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1. Resumen ejecutivo de la Practica:

La buena préctica responde a la necesidad del programa académico de gastronomia en la
gestion de A&B (alimentos y bebidas) para la realizacion de talleres préacticos; los aspectos
mas importantes de la practica estan relacionados con la optimizacién de los siguientes
procesos: estandarizacion de materias primas, elaboracién de recetas, planeacion de
talleres, pedido y entrega de materias primas y evaluacion del taller.

La préctica contribuye al proyecto misional institucional en su componente de calidad de la
gestion, a través de la implementacion de una herramienta de software para la gestion de
alimentos y bebidas con el propoésito de estandarizar y parametrizar los procesos, dirigido
a la comunidad académica del programa de gastronomia (estudiantes - docentes - personal
administrativo), debido al volumen de informacion, la cantidad de actores involucrados en
el proceso y los tiempos de respuesta a las necesidades en el momento oportuno.

En lo referente a la descripcibn de la practica, la herramienta de software tiene
parametrizadas las recetas y las cantidades unitarias de materia prima necesarias para el
desarrollo de los talleres practicos de todas las asignaturas. Las recetas son actualizadas
al inicio de semestre resultado de las actividades de actualizacion curricular del programa.

La herramienta esta integrada a los sistemas informaticos institucionales, de tal forma que
al inicio de semestre se tiene la cantidad de estudiantes por semestre y por asignatura, lo
cual permite a través del software proyectar la cantidad de insumos requeridos para el
desarrollo de los talleres practicos. Con esta informacién, semanalmente el coordinador de
talleres realiza la solicitud de materias primas a través del software, la cual es direccionada
al departamento de compras para generar los pedidos a proveedores.

Una vez realizada la compra se ingresa y se registra al inventario, incluyendo la factura para
control administrativo. El sistema del software permite que los docentes realicen consultas
sobre la asignacion de materias primas para cada taller; luego, para la realizacion de este,
la entrega de insumos se realiza con lo establecido en el software y se efectla el descargue
de inventario. Finalmente, cuando termina el taller, el docente ingresa para realizar el
informe y cierre del taller. La practica descrita atiende a la necesidad dentro del programa
de sistematizar, unificar y ordenar de manera idénea cada una de las etapas del desarrollo
de los talleres de gastronomia.

Para garantizar la cantidad, la eficiencia y el desarrollo oportuno de las actividades
académicas. Esta practica ha sido acogida desde el area administrativa de manera positiva
ya que ha facilitado la planeacion presupuestal, el control y la verificacion de los recursos
en cada etapa del proceso; asi mismo ha permitido realizar un control de proveedores
identificando variaciones de precio, calidad de los productos entregados y la trazabilidad de
estos. Desde lo académico, ha permitido realizar seguimiento a la planeacién por
asignatura, por grupo y taller practico, garantizando el desarrollo curricular de acuerdo a los
lineamientos del programa y de la institucion.



2. Planificacién de la Practica

Como situacién de partida (diagnéstico), hasta el afio 2016 el proceso de talleres practicos
se realizaba de manera manual, donde cada docente semanalmente definia el taller
practico a realizar, y solicitaba insumos que diferian de la estandarizacién de la institucion,
generando reprocesos Yy diferencias de talleres practicos dentro de la misma asignatura; lo
cual no permitia una Optima gestién del proceso. El objetivo propuesto fue optimizar el
proceso de gestidon de talleres practicos de gastronomia a través de la implementacion de
un software.

Como objetivos especificos se plantearon:

1. Identificar las fases del proceso en el manejo y administracion de materias primas para
los talleres del programa de gastronomia.

2. Establecer un estandar en las recetas, materias primas y talleres de gastronomia de
acuerdo a la planeacién curricular por asignatura.

3. Desarrollar una herramienta de software que integre todas las etapas del proceso de
gestion de talleres practicos del programa.

El plan de trabajo se desarroll6 en 5 etapas; la primera estandarizacion de materias primas
y recetas; la segunda, estandarizacion de talleres y elaboracién de pedidos; la tercera
etapa, seleccién de proveedores; en la cuarta etapa se disefio y desarroll6 el software; en
la Gltima etapa se realiz6 la implementacion:

Primera etapa Estandarizacién de materias primas y recetas: se realizd la recoleccién de
informacion necesaria para la estandarizacion y parametrizacion, en la cual se tomé como
base el microcurriculo de las asignaturas del componente de bebidas y de gastronomia, la
planeacion curricular de las asignaturas y el historico de los talleres practicos realizados.

Segunda etapa Estandarizacion de talleres y elaboracion de pedidos: se realizd la
estandarizacion de la informacion, la cual permitié disefiar los talleres apropiados para el
desarrollo de las competencias en cada una de las tematicas; con esta estandarizacion se
parametrizo y se generd la proyeccion de pedidos de insumos y materias primas para el
desarrollo de los talleres.

Tercera etapa, seleccion de proveedores: de acuerdo a los requerimientos y politicas
institucionales de compras se realiz6 una propuesta de proveedores que cumplieran con
las especificaciones requeridas y se puso a disposicion del departamento de compras para
su seleccion, con lo cual se ingresé al Sistema de Gestion de Calidad de la Institucién este
nuevo procedimiento y la documentacion que lo soporta.

Cuarta etapa disefio del software: se realizé un proceso interdisciplinar con el programa de
Ingenieria de Sistemas, en el cual, este Ultimo se encargo del disefio, desarrollo y
alimentacion del software.



Quinta etapa implementacion: Para la implementacion de la herramienta se realizé una
prueba piloto, con el propésito de identificar el nivel de confiabilidad. Posteriormente se
realizaron capacitaciones a docentes y administrativos para que se familiarizaran con los
diferentes componentes del software y posteriormente con el desarrollo de manuales de
usuario para facilitar el uso.

Para el cumplimiento del plan de trabajo, los recursos previstos en su primera y segunda
etapa se contaron con la participacion de 5 estudiantes y 4 docentes del programa de
gastronomia con una dedicacion semanal de 6 horas cada uno, durante un semestre. En la
tercera etapa se vinculé el departamento de compras con un equipo de trabajo de tres
personas y una dedicacion semanal de 2 horas durante dos meses. Para la cuarta etapa,
se contd con la participacion de un equipo de trabajo del programa de Ingenieria de
Sistemas conformado por 4 estudiantes y 2 docentes con dedicacion semanal de 6 horas
durante un semestre. Una vez finalizado el disefio de la herramienta, se generé una
capacitacion para la implementacion con la participacion de 15 docentes del programa de
gastronomia, 2 de Ingenieria de sistemas y el apoyo del personal administrativo para la
realizacion de pruebas.

3. Desarrollo y ejecucion de la Practica

En relaciéon al plan de trabajo propuesto versus la ejecuciéon real del mismo, se proyecto
inicialmente que las actividades de estandarizacion, parametrizaciéon y disefio de la
herramienta podian ser desarrolladas de manera simultanea; sin embargo, cuando se dio
inicio se evidencio que el proceso de recoleccion de informacion y estandarizacion tomaria
mas tiempo del previsto, dada la especificidad de algunas materias primas requeridas para
los diferentes talleres, asi como las caracteristicas deseables (tamafio, color, peso,
madurez, entre otras), los porcentajes de merma de cada producto, y la clasificacion de
acuerdo a cada grupo de inventario, se hizo necesario modificar el planteamiento inicial
para contar con una dedicacion total a la primera y segunda etapa, durante los primeros 6
meses.

En cuanto al cumplimiento de los recursos y las actividades se ejecutaron de acuerdo a la
planeacion, garantizando la implementacion en la fecha estimada. Respecto a los
aprendizajes encontrados durante el desarrollo de la practica se identificd la importancia
del trabajo interdisciplinar, en dos areas de conocimiento que a primera vista estan poco
relacionadas, sin embargo, en este caso se identific6 el gran potencial que la
implementacion de un software para talleres de alimentos y bebidas podia aportar a la
administracién de los recursos en el area de gastronomia. El compromiso entre el desarrollo
tecnolégico (software) con la gestién de alimentos y bebidas, permitio el trabajo en grupo
dentro de los programas académicos, los cuales unificaron sus esfuerzos para capacitar a
los docentes en la utilizacion del software y ayudar en la organizacion de los elementos y
materias primas que involucran el desarrollo de los talleres practicos, los cuales se
sistematizaron, permitiendo unificar los temas de acuerdo a la planeacion de las clases.



4. Resultados de la practica

Con relacién a los objetivos planteados en el proyecto se consiguié dar solucion a la
necesidad de la optimizacion del proceso de gestién de laboratorios de gastronomia. En
cuanto al objetivo especifico

1 “. Identificar las fases del proceso en el manejo y administracién de materias primas para
los talleres del programa de gastronomia”, Se identificaron 7 fases en el proceso de manejo
y administracion de materias primas para los talleres del programa de gastronomia:
Gestionar materia prima, Gestionar recetas, Gestionar talleres, Realizar pedidos, Entrada
de Materias Primas, Salida de Materias e Informe Docente. En cuanto al objetivo especifico

2. “Establecer un estandar en las recetas, materias primas y talleres de gastronomia de
acuerdo a la planeacion curricular por asignatura” Se realizaron 368 recetas estandar y se
parametrizaron 1400 materias primas como insumos de los talleres a desarrollar de acuerdo
a la planeacién curricular por asignatura. Para el objetivo especifico

3. “Desarrollar una herramienta de software que integre todas las etapas del proceso de
gestion de talleres practicos del programa” la herramienta de software cuenta con 15
modulos: Gestionar materia prima, Gestionar recetas, Gestionar talleres, Realizar pedidos,
Realizar pedidos para eventos, Ver detalles de pedido, Ver detalles de pedido para Eventos,
Entrada de Materias Primas por Pedido, Entrada de Materias Primas sin Pedido, Informe
Docente, Reportes Salida de Materias Primas para Talleres, Salida de Materias Primas para
Eventos, Salida de Materias Primas sin Pedido, Gestionar Usuarios.

A partir de la implementacién de esta herramienta, a nivel del programa se puede evidenciar
la disminucion de tareas relacionadas con la gestién de los talleres, mejoramiento de los
tiempos requeridos para la provisiébn de materias primas, garantizando que para cada taller
se cuente con los insumos necesarios. Por otra parte, ha facilitado el seguimiento al
desarrollo curricular de las asignaturas, estandarizando los talleres practicos de acuerdo a
los lineamientos del programa y de la institucion.

Gracias a la implementacion de la herramienta se ha mejorado la percepcion de los
docentes en cuanto a la entrega de insumos, con relacion a la calidad, cantidad y al tiempo
establecido para cada taller practico. Se considera que los estudiantes tienen una
percepcion positiva en cuanto a la mejora de los resultados del proceso de gestion de
talleres.

5. Evaluacién y revision de la préactica



Entre el proceso previsto de evaluacion y revision de la practica se realiz6é una prueba piloto
para identificar el nivel de confiabilidad de la herramienta durante cuatro semanas y
realizando paralelamente de forma manual el procedimiento, para contrastar el nivel de
confiabilidad de la herramienta. Para la evaluacion se tomo una muestra de 5 de 23
asignaturas parametrizadas lo que permitid ratificar la confiabilidad de la herramienta e
identificar aspectos de mejora. Como resultado de la prueba piloto se pudo evidenciar que
el uso de la herramienta genero6 la disminucion de tareas relacionadas con la gestion de los
talleres, el mejoramiento de los tiempos requeridos para la provision de materias primas,
mejora en la percepcién de los docentes en cuanto a la entrega de insumos, con relacion a
la calidad, cantidad y al tiempo establecido para cada taller practico, percepcion positiva de
los estudiantes en cuanto a la mejora en la gestion de talleres. Los anteriores son aspectos
que se ratificaron con la implementacion final de la herramienta y que estan relacionados
en el item de resultados. Otra accién prevista para la evaluacion y revision de la practica se
realizé durante las capacitaciones a los docentes y administrativos dénde se identificaron
acciones de mejora en cuanto a la visualizacion, los reportes generados desde la
herramienta.

6. Caracter Innovador de la practica

En aspectos de innovacion interna, se presenta el antes y el después de la implementacion
de la buena préctica;

Antes de la Innovacion

- Todos los procesos asociados a los talleres practicos se realizaban de manera manual.

- Cada docente semanalmente definia el taller practico a realizar, y solicitaba insumos.

- Los talleres préacticos no estaban estandarizados por asignatura.

- Se presentaban reprocesos en cuanto a la aprobacién y gestién de compra de los insumos.
- No existia estandares ni caracteristicas deseables para la compra de insumos.

- No se tenian elementos para realizar una proyeccion presupuestal a largo plazo para la
compra de insumos.

- El control de inventarios se realizaba manualmente y fuera de tiempo, dificultando el
control en el manejo de insumos.

Después con la Innovacion

- Todos los procesos asociados a los talleres practicos se realizan a través de una
herramienta de software

- Los talleres e insumos estan definidos a nivel institucional.



- Se cuenta con una estandarizacion de los talleres a realizar por asignatura.

- Las materias primas y cantidades se determinan con mayor precision disminuyendo las
pérdidas.

- Se cuenta con la informacién para elaborar eficientemente la proyeccion presupuestal para
la compra de insumos cuando se requiera.

- El inventario se actualiza en tiempo real.

- Se puede realizar seguimiento continuo a los proveedores con el propésito de identificar
variaciones de precios y calidad.

- Reconocimiento como buena préactica en auditorias externa para certificacion del sistema
de gestion de calidad.

- Reconocimiento como buena practica en procesos de renovacién de registro calificado.

Por otra parte, los aspectos de innovacion respecto al contexto se pueden validar teniendo
como referencia algunas escuelas de gastronomia donde se evidencia que el proceso de
gestion de requerimiento de los talleres practicos se realiza de forma manual o con
aplicativos como EXCEL, por lo cual esta buena practica tiene el caracter de innovadora,
asi como potencial para ser implementado en otras instituciones.

7. Divulgacién de la préactica

Para la divulgacion de la buena préactica a la comunidad académica mateista, se realizaron
varias acciones: a través de capacitaciones a los docentes y al personal administrativo
involucrado en el uso del software, quienes interactuaron con los aplicativos; reuniones de
socializaciéon con los estudiantes de los diferentes semestres; comités curriculares del
programa, con los integrantes del mismo y por ultimo se elaboraron documentos donde se
especificaron los roles y el paso a paso para el uso de la herramienta para cada uno de los
usuarios, los cuales se encuentran disponibles al inicio de la sesion.

El software se encuentra disponible a través de este link, con acceso de usuario y
contrasefa institucional: Para la divulgacién de la buena practica a la comunidad académica
mateista, se realizaron varias acciones: a través de capacitaciones a los docentes y al
personal administrativo involucrado en el uso del software, quienes interactuaron con los
aplicativos; reuniones de socializacion con los estudiantes de los diferentes semestres;
comités curriculares del programa, con los integrantes del mismo y por ultimo se elaboraron
documentos donde se especificaron los roles y el paso a paso para el uso de la herramienta
para cada uno de los usuarios, los cuales se encuentran disponibles al inicio de la sesion.
El software se encuentra disponible a través de este link, con acceso de usuario y
contrasefia institucional:
http://apps.sanmateovirtual.edu.co/pub/gastronomia/gastronomia/index.php.



8. Fuentes complementarias

http://apps.sanmateovirtual.edu.co/pub/gastronomia/gastronomia/index.php



