




Area De
Conocimiento

Referencia

Practicas

Hoteleria &
Gastronomia

Taller N° 03

Bases de Produccion Culinaria,
Produccion Culinaria
Internacional, Gastronomia
Ecuatoriana, Dietética y Nutricion,
Panaderia y Reposteria,

Lz

PRODUCCION CULINARIA

e —

b\_/

Se busca demostrar el detalle y
colorido de los platos que se
producen ademas del principal
utensilio utilizado en este
espacio como es el cuchillo.

Y




Referencia Area De Practicas
Conocimiento

Taller N° 04 Hoteleria & Técnicas de Restaurante,
Gastronomia [Enologia, Operacion de Bares,
Gestion de Eventos y Banguetes,
Etigueta y Protocolo para Turismo
y Hoteleria.

Se busca demostrar la variedad
en utensilios y productos a

TECNICAS DE |consumir en un restaurante con
RESTAURANTE la silueta de platos, una botella,

4
:)
una copay un cubierto.
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Referencia Area De Practicas
Conocimiento

Taller N° 05 Turismo, Gerencia  Turistica, Gerencia
Hoteleria & Hotelera, Regiduria de Pisos,
Gastronomia |Reservas y Recepcion Hotelera,
Técnicas de Hospitalidad

Se busca demostrar la calidad
en la Gerencia con las estrellas
sobre una silueta de los edificios
GE@ENOA con tendencia al crecimiento
TURISTICA Y HOTELERA correspondiendo a una

infraestructura hotelera.
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Referencia Area De
Conocimiento

Practicas

Taller N° 06 Turismo

Campismo y Recreacion

CAMPISMO Y
RECREACION

AREA DE INTERPRETACION

Se busca demostrar
practica basica que
campismo Yy junto con

la
es
los

equipos especificos, ademas

de los paises y lugares en
gue se puede realizar.

los
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