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1. RESUMEN

El objetivo de este trabajo es desarrollar una propuesta académica para la certificacion
sommelier en la Escuela de GESTURH de la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador —
Sede Ibarra con el fin de diversificar la oferta académica actual. Para poder conseguirlo se
determiné la siguiente pregunta de investigacion: ;De qué manera el disefio de una
certificacion sommelier influye en la diversificacion académica actual de la Pontificia
Universidad Catdlica del Ecuador Sede Ibarra? La metodologia que se usé para mencionado
trabajo comienza con una investigacion basica y de enfoque mixto, la misma que desarroll6
tres tipos de investigacion: bibliogréfica, descriptiva y exploratoria; se encuestd a 60 entre
estudiantes y docentes de gastronomia de la PUCE Ibarra y de la Universidad Técnica del
Norte; asimismo, se entrevistaron profesionales del area técnica y académica Los datos
mencionados se consiguieron entre el mes de noviembre y diciembre de 2020. Dentro de los
resultados se encontrd que los encuestados alientan el desarrollo de la propuesta debido a
que lo relacionan como una oportunidad de crecimiento personal y profesional el mismo que
les generard competitividad laboral; creen necesario que se fomente una cultura vinicola en
Imbabura y Ecuador; recomiendan que se deba ofertar materias relacionadas al vino en el
Ecuador puesto que al momento no hay una cultura gastronémica en el pais; gran parte de
los encuestados optarian por formarse como sommeliers en la PUCE-SI debido a la
trayectoria y prestigio que esta institucion posee. La propuesta se debe disefiar de manera
que tenga mayor parte practica que tedrica, actualmente se puede acoger a la virtualidad y
por ende a una ensefianza a distancia o semipresencial; es importante hacer alianzas
estratégicas con entidades académicas, técnicas o de alimentos y bebidas para poder ofertar

una certificacion de calidad.

PALABRAS CLAVE. — Sommelier, certificacion, capacitacion, SETEC, malla curricular.
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2. ABSTRACT

The objective of this research was to develop an academic proposal for the sommelier
certification at the GESTURH School of the Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador -
Ibarra Headquarters in order to diversify the current academic offer. In order to achieve this,
the following research question was determined: How does the design of a sommelier
certification influence the current academic diversification of the Pontificia Universidad
Catolica del Ecuador Sede Ibarra? The methodology used for the aforementioned work
begins with a basic investigation and a mixed approach, the same one that developed three
types of investigation: bibliographic, descriptive and exploratory; 60 people were surveyed,
including gastronomy students and teachers from the Pontificia Universidad Catolica del
Ecuador Sede Ibarra and the Universidad Técnica del Norte; Likewise, professionals from
the technical and academic area were interviewed in order to obtain relevant information
that helps in the development of the academic proposal. The aforementioned information
was obtained between the month of November and December 2020. Among the results, it
was found that the respondents encourage the development of the proposal since they relate
it as an opportunity for personal and professional growth, the same that generates job
competitiveness; They believe it is necessary to promote a wine culture in Imbabura and
Ecuador; Matters related to wine must be offered in Ecuador since at the moment there is no
gastronomic culture in the country; A large part of those surveyed would choose to train as
sommeliers at PUCE-SI due to the history and prestige that this institution has. The proposal
must be designed in such a way that it has more of a practical than a theoretical part, currently
it is possible to accept virtuality and therefore a distance or blended learning; It is important
to make strategic alliances with academic, technical or food and beverage entities in order

to offer a quality certification.

KEY WORDS. - Sommelier, certification, training, SETEC, curricular mesh
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3. INTRODUCCION

La principal razon que motivo a desarrollar el presente trabajo de investigacion fue la
inexistencia de una institucién en la provincia que oferte una certificacion como sommelier.
En Imbabura ninguna entidad, universidad o instituto posee dentro de sus ofertas academicas
una certificacion para la formacién como sommelier debido a que no se ha generado una
cultura gastronémica ni vinicola. Por ende, se considera necesario formar profesionales en
esta rama de la gastronomia a través de la creacion de una oferta académica para la formacion
en competencias sommelier en la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador Sede Ibarra.
Mediante este estudio se busca lograr que en Imbabura haya una cultura del vino a través de
la PUCE-SI como ente capacitador y certificador de este tipo de competencias. Se planted
una pregunta de investigacion: ¢de qué manera el disefio de una certificacién sommelier
influye en la diversificacion académica actual de la Pontificia Universidad Catolica del
Ecuador Sede Ibarra? Para resolverla se establecio el siguiente objetivo general: desarrollar
una propuesta académica para la certificacion sommelier en la Escuela de GESTURH de la
Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador — Sede Ibarra con el fin de diversificar la oferta
académica actual. Para la consecucion de este objetivo se desarrollaron tres objetivos
especificos: 1) Realizar el diagndstico de la certificacion sommelier ofrecida en instituciones
de prestigio a nivel nacional e internacional y de aspectos generales en cuanto a la
capacitacion y certificacion en el Ecuador para asi documentar la informacion a través del
estado del arte. 2) Estructurar el borrador de la propuesta académica para la certificacion
sommelier. 3) Validar la propuesta académica para la certificacion sommelier de la escuela
GESTURH en la PUCE-SI mediante un instrumento compuesto por criterios de evaluacion
dirigido a docentes académicos. Como variable independiente se maneja la certificacion, es
decir, la causa; como variable dependiente esta el disefio de la planificacién académica que
a su vez es el efecto. La investigacion en curso esta dividida en seis apartados; en el primero
se desarrolla el estado del arte en donde se indag6 trabajos afines a la investigacion que se
registran desde el 2016 hasta la fecha en curso. Estos estudios previos fueron la base para el
desarrollo de este trabajo. En el apartado nimero dos, se detalla la metodologia aplicada que
en este caso fue una investigacion basica, de enfoque mixto la cual empled 3 tipos de
investigacion: bibliografica, descriptiva y exploratoria. A través de los métodos deductivo y
analitico se logré deducir las mejores opciones para que se incluyan en el desarrollo de la
propuesta ya que, se analiz6 la informacion y los resultados obtenidos; ademas de que se
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dedujo cuéles aportarian mas a la investigacion. En el tercer apartado se detallan los
resultados conseguidos en el trabajo de campo el cual se llevo a cabo entre el mes de
noviembre y diciembre de 2020; los resultados encontrados que se consideran mas relevantes
son: la aceptacion por parte de los encuestados en que la propuesta se realice en la PUCE—
Sl; se debe desarrollar esta investigacion para asi fomentar una cultura vinicola en Imbabura
y luego en Ecuador. En el cuarto apartado se realizo la discusion entre los resultados de los
estudios previos que constan en el estado del arte comparandolos con los resultados de este
trabajo. En el quinto apartado se desarrolla la propuesta de esta investigacion que consta de
6 temas; el primero son los datos generales que tendra la certificacion sommelier; el segundo
es el plan de estudios que esta enfocado en la malla curricular que se compone de 5 mddulos
que tienen entre 4 o 5 materias; el tercer tema esta enfocado en el equipo académico y se
denomino perfiles de instructores; también esta el ambiente institucional que se compone de
los materiales incluidos que son herramientas que ayudan en la formacion del cursante
sommelier, aqui se encuentran los laboratorios existentes, sets de implementos, los
uniformes y el fondo bibliografico, a su vez, se puede encontrar las préacticas
preprofesionales y salidas de campo nacionales e internacionales. Igualmente, se cuenta con
un manual de bienestar estudiantil. Por Gltimo, se describen las conclusiones a las que llegd

el investigador y las respectivas recomendaciones.
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4. ESTADO DEL ARTE

La actual investigacion realizada en la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador Sede
Ibarra tiene como objetivo el posterior desarrollo de la propuesta de disefio para la
certificacion sommelier en la escuela de GESTURH de la PUCE-SI con la finalidad de
generar competitividad de la institucion a nivel académico en el Ecuador, promover la
cultura del vino en la regidn norte del pais y para formar profesionales capacitados en el
tema que eleven el prestigio de los establecimientos de alimentos y bebidas de Imbabura.

Una vez analizada a profundidad las fuentes secundarias pertinentes al tema de
investigacién, se encontraron algunas tesis de gastronomia en instituciones de educacion
superior y sus paginas web oficiales, ademas en articulos cientificos; dichos trabajos seran
de gran aporte para la investigacion pues se trata de documentos actuales y con aspecto
cientifico; que aportaran datos significativos para el desarrollo de la misma. Lo mencionado

anteriormente se detalla a continuacion.

4.1. Bibliografia Internacional

En el buscador Google se encontrd una definicion de sumiller que tiene como objetivo dar a
conocer el significado correcto de dicha palabra; la misma que la Real Academia Espafiola
define como “Voz procedente del francés sommelier, persona encargada de los vinos y
licores en un restaurante de Iujo [...]” (RAE, 2005, parr. 1), es decir, es el experto que sabe
sobre el manejo de bebidas alcohdlicas con énfasis en el vino; ademas de que, se enfoca en
la practica mediante establecimientos de alimentos o bebidas por ejemplo restaurantes, bares,

cafeterias, entre otros.

De igual manera, se obtuvo informacion dentro de un articulo cientifico denominado
“Batallas por el gusto y la calidad vitivinicola. El arte de catar vinos y aguardientes entre las
rutas comercial-vinicolas-aguardenteras del Cono Sur de América (1585-1814)” (Mujica &
Castro, 2015, p. 40); el cual aporta significativamente a la investigacion porque menciona
los registros que se tiene sobre la produccion y cata del vino en América.



A nivel internacional el vino se consume en todas partes del mundo, es asi que, se ha optado
por que los paises en su afan de ser competitivos en esta area empiecen a trabajar en el cultivo

de la vid y asi obtener la respectiva denominacion de origen (DO).

En la region latinoamericana el consumo de vino existe desde el siglo XVI; el oficio
denominado sommelier es una actividad que ya desarrollaban en la poblacién de América

Latina, en especial en América del Sur como lo menciona Mujica & Castro (2015):

Los primeros catadores de vinos y aguardientes del Cono Sur de América surgieron
como especialistas autonomos, lejos de la influencia europea y mas adn, al margen,
desde el punto de vista de la moral estética, de los canones de calidad establecidos

por la élite del viejo mundo: clero y burguesia. (p. 41)

Por lo tanto, la cata del vino ya era parte de la vida cotidiana de los habitantes de esta region
pues tuvieron influencia de la cultura y tradiciones de Europa que ya en la época poseia

conocimientos sobre el vino.

Se conoce que en aquel periodo de tiempo ya habian catadores de vino pues existen registros
en la historia que mencionan nombres de personajes que degustaron esta bebida, dentro de
los cuales estan Francisco de Montalvo, Andrés Velazquez con la finalidad de verificar la
expenda de este licor pues era considerado perjudicial para la salud del cabildo (Mujica &
Castro, 2015).

En cuanto a la profesion sommelier se tiene conocimiento de que es aquel profesional capaz
de manejar el servicio del vino, idiomas, administracion, contabilidad bésica y atencion al
cliente. En el mundo un sommelier tiene mayor valor en paises con cultura vinicola y que
fomentan la produccion, consumo y comercializacién de vino; mientras que en paises de
América Latina destacan los siguientes. Tanto Argentina como Chile son estados que tienen
una cultura vinicola superior a la del resto de paises; esto se debe a que, son productores de
la vid, consumidores de esta bebida ademas de que elaboran y venden su propio vino. Por
otra parte, paises como Ecuador, Colombia, Bolivia 0 México no poseen en gran nivel

mencionada cultura de ahi su falta de conocimiento en esta area.



Se puede decir que al no existir consumo o produccion de este licor no se crea la necesidad
de formar profesionales sommeliers. Es asi que, para el presente trabajo se toma una
investigacion mexicana denominada “Analisis y propuesta para la mejora de la preparacion
profesional del sommelier en México” (Loredo y Becerril, 2019, p. 27) en la que se explica
la historia y razones por las que estos profesionales deben ser certificados ademas de los

motivos por los que no existe mayor capacitacion; como se menciona:

[..] la importancia de la certificacion radica en la minima cantidad de instituciones
que preparan sommeliers, dentro de las cuales, pocas tienen nocion de la certificacion
que ofrece el Conocer, la cual no tiene casi ningin parametro referente al servicio de
sommelier sin embargo es regulada por dos instituciones de sommeleria mexicana,
lo que le hace perder validez tanto a la certificacion, como a las instituciones

reguladoras [...]. (Loredo y Becerril, 2019, p. 58)

El comdn denominador de los paises en Latinoamérica a excepcion de Argentinay Chile es

la falta de centros de certificacion en competencias laborales como sommelier.

4.2. Bibliografia nacional

Por otra parte, dentro de los repositorios de las universidades e instituciones del Ecuador, se

encontrd 1 tesis de la Universidad Catolica Santiago de Guayaquil UCSG.

El mismo que se denomina “Implementacion y desarrollo de vifiedos en el Ecuador para la
produccion y exportacion de vino a Bogota-Colombia”, la idea primordial seleccionada esta

enfocada en informacion historica la cual se detalla a continuacion.

En el Ecuador la cultura vitivinicola ha evolucionado en el transcurso del tiempo puesto que,
historicamente esta bebida existe en este pais gracias a los espafioles que implantaron el
cristianismo en la cultura indigena; pues el vino habia sido utilizado en los rituales. Como
es mencionado en el trabajo de titulacion de Rodriguez y Ramirez (2014) “La historia del

vino en el pais se remonta al afio 1544 donde cultivar la vid era muy importante para los



evangelizadores; por orden de la realeza los religiosos debian sembrar platas de vid en las
tierras recién conquistadas” (p. 23). Sin embargo, la produccion de la vid en Ecuador y
Suramérica disminuyé notablemente debido a los intereses econdmicos que tenia la realeza;

es por ello que se veto la siembra de la uva.

Lo mencionado complementa el trabajo de investigacion debido a que, brinda una breve
resefia historica de la cultura vitivinicola existente en el Ecuador; pues en base a esto se
puede justificar las razones por las que se plantea la propuesta, es decir, sobre el vino,
produccion, cata y maridaje de esta bebida en el pais y de como las instituciones han optado
por certificar este oficio.

Por otra parte, también se toma el trabajo de titulacion llamado “Politica de Capacitacion y
Modelo de Desarrollo en el Ecuador - Analisis de la Politica Publica de Capacitacion y
Certificacion por Competencias Laborales Implementado por la Secretaria Técnica del
Sistema Nacional de Cualificaciones Profesionales (SETEC), en el Periodo 2016-2018”
(Padilla, 2019, s/p); la informacion que se extrae de esta investigacion se expone a

continuacion.

La capacitacion y certificacion que se lleva a cabo en el Ecuador se encuentra regulada,
normada y realizada por la Secretaria Técnica del Sistema Nacional de Cualificaciones
Profesionales (SETEC) en la que se fomenta el crecimiento y desarrollo de las competencias
laborales de las personas cuya experiencia en distintas areas puede ser valorada, esto se
explica mejor en Padilla (2019):

La capacitacion y certificacion por competencias laborales surgen en forma de
sistemas nacionales de cualificaciones y formacion profesional. Estos sistemas
actian como mecanismos que dan respuesta a la demanda de una mano de obra mejor

cualificada dentro del mercado laboral en la era de la globalizacion. (p. 1)

Por lo tanto, es necesario definir los siguientes terminos que son de relevancia dentro de la
presente investigacion; los mismo que estan descritos en el Decreto No. 860 (2016) citado
en Padilla (2019):



Capacitacion profesional: son las actividades que tienden a proporcionar o actualizar
conocimientos, habilidades, destrezas y aptitudes necesarias para el trabajo en una
ocupacion o grupo de ocupaciones en cualquier rama de la actividad econémica, o

para mejorar su desempefio laboral.

Certificacion de cualificaciones: Es el procedimiento mediante el cual un organismo
acreditado o designado temporalmente por el Servicio de Acreditacion Ecuatoriano
0 reconocido por la Secretaria Técnica del Sistema Nacional de Cualificaciones
Profesionales en los casos que indique la normativa correspondiente, determina
formalmente que una persona ha alcanzado el desempefio esperado, y ha demostrado
contar con los conocimientos, destrezas, aptitudes y habilidades, conforme a un

estandar ocupacional o a una Norma de Certificacion de Cualificacion.

Estas dos definiciones son fundamentales dentro del trabajo ya que, la formacion y
certificacion sommelier deben estar normadas por un organismo regulador que en este caso
es la SETEC, pues al desarrollar la respectiva propuesta de planificacion académica sobre
este perfil de competencias laborales es que se esta determinando una nueva oferta la misma
que pueda ser estudiada por las personas que estén interesadas en esta certificacion. Las
certificaciones por competencias en el Ecuador surgen con la finalidad de darles una
oportunidad de crecimiento laboral a personas que no tienen una educacion formal pero que

poseen experiencia en cierta actividad (Rios, 2018).

4.3. Bibliografia local

La bibliografia local en el tema propuesta de disefio para la certificacion sommelier en la
escuela de GESTURH es escasa; se encontré una tesis en el repositorio de la Pontificia
Universidad Catdlica del Ecuador Sede Ibarra PUCE-SI que aporta interesantes datos, se los
usara para complementar informacion local que muchas veces las investigaciones nacionales

e internacionales no poseen.



Existen profesionales del vino reconocidos en el pais que han logrado promover la cultura
vinicola en la poblacién ecuatoriana, en jovenes estudiantes y en profesionales del &mbito
hotelero-gastronomico. Todo esto ha hecho que, en el Ecuador se haya creado una
organizacion llamada la Cofradia del VVino que se dedica a esta actividad (Maldonado, 2019).
Es una entidad que promueve al vino y las précticas relacionadas a este con la finalidad de

crear pasion por esta bebida en los ecuatorianos.

Sin embargo, en cuanto a la propuesta para la certificacion se ha realizado una investigacion
maés profunda en el aspecto académico puesto que, en es ese sentido estd enfocada la idea
principal. Es por ello que, se ha elaborado una matriz comparativa Tabla (1) con la respectiva
clasificacion por cortes a nivel internacional, regional y nacional; en el que esta detallada la

informacion sobre la denominada certificacion sommelier.



Tabla 1

Matriz Comparativa

Corte

Institucion educativa Denominacién del certificado

Prerrequisitos Duracion (afios/horas)

Plan de estudio

Internacional

Fundacion General de
la Universidad de
Salamanca- Espafia

Fundacion General de
la Universidad de
Salamanca- Espafia

Certificado Avanzado de
Especialista en Vino

Certificado Avanzado de

Sommelier Profesional L .
Especialista en Vino

7 clases-examen final

4 clases-examen final

Regional

Universidad Juan
Agustin Maza-
Avrgentina

Instituto Gato Dumas-
Argentina

Universidad Anahuac
Cancin-México

Sommelier Universitario

Sommelier Profesional Minimo titulo secundario 2 afios/256 horas

Sommelier en Formacion

Afio 1y afio 2

4 cuatrimestres

45 sesiones

Nacional

La Cofradia del Vino
Ecuador

Sommelier Profesional ~ Titulo secundario o superior 2 afios/690 horas

4 modulos

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores



Como se puede observar el titulo que emiten estas instituciones no varia demasiado ya que
la definicion principal esta plasmada; la certificacion posee distintos grados en el nivel de
estudio pues esto se debe a las reformas de educacion superior de los distintos paises.
Enfocandose en la region de Suramérica la Universidad Maza emite un titulo con nivel
pregrado; asi como lo expone en su pagina web oficial Universidad Juan Agustin Maza
(2020) y que lo denomina de la siguiente forma: “Sommelier Universitario R.M.1135/15 (2
afnos)”, un grado de estudio inexistente en el Ecuador, es decir, no hay una equivalencia

similar.

Debido al lugar de investigacion y en base al objetivo que se tiene con la propuesta es que
la siguiente informacion es relevante y competente. En el Ecuador, existe una institucion que
brinda esta certificacion con el aval de la Universidad de los Hemisferios UH. La Cofradia
del Vino es la primera escuela de sommeliers en el Ecuador y se conoce que, es un curso que

posee el aval de organismos nacionales e internacionales.

Una vez identificado el estado en la que estan las investigaciones en torno a la certificacion
sommelier, se procede a enunciar el marco conceptual que se desarrollara en el informe final

de este trabajo de investigacion.

4.4. Marco Conceptual

Una vez analizada la bibliografia usada dentro del plan de titulacion se procede a la
investigacion que es desarrollada en el marco conceptual; en el que se definen conceptos,
ofertas académicas y temas importantes que serdn fuente base en el desarrollo de la
propuesta.

4.4.1. Organismo regulador para la certificacion

Existe un ente regulador en la certificacién de profesionales debido a las competencias y

experiencia que estos posean; esta institucion surge en el afio 2015 cuando el entonces



Presidente de la Republica a través de la firma de un decreto transformé a la Secretaria
Técnica de Capacitacion y Formacion Profesional en lo que hoy se denomina Secretaria

Técnica del Sistema Nacional de Cualificaciones Profesionales (SETEC).

Cuyo principal objetivo esta plasmado en la fuente oficial de esta entidad “La Setec [sic]
asegura la calidad con el seguimiento constante a los operadores y organismos, esto brinda
a la ciudadania la seguridad de tener una institucion velando porque su derecho
constitucional de acceso a la educacion de calidad sea garantizado” (SETEC, 2020). Esta
tiene la mision de velar por la capacitacion y certificacion de los ecuatorianos asi como lo
menciona SETEC (2020) “Impulsar y gestionar el Sistema Nacional de Cualificaciones
Profesionales con efectividad, responsabilidad y transparencia, promoviendo la capacitacion
y certificacion, para fortalecer y reconocer las competencias del talento humano del pais”.
La SETEC elabora cada cierto periodo de tiempo un documento en el que se planifica y
analiza los &mbitos en los que debe existir capacitacion y certificacion.

4.4.2. Agenda Nacional de Capacitacion 2018-2021

La Agenda Nacional de Capacitacion 2018-2021 es un documento en el que se evidencia la
planificacién en cuanto a la manera en la que se maneja la capacitacion y certificacion de
competencias laborales en el Ecuador. En ella se establecen aspectos importantes que sirven
de sustento para el desarrollo de las certificaciones en el pais; ya que es fundamental
promover el estudio y el reconocimiento de habilidades, destrezas y aptitudes de los

profesionales por certificar.

Uno de los objetivos de esta agenda es que mediante la capacitacion continua se pueda
generar competitividad y mayor indice de empleo. Puesto que, al existir personas capacitadas
y certificadas en cierta competencia esta puede acceder de manera garantizada a un trabajo
en particular, es decir, su experiencia es valorada y posteriormente reconocida a través de la
denominada certificacion. Todo esto es explicado en la Tabla (2) denominada esquema de
la Agenda Nacional de Capacitacién 2018-2021 en la que se detalla los cuatro aspectos

basicos de este documento.



Tabla 2

Esquema de la Agenda Nacional de Capacitacion 2018-2021

Vision Importancia
Recoge los aspectos mas importantes de la Analiza y valora el por qué es necesario contar
Agenda Nacional de Capacitacion 2018-2021,  con un instrumento de planificacion que articule
principios y actores que intervienen y rigen su las diferentes intervenciones en materia de
ejecucion, avances nacionales e internacionales en capacitacion y certificacion de competencias

la materia asi como, la articulacion con la laborales; como estas podrian influir en el
planificacion estatal desde un andlisis nacional, mejoramiento de la competitividad empresarial a
regional e iberoamericano. través del incremento en la productividad de la

mano de obra, en la reduccion de la brecha de
empleabilidad y el mejoramiento de las
condiciones de vida de la poblacion.

Agenda Nacional de Capacitacion Directrices para la implementacion
Aborda la construccion metodoldgica de la Hace una introduccion a la gobernanza de la
Agenda asi como su alcance y alineacion, para  Agenda Nacional de Capacitacion 2018-2021;
determinar los ejes de actuacion, el diagnostico y examina la importancia del comprometimiento de

objetivos en el planteamiento de estrategias, los actores para el cumplimiento de los objetivos;
lineas de accién, metas e indicadores que establece un modelo de gestion con definicion de
contribuyen a controlar y evaluar su los niveles de actuacion y coordinacion de los
implementacion. diferentes actores y define los métodos y

procedimientos para emprender un seguimiento y
evaluacion a la implementacion.

Nota. Tomado de SETEC (2018)

Dentro de esta agenda se manifiesta los sectores laborales en los que existe mayor porcentaje
de capacitacion y certificacion en el Ecuador; como dice en SETEC (2018) “[...] la mayor
cantidad de perfiles estan concentrados en las siguientes familias: actividades tipo servicios
(11.70%), turismo y alimentacién (9.90%) y actividades comunitarias (8.30%)” (p. 66). Lo
que significa que dentro del ambito gastronémico si hay la necesidad de certificar las

competencias por parte de la poblacion.

Es asi que, se prioriza a los sectores luego de analizar en las empresas y en la poblacién por

cuales perfiles optan mas al certificarse; determinando lo que se expone en la Figura (1).
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Figura 1

Sectores més capacitados
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Nota. Tomado de SETEC (2018)

A pesar de que no existe la industria gastrondmica hay que recalcar que dentro de la
agroindustria se exponen los sectores del café y el cacao que son dos componentes basicos
que un profesional sommelier debe manejar en el servicio del vino. Por lo que, al existir
productividad de ventas y mano de obra se crean las oportunidades para que un experto en
vinos pueda fomentar la cultura vinicola en el pais de la mano de estos dos productos bandera

del Ecuador.

Asimismo, dentro de los sectores priorizados para la capacitacion y certificacion se

encuentran los expuestos en la Figura (2) denominada sectores priorizados.
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Figura 2

Sectores priorizados
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Nota. Tomado de SETEC (2018)

En el Ecuador existen cinco sectores priorizados, es decir, son grupos en los que se enfoca
la capacitacion y certificacion de competencias afin de obtener profesionales calificados y
avalados por la SETEC. Dentro de los cuales se evidencia al sector del turismo el mismo que
engloba a la hoteleria y gastronomia; por lo que, se promueve certificaciones en diversas
areas como en el servicio, la organizacion de eventos, la produccion de alimentos, servicio
de licores, etc. El organismo regulador llamado SETEC mediante la Agenda Nacional de
Capacitacion 2018-2021 se encarga de promover la certificacion de competencias enfocadas
en el crecimiento y desarrollo de la empleabilidad y economia del pais. Este ente también se
encarga de formar operadores de capacitacion y centros para la certificacion en instituciones

0 personas naturales dentro del territorio ecuatoriano.
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4.4.3. La capacitacion en el Ecuador

La capacitacion es una herramienta por la cual una o un grupo de personas desarrollan o
mejoran nuevas habilidades, competencias, aptitudes y conocimientos con respecto a una
labor determinada; esta actividad puede ser de carécter intelectual, fisico o psicoldgico; lo
que les garantiza a los interesados mayores oportunidades de trabajo y crecimiento personal.
Para SETEC (2018) “Es la formacién o actualizacion de habilidades, destrezas y saberes,
orientados a fortalecer las competencias laborales de los trabajadores de los sectores

productivos y ciudadania en general” (p. 23).

Asimismo, para Chiavenato citado en Bermudez (2015) “La capacitacidn, es un proceso
educacional de caracter estratégico aplicado de manera organizada y sistémica, mediante el
cual el personal adquiere o desarrolla conocimientos y habilidades especificas relativas al
trabajo [...]” (p. 7). Las personas que se capacitan tienen mayor oportunidad de ser
competitivos en el trabajo ademas de que esta puede ser certificada por un organismo

regulador nacional generandole mas prestigio.

4.4.4. La certificacion en el Ecuador

La certificacion segun la International Organization for Standardization ISO es una accion
mediante la cual se acredita y valida los requisitos de un producto o servicio; dandole asi
mayor prestigio y valor ante las partes interesadas (ISO, 2012). Sin embargo, una
certificacion en las personas es la validacion por parte de un organismo en el que se hace
reconocimiento de las competencias laborales 0 a su vez de la adquisicion de conocimientos

por parte de un capacitado. Pero este término es definido por la SETEC (2018) como:

Es el resultado de un proceso de evaluacion efectuado por los Organismos
Evaluadores de la Conformidad, a través de un examen tedrico y practico que permite
identificar y reconocer en aquellas personas que dentro de una determinada
ocupacién demuestran sus habilidades, destrezas y saberes adquiridos mediante la

experiencia del trabajo diario. (p. 22)
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La labor empirica que han desarrollado los profesionales en el Ecuador es valorada mediante

este organismo regulador en el que se capacita, certifica y avala todo tipo de competencia

que se oferte y que sea promovida por la Agenda Nacional de Capacitacion vigente.

4.4.5. El oficio del sommelier en el Ecuador

El sommelier en el Ecuador posee un perfil establecido por un ente regulador el mismo que

se analiza en la siguiente figura informativa denominada oficio del sumiller en Ecuador

Tabla (3). Con la finalidad de conocer los aspectos generales que generan la competencia

del sommelier que para esta entidad “[...] es necesaria para el logro de los resultados

esperados debe ser evaluada a través de los conocimientos, habilidades y actitudes™ (Instituto

Ecuatoriano de Normalizacion [INEN], 2016, p. 5).

Tabla 3

Sumiller en el Ecuador

Sumiller en el Ecuador

Conocimientos Actitudes Habilidades

Resultados

Buenas relaciones Identifica aspectos del

Terminologia culinaria

interpersonales vino/licores
Comunicacion claray
Bases de enologia Rapidez y reflejos articulada en otros

idiomas

Memoria a corto y largo  Comprension del

Técnicas de servicio ;
plazo lenguaje no verbal

Aptitud de permanecer de Emite juicios basados en

Protocolo y etiqueta

Aspectos basicos en el
control de stocks
Técnicas de catay
maridaje

Requisitos de
bioseguridad y
presentacion personal

pie 0 caminar en el trabajo hechos

Iniciativa en latoma y
solucion de problemas
Manejo de la inteligencia
emocional

Capacidad de liderazgo

Elaborar carta de vinos
con presupuesto; por
cepas, origen y afio

Organizar bodegas y
controlar inventarios

Sugerir vinos a los
clientes de acuerdo a
los conocimientos y
especificaciones

Excelente técnica de
servicio del vino

Garantizar la
satisfaccion del cliente
Utilizacion de
terminologia técnica
Cuidado de la higiene
personal, del equipo de
trabajo y de los
alimentos

Nota. Adaptado de (INEN, 2016, p. 2-3)
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Se ha definido estos cuatro aspectos basicos para el logro de la competencia puesto que, son
las areas en las que un profesional sommelier se desenvuelve de manera profesional en

cualquier establecimiento de alimentos y bebidas.

4.4.6. Oferta académica para la certificacion sommelier

Con la finalidad de comparar y realizar la propuesta de la investigacion es que se opta por
evidenciar las distintas ofertas académicas existentes en instituciones de prestigio y

mayormente reconocidas a nivel Latinoamérica.

4.4.6.1. Oferta académica Universidad Juan Agustin Maza — Argentina

Tabla 4

Oferta académica Universidad Juan Agustin Maza

Titulo Sommelier Universitario
Duraciéon 2 afios

Malla Curricular

Primer afio Segundo afio

Introduccion a la sommellerie Sommelier y ética profesional

Geografia vitivinicola | Geografia vitivinicola 111

Introduccion al analisis sensorial Enologia 111

Viticultura Organizacion de eventos

Enologia I Bebidas especiales 111

Analisis sensorial Taller de servicio de bebidas 111

Taller de servicio de bebidas | Cata profesional y marketing

Estudio de productos | Gestion de cava y comunicacion enogastrondmica
Sommelliere Formulacién de proyectos y emprendedorismo
Bebidas especiales | Geografia vitivinicola 1V

Enologia Il Francés enogastronémico

Legislacion vitivinicola Gestion de negocios

Estudio de productos Il Préacticas de campo supervisadas

Geografia vitivinicola 11 Trabajo final integrador

Bebidas especiales 11

Taller de servicio de bebidas Il

PAFU Programa de Actividad Fisica
Universitaria obligatoria en 1° Afio.
P1A Programa de Internacionalizacion
Académica: 8 niveles de inglés
obligatorios durante el cursado de toda
la carrera. Examenes internacionales
optativos.

Nota. Tomado de Universidad Maza (2017)
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4.4.6.2. Oferta académica Instituto Gato Dumas — Argentina

Tabla s

Oferta académica Instituto Gato Dumas

Titulo Sommelier Profesional
Duraciéon 2 afios

Malla Curricular

Primer Cuatrimestre Tercer cuatrimestre
Introduccion a la sommelerie Servicio de alimentos y bebidas Vinificacion y Viticultura Bebidas y Cocteleria
Origen y evolucion Introduccion a la restauracion Sistemas de elaboracién de vino Caracteristicas sensoriales de los vinos
El sommelier: funciones y cualidades Tipos de menuGs Elaboracion de vinos espumosos Calidad y tipos de bebidas
El vino, sus origenes y evolucion El mena y el servicio Azlcares y acidos de la vid Cocteles tradicionales y modernos
El vino y la salud Brigada de salén y sus funciones  Fendémenos quimicos Técnicas para la evaluacion sensorial
Las regiones de produccion Personal de servicio Composicién quimica
Cepas Elementos del salon La crianza
Tipos de botellas y cristaleria Montajes de mesa El afiejamiento
Decantacion y trasvasado La comanda La vid, familias y sistemas de riesgo
El corcho Tipos de servicio Enfermedades y tratamientos de la vid
Guarda del vino Post servicio Uva y ciclo de maduracion
La capsula Servicio de vino y otras bebidas El racimo, composicion
Bebidas destiladas Tipos de copas La accion del hombre en el suelo y clima
Segundo cuatrimestre Cuarto cuatrimestre
Apreciacion sensorial de Geografia Vitivicola del mundo Geografia Vitivinicola del viejo mundo  Maridaje entre vinos y comidas
Calidad sensorial Paises productores Paises productores Criterios de eleccion de un vino
Los sentidos Zonas de produccion Zonas de produccion El vino en un menu

Criterios de eleccién de un vino en

Ejercicios préacticos El terroir L -
1 P funcion de las caracteristicas de un plato

Denominacién de origen
Analisis sensorial de quesos,
embutidos, panes, infusiones café, Estadisticas de consumo
cacao Yy frutas/verduras

Nota. Tomado de Instituto Gato Dumas (2020)
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El instituto Gato Dumas es una entidad que se origina en Argentina en el afio 1998 gracias a
Carlos Alberto Dumas mejor conocido como Gato Dumas y Guillermo Calabrese el Director
Académico actual; con el proposito de profesionalizar la industria de la hosteleria y
gastronomia existente en la Argentina de aquella época. Esta institucion posee tres sedes en
el mismo pais las cuales se encuentran en las zonas de Pilar, Rosario y Buenos Aires.
Adicionalmente, existe esta escuela en la ciudad de Barranquilla en Colombia y en

Montevideo la capital de Uruguay.

Dentro de este instituto existen carreras y cursos relacionados a varias areas de la
gastronomia entre las que se destaca: pasteleria, reposteria, cocina caliente y fria; por otra
parte, hay formacion en servicio, organizacion de eventos y sommelier. Asimismo, en cuanto
al mundo de la hoteleria se ofertan carreras con titulacion en administracion hotelera o como

profesional en hoteleria.

4.4.6.3. Oferta académica Universidad Anadhuac — México

Tabla 6

Oferta académica Universidad Andhuac

Titulo Sommelier en formacién
Duracion 1 afio

Malla curricular

Historia del vino Vinos de México.
Ciclo de la vid Vinos de Estados Unidos.
Variedades de uva. Vinos de Chile.
Vinicultura de vinos blancos y rosados. Vinos de Argentina.
Vinicultura de vinos espumosos y champagne. Otros paises (Canadd, Uruguay, Brasil, Per().
Vinicultura de vinos tintos. Retroalimentacion y cata I1.
Barricas, depdsitos, tanques, fudres, toneles, corchos y ]
! La cava de vinos.
etiquetas.
Vinos de Francia. La carta de vinos, seleccion y compra de vinos.
Retroalimentacion y cata. El maridaje de vinos y alimentos.
Vinos de Italia. El servicio del vino.
Vinos de Espafia. Mercadotecnia de venta.
Vinos de Portugal. Técnicas de venta.
Vinos de Alemania. Etiqueta del Sommelier.
Otros paises (Austria, Hungria, Croacia, Rumania, Grecia, o,
Exposicién de un tema.
Israel).
Medio Oriente. Examen de cata a ciegas.

Nueva Zelanda y Sudafrica.

Nota. Tomado de Universidad Anahuac Cancun (2020)
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La Universidad de Andhuac con sede en Cancun México es una institucion de educacion
superior con prestigio en ese pais, y que dentro de su sede posee otro instituto de gastronomia
Ilamado Le Cordon Bleu que es una de las escuelas de origen francés con mayor
reconocimiento e historia a nivel mundial; lugar de formacion de varios cocineros y chefs
profesionales, ademas de que tiene sedes en varios paises del mundo entre los que destaca
Espafia y PerQ. Este organismo es el encargado de manejar la certificacion sommelier en la

Universidad de Anahuac.

4.4.6.4. Oferta académica Cofradia del Vino del Ecuador

Tabla 7

Oferta académica Cofradia del Vino del Ecuador

Titulo Sommelier Profesional
Duracion 2 afos

Malla curricular

Area de Enologia y Vitivinicultura Area Delicatessen
Fundamentos de Viticultura y Enologia Caficultura
Enologia Cacaocultura
Geografia Vitivinicola Viejo Mundo Delicatessen
Geografia Vitivinicola Nuevo Mundo Otras Bebidas y Destilados
Area Sommelier Area Anélisis Sensorial
Fundamentos de Servicio Introduccion a la Degustacion
Sommellerie y Etica Profesional Laboratorio de Cata Analitica
Periodismo Enogastronémico Cata Profesional |
Negocios y Eventos Enogastrondmicos Cata Profesional I

Francés-Inglés
Nota. Tomado de La Cofradia del Vino (2020)
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La Cofradia del Vino es la primera escuela de sommeliers en el Ecuador, la misma que fue
fundada en el afio 2002 con la finalidad de culturalizar a la poblacion en cuanto al consumo
del vino (La Cofradia del Vino, 2020). Esta institucion es de prestigio en el pais ya que las
personas que estudian se certifican como sommeliers profesionales en cuyo diploma existe
el aval de instituciones nacionales y extranjeras dentro de las cuales se encuentran: La
Sociedad Ecuatoriana de Catadores Profesionales, La Universidad Juan Agustin Maza,

Universidad de los Hemisferios.

Teniendo en consideracidon que, en el Ecuador la Unica escuela capacitada para ofertar la
formacion sommelier es la Cofradia del Vino puesto que posee avales internacionales,
trayectoria y un equipo académico de prestigio. Sin embargo, esta no tiene un aval
gubernamental que le permita certificar este tipo de competencias y que estas se encuentren
en la base de datos de las personas. A pesar de que, tiene el aval académico de una
universidad esto no significa que la certificacion tenga mayor validez o representacion en el
pais debido a que, la SETEC que es el organismo encargado de capacitar y certificar este

tipo de competencias no forma parte de esta certificacion.

Por consiguiente, en base a las funciones que cumple cada organismo regulador y de acuerdo
al modelo de estudio o capacitacion que se quiera ofertar es que tanto la SETEC como el
Consejo de Educacion Superior CES son incluidos dentro del desarrollo de las distintas
propuestas académicas que son basadas en reglamentos e instructivos. Las mismas que
conllevan la elaboracion de mallas curriculares, la metodologia de estudio y el equipo

docente a necesitar.

4.4.7. Disefio de malla curricular para competencias laborales SETEC

Para poder tener conocimiento de los componentes que forman el disefio de la malla
curricular que posee la SETEC para la capacitacion de competencias laborales; es importante

explicar que la definicion de curriculo para el Ministerio de Educacion (2016) es:

La expresion del proyecto educativo que los integrantes de un pais o de una nacion

elaboran con el fin de promover el desarrollo y la socializacion de las nuevas
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generaciones y en general de todos sus miembros; en el curriculo se plasman en
mayor 0 menor medida las intenciones educativas del pais, se sefialan las pautas de
accion u orientaciones sobre como proceder para hacer realidad estas intenciones y

comprobar que efectivamente se han alcanzado. (parr. 1)

Es asi que, el curriculo reune ciertas caracteristicas que permiten el desarrollo de la

educacion en un establecimiento; es la planificacion detallada y sistematica de un proyecto

educativo y de capacitacion en el que se establecen pautas a seguir las mismas que estan

normadas bajo reglamentos y reformas. Como dice Taba citado en Pérez (2011) “[...] Un

plan de aprendizaje, enfatiza la necesidad de un modelo ideal para la actividad escolar, su

funcién es la homogeneizar el proceso de ensefianza-aprendizaje” (p. 3).

El disefio de la malla curricular para las competencias laborales establecido por parte de la

SETEC y que se detalla en el Formulario 3 que emite este organismo se compone de los

siguientes items:

a)

b)

f)

Nombre del perfil.- En este punto se escribe el nombre de la denominacién con la
que se va a realizar la certificacion de competencias.

Justificacion.- Se realiza una breve redaccion sobre la razén por la que se esta
elaborando la malla curricular, en ella se establece los beneficiarios del proyecto, etc.
Alineacién con los ejes de la Agenda Nacional de Capacitacion.- La propuesta
para la capacitacion debe cumplir y fomentar los tres ejes que esta agenda establece.
Objetivo general del disefio curricular.- Se redacta el objetivo general de la
certificacion que se desea realizar.

Objetivos especificos del disefio curricular.- Se redacta los objetivos especificos
de la certificacion que se desea realizar.

Requisitos minimos de entrada al proceso formativo del perfil.- Se propone los

requisitos que debe tener el postulante a la certificacion.
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Estructura curricular modular

Dentro de este item se establecen otros aspectos relacionados a los mdédulos que componen

la capacitacion.

a)
b)

c)

d)

f)

9)

h)

Nombre del modulo.- Aqui se escribe el nombre que tendra cada modulo de estudio.
Introduccion.- Se redacta una breve introduccion acerca de lo que trata el modulo y
de como funciona dentro de la certificacion.

Objetivo general del modulo.- Se redacta el objetivo general de cada uno de los
maodulos que posee la certificacion que se desea realizar.

Componentes.- Se enlista los contenidos, procedimientos del modulo a desarrollar.
Planeamiento didactico u orientacion metodoldgica.- Se describe la propuesta
metodoldgica que se fomenta con las actividades de la competencia.

Entorno de aprendizaje.- Se describen las herramientas, material didactico,
equipos, etc. para el desarrollo del mddulo.

Mecanismos de evaluacion.- Se establece las maneras en las cuales se va a evaluar
mediante técnicas e instrumentos.

Carga horaria.- Se establece las horas précticas y tedricas que componen la
certificacion.

Bibliografia.- Se registran los trabajos de investigacion en los que se baso el disefio

de la malla curricular.

Finalmente, se registra el nombre, firma y huella digital del responsable en el disefio de la

malla curricular.
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5. MATERIALES Y METODOS

5.1. Metodologia

Para el presente informe final realizado en la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador
Sede Ibarra se utiliz6 metodos, tipos y un enfoque de investigacion acorde al tipo de
investigacion que en este caso fue bésica; ademas se utilizo técnicas e instrumentos para

validar la informacion.

5.1.1. Métodos

Deductivo: La presente investigacion empled este método mediante el estado del arte pues
en este apartado se trataron temas relacionados a la idea principal; entre los que se encontr

informacion acerca del vino en el Ecuador, la definicion del sommelier.

Analitico: También se usé este método por lo que de esta manera se obtuvo informacién
valiosa sobre la certificacion sommelier en otras instituciones de formacién en América

Latina y Ecuador.

5.1.2. Enfoque de la investigacion

Para la investigacion se utilizdé un enfoque mixto pues se combiné el anélisis cualitativo y
cuantitativo ya que fue necesario recopilar informacioén a través de encuestas y entrevistas

que validen el informe final.

5.1.3. Tipos de investigacion

Se uso0 tres tipos de investigacion; bibliografica puesto que a través de la recoleccion de

documentacién se desarrollé el estado del arte y marco conceptual; esta informacion se
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obtuvo de blogs, paginas web de instituciones de educacién superior de diversos paises y del
Ecuador. También se extrajo informacion de sitios web oficiales de entes reguladores de la
educacion en el Ecuador, reglamentos institucionales y de la Ley Organica de Educacion
Superior LOES. También se obtuvo datos relevantes de documentos PDF, articulos
cientificos y tesis.

A su vez, se empled la investigacion descriptiva ya que el tema planteado es manejado por
otra institucion de formacion de manera que, fue necesario describir la metodologia que usan
para convertirla en base para la propuesta. Por Gltimo, la investigacion fue de carécter
exploratoria porque el objetivo no fue comprobarla ni ejecutarla sino proponerla debido a

gue no existe en ninguna otra universidad de Imbabura.

5.1.4. Técnicas

Encuesta: Se elaboré una encuesta con ocho preguntas de tipo semiabiertas. Fue dirigida a
estudiantes y docentes del area gastrondmica de las siguientes instituciones: Universidad

Catolica de Ibarra, Universidad Técnica del Norte UTN.

Entrevista: Se disefid dos entrevistas en base a diez y once preguntas respectivamente de
tipo abiertas; la primera estuvo dirigida al director de la escuela de gastronomia de la
Universidad de los Hemisferios, también a la fundadora y directora ejecutiva de la Cofradia
del Vino en el Ecuador; al director de escuela de GESTURH de la PUCE-SI y a un
profesional de la industria hotelera. Mientras que la segunda se realiz6 a una experta en el

area académica.

Documental: Se usé esta técnica en la investigacion puesto que se recopil6 informacién de

documentos PDF, tesis, articulos cientificos, blogs, entre otros.
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5.1.5. Instrumentos

Para obtener informacion en la investigacion se uso los siguientes instrumentos:
Cuestionarios

Guion de la entrevista

Celular

Laptop

Plataforma Zoom
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5.2. Disefio metodoldgico

Tabla 8

Disefio Metodologico

Tema de investigacion Objetivos especificos Sujeto de estudio  Método Técnica Instrumento Resultados Obtenidos
Realizar el diagnéstico de la Certificacion Deductivo  Documental Documentos PDF Estado del Arte
certificacion sommelier ofrecida ~ sommelier Analitico Articulos cientificos ~ Marco Conceptual
en instituciones de prestigio a nivel Tesis Marco Legal
nacional e internacional y de Blogs

Propuesta de disefio  aspectos generales en cuanto a la Paginas web
para la certificacion ~ capacitacion y certificacion en el
sommelieren la Ecuador para asi documentar la
escuela de Gestion en informacion a través del estado
Empresas Turisticas del arte.
Hoteleras y Estructurar el borrador de la Propuesta Deductivo  Entrevista Cuestionario Propuesta academica
Gastronomicas propuesta académica para la académica Analitico  Encuesta Guion de entrevista  para la certificacion
GESTURH de la  certificacion sommelier. Documental Paginas web sommelier
Pontificia Universidad vajigar la propuesta académica  Propuesta Deductivo  Validacion Ficha de validacion  Validacion de la
Catolica del Ecuador  para Ia certificacion sommelier de  académica Analitico  Documental Proyecto Académico  propuesta académica

Sede Ibarra PUCE-SI |5 escuela GESTURH en la
PUCE-SI mediante un
instrumento compuesto por
criterios de evaluacion dirigido a
docentes académicos.

Nota. Fuente propia de autor
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5.3. Universo de estudio

El universo de estudio estuvo basado en la cantidad de estudiantes activos que han recibido
la asignatura de enologia dentro la carrera de gastronomia en las instituciones de educacion
superior de la provincia de Imbabura; las mismas que ofertan esta carrera; ademas de los
docentes que forman parte de estas instituciones. Por lo que, se tomo6 como objeto de estudio
a la Universidad Técnica del Norte UTN y a la Pontificia Universidad Catélica del Ecuador
Sede Ibarra PUCE-SI.

En la UTN se encontrd que, solo el octavo nivel de la carrera de gastronomia ha recibido
esta materia sin embargo hay que recalcar que los estudiantes de este curso egresaron en el
ultimo periodo académico; la cantidad de alumnos que se registro fue de diez. Por otra parte,
en la PUCE-SI se determind que, la asignatura antes mencionada la han recibido los
estudiantes del séptimo y noveno nivel de gastronomia que son los que se encuentran activos;
dentro de esta institucion se logré contabilizar 49 estudiantes de los cuales 24 son

pertenecientes al séptimo nivel y 25 del noveno nivel.

Asimismo, hay que mencionar que solo se escogi6 al octavo nivel dentro de la UTN pues
ellos son pertenecientes a la antigua oferta académica; por lo tanto, se relegoé a los demas
niveles cuyos estudiantes alin no han recibido esa asignatura y porque se consideré que sus
respuestas no serian relevantes para el desarrollo de la investigacion debido a su
desconocimiento académico en cuanto a la propuesta. A su vez, dentro de la PUCE-SI se
releg6 del universo de estudio para la investigaciéon a los alumnos de los demas niveles

puesto que, dentro de su actual oferta académica no se contempla la asignatura de enologia.

5.4. Procedimiento

Para el desarrollo y obtencién de informacion se disefid un cuestionario que consté de 8
preguntas de tipo semiabierto; este instrumento fue compartido de manera online debido a
la emergencia sanitaria por la que atraviesa el mundo. La encuesta se elaboré mediante la

plataforma digital Gmail en la opcion formularios y se envid el enlace por medio de la red
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social WhatsApp debido a su facil acceso y manejo. Es asi que, se obtuvo 60 respuestas de
un total de 60 personas pues al no poder hacerla de manera presencial no existié un control,

seguimiento y compromiso por parte de los encuestados.

En un inicio la encuesta mostro el logotipo institucional debido a que es una investigacion
académica y de caracter formal; seguido se encontrd una breve presentacion del autor en la
que se explica el motivo del instrumento. Asimismo, se redact6 un objetivo afin de que los
encuestados sepan que se diagnostico mediante la encuesta. Luego se detalld las

instrucciones que se debia seguir para llenar el formulario.

El cuestionario se constituyd de 17 preguntas de tipo semiabierto en las que se busco obtener
resultados afines a los objetivos de la propuesta, es decir, que fueron de incidencia en la
investigacion. La encuesta fue aprobada luego de las revisiones y correcciones pertinentes
para poder ser ejecutada. El instrumento se aplico a estudiantes entre el 7mo, 8vo y 9no nivel

de la carrera de gastronomia en dos universidades de Imbabura la UTN y la PUCE-SI.

Por otra parte, para las entrevistas se desarrollé el instrumento Ilamado guion en el que se
contemplé preguntas abiertas con la finalidad de que el entrevistado pueda responder
libremente; fue una entrevista de tipo semiestructurado. Esta técnica para recopilar
informacidn se llevé a cabo de manera digital en la que se usé la plataforma Zoom de manera
que, se pudo tener un acercamiento profesional ademas que con el consentimiento de los

entrevistados se pudo grabar la reunion; la entrevista durd entre 30 a 60 minutos.

Las entrevistas fueron establecidas acorde al tiempo del que disponian los entrevistados, el
primer acercamiento a los mismos fue mediante una llamada en la que el autor de la
investigacién se presentd brevemente para posteriormente exponer el motivo de la llamada
y explicar el tema a desarrollar; el segundo acercamiento fue a través de WhatsApp en el
que se estableci6 la fecha y hora para hacer la reunién Zoom. El Gltimo contacto que se tuvo
con el entrevistado fue 15 minutos antes de la entrevista en el que se le envié el link de

acceso a la plataforma.
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Las personas que se decidio entrevistar fueron expertos en el mundo del vino, directores de

escuela y profesionales académicos, los mismos que se detallan a continuacion:

1. Yann Gallon.- Chef certificado, Director de escuela de gastronomia en la
Universidad de los Hemisferios; Quito-Ecuador.

2. Luz Marina Rodriguez Cisneros.- Licenciada en Educacion, Magister en Tecnologias
de la Educacion; 8 afios de experiencia en educacion superior dentro del area de
curriculo.

3. Patricia Donoso.- Fundadora y Directora Ejecutiva de la Cofradia del Vino Ecuador,
sommelier.

4. Gonzalo Rubio.- MBA, Director de la escuela GESTURH en la PUCE-SI.

5. Santiago Estévez.- Ingeniero en Administracion de Empresas Mencién Turismo,

Bartender Profesional Certificado.

Posteriormente, gracias a los datos obtenidos tras la aplicacion de los instrumentos se

procedio a tabular y analizar los mismos.
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6. RESULTADOS Y DISCUSION

6.1.Resultados

6.1.1. Tabulacion y andlisis de las encuestas

Las encuestas aplicadas a los estudiantes del octavo nivel de la carrera de gastronomia en la
UTN y a los estudiantes del séptimo y noveno nivel en la PUCE-SI ademas de ciertos de sus

docentes dieron como resultado lo siguiente:

Pregunta 1.- Profesion/Ocupacion

Figura 3

Profesion/Ocupacion

@ Docente
@ Estudiante

‘

Nota. Fuente propia de autor

Anélisis

En vista de que la encuesta se realiz6 a estudiantes y docentes el resultado que arroja la
primera pregunta da a conocer que la mayor parte de encuestados fue a estudiantes ademas
entre los que se encuentran alumnos de las dos universidades representativas de Imbabura la
UTNy la PUCE-SI.
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Pregunta 2.- Lugar de residencia

Figura 4

Lugar de residencia

= Atuntaqui
Carchi
Cayambe

Ibarra

= Otavalo

41,67

= Quito

Nota. Fuente propia de autor

Anélisis
Teniendo como fundamento que las universidades donde se aplic6 la encuesta son
pertenecientes a la provincia de Imbabura, pero reconocidas a nivel nacional es que se
obtuvieron los siguientes resultados. De manera que se evidencia que la mayor parte de
encuestados residen en la ciudad de Ibarra; seguidos de otro porcentaje que vive en el canton
Otavalo.

Sin embargo, hay personas que respondieron a la encuesta pero que no habitan en la
provincia de Imbabura sino en zonas como Mira, Bolivar, Montufar y Espejo que pertenecen
a la provincia del Carchi. Asimismo, hay encuestados de la ciudad de Cotacachi, Atuntaqui
que estan dentro de Imbabura y por Gltimo hay habitantes de Quito, Loja o en su defecto
como lo han planteado los encuestados que viven en el Ecuador. Con esto se puede decir que
la propuesta tendria acogida y postulantes de varias partes del Ecuador y no necesariamente
solo de Imbabura ya que los estudiantes son de diferentes lugares del pais.
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Pregunta 3.- Género

Figura 5

Género

@ Masculino
@ Femenino

Nota. Fuente propia de autor

Anélisis

En esta pregunta se evidencia que la mayor parte de encuestados son de género masculino
por lo que, se puede deducir que dentro de la carrera de gastronomia que ofertan la UTN y
PUCE-SI y teniendo en cuenta solo a los niveles que se aplico el instrumento; existe mayor
afluencia de personas del género masculino. Asimismo, se puede decir que en base a este

resultado para la propuesta planteada existirian mas postulantes del género masculino.
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Pregunta 4.- Edad

Figura 6

Edad

=21
=22
23
[ 24
m 25

=26
= (+) 26

Nota. Fuente propia de autor

Anélisis

Lo resultados que arroja la encuesta son que la mayor parte de encuestados tienen la edad de
23 afos, ademas de que el rango promedio de edad de estudiantes de gastronomia en las dos
universidades esta entre los 21 a 28 afios de edad. Al mismo tiempo, los resultados registran
encuestados de 30 afios hasta 54 afios; esto se debe a que la encuesta también estuvo dirigida
a docentes.

En funcidn de esto se puede deducir que los futuros postulantes estarian en la edad promedio
de 30 afos ya que son personas profesionales, con trabajo estable, que tienen ingresos
econdmicos y un conocimiento en la parte practica de la carrera como gastrénomos. Es
importante manifestar que esto solo es un promedio en base a las edades que se obtuvieron

de los encuestados sin embargo en un futuro esta podria variar.
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Pregunta 5.- Ingresos econémicos

Figura 7

Ingresos econdmicos

@ Sitengo ingresos econdmicos
@ Mo tengo ingresos econdmicos

Nota. Fuente propia de autor

Anélisis

Los resultados ante esta pregunta demuestran que la mayor parte de encuestados si posee
ingresos econdmicos; por lo que, se puede deducir que los estudiantes y profesionales de la
docencia trabajan y generan ingresos econdémicos. Esto es importante porque la propuesta
dentro de la PUCE-SI de ser implementada a futuro tendria un precio; como la encuesta fue
aplicada a docentes y estudiantes de los Ultimos niveles esto es sindbnimo de que ellos serian

los primeros postulantes a esta certificacion.

Al ser los primeros interesados en certificarse y como ha dejado en evidencia que si poseen
ingresos econdémicos estarian en la capacidad de costear el curso; de manera que, la
propuesta es valida ya que esto da cabida a su desarrollo porque las personas que pretendan
estudiar son futuros profesionales que tienen los recursos para pagarlo. Aunque existe un
porcentaje de personas que no poseen ingresos esto se debe a factores personales que en
transcurso del tiempo van a cambiar al tener la necesidad de producir ya que se esta a puertas

de egresar de la universidad.
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Pregunta 6.- ¢ Conoce el significado del término sommelier?

Figura 8

¢ Conoce el significado del término sommelier?

® s
@ NO

)

Nota. Fuente propia de autor

Anélisis

Es muy importante conocer si los encuestados saben el significado del término sommelier
debido a que, para la propuesta académica se necesita saber las competencias laborales que
posee un experto en vinos. De manera que, el resultado arroja que la mayor parte de las
personas encuestadas conocen la definicion de esta palabra y es que esto se debe a que dentro
de la materia de enologia que reciben los jovenes de la UTN y de la PUCE-SI se les ensefia
técnicas basicas del servicio de vino, catay maridaje. Ademas, los docentes también conocen

el concepto porque son profesionales y manejan todo este tipo de aspectos técnicos.

Sin embargo, la encuesta evidencia que hay un minimo de personas que desconocen sobre
este término y por ende su significado; se puede decir que esto sucede porgue dentro de las
universidades el tiempo que dura la materia de enologia es corto para lo que se necesita
aprender y practicar de manera que, con el pasar del tiempo se olvida esta terminologia. Por
otro lado, hay estudiantes que no comparten el gusto por el oficio de ser sommelier o por el

mundo del vino asi que existe desconocimiento y falta de cultura vinicola.
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Pregunta 7.- ¢ Conoce cudles son las competencias laborales con las que debe contar un

sommelier?

Figura 9

¢ Conoce cuales son las competencias profesionales con las que debe contar un sommelier?

@ s
@ NO

Nota. Fuente propia de autor

Anélisis

A pesar de que, la mayor parte de los encuestados conocen el significado del término
sommelier esto no es sindnimo de que sepan las competencias laborales que un experto en
vinos debe tener. En base a esta pregunta los resultados indican que el 56% de las personas
que respondieron a esta encuesta si saben algunas de las competencias profesionales que este
posee; esto evidencia que dentro de los establecimientos educativos seleccionados donde se

aplico la encuesta si se ensefian aspectos basicos del oficio del vino.

De igual manera, existe una contraparte en la que los resultados arrojan que el resto de
personas encuestadas desconoce el oficio del sommelier. Esto se puede dar porque hay que
tener presente que el Ecuador no es un exponente de produccién, venta y consumo de vino
por lo tanto no hay una cultura vinicola; no existen profesionales certificados expertos en

vino. Asi que esto influye en que exista un desconocimiento por parte de los encuestados.
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Pregunta 8.- En base a la pregunta anterior, de ser afirmativa su respuesta indique al

menos una competencia.

Las respuestas ante esta pregunta han sido algunas de manera que se analizé a detalle con la
finalidad de encontrar la similitud entre respuestas y asi evitar que se repitan:

e Debe guiar al consumidor o comensal sobre el maridaje perfecto entre su eleccion de
plato y el vino o espumante.

e Descorche correcto de los vinos.

e Encargado de vinos.

e Catar vinos.

e Bartender.

e Trabajar en un restaurante con carta de vinos.

¢ Habilidades de comunicacion y de servicio de atencion al cliente.

e Control de cavas.

e Conocimiento servicio profesional del vino.

e Mantenerse al dia sobre todo lo relacionado con los vinos.

e Interés y conocimiento sobre vinos, uvas y regiones vitivinicolas.

e Conocimiento en vinos, servicio, contabilidad, organizacién, idiomas en los
restaurantes.

e Vastos conocimientos en cepas, vinos y maridajes.

Anélisis

Con estas respuestas se puede decir que, los encuestados que respondieron a esto conocen
las competencias que posee un experto en vinos y es que evidentemente todas las réplicas
son correctas porque este profesional es un especialista en comunicacién, atencion al cliente,
ventas, manejo de costos y presupuestos; bilingiie, conocedor de la gastronomia local;
ademaés de que sabe la historia del vino, realiza la cata y maridaje por lo que entiende el
funcionamiento del vino con los alimentos. Que la mayoria de encuestados hayan respondido
ante esta cuestion significa que la propuesta debe llevarse a cabo ya que existe una cultura
gastronomica y vinicola en los estudiantes y docentes del area; existe interés y un

conocimiento técnico en las personas encuestadas.
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Pregunta 9.- ¢ Conoce sobre algin profesional certificado experto en vinos (sommelier)

en la provincia de Imbabura?

Figura 10

¢ Conoce sobre algun profesional certificado experto en vinos (sommelier) en la provincia

de Imbabura?

Nota. Fuente propia de autor

Anélisis

En cuanto a esta pregunta la mayor parte de encuestados han respondido que si conocen a
algun referente sommelier en la provincia de Imbabura. Hay que tener presente que, a pesar
de que han respondido que si conocen un especialista del area no necesariamente son
profesionales certificados sin embargo pueden ser docentes, expertos de caracter empirico,
incluso endlogos; este Gltimo posee un concepto y competencias laborales diferentes a un

sommelier.

Por otro lado, hay encuestados que desconocen la existencia de algun experto dentro de la
provincia de Imbabura y es que esto se debe a la falta de ofertas académicas dentro del
Ecuador en las que se certifiquen profesionales del area gastronomo-hotelera. Es por tal
motivo que, no existe sommeliers capacitados y certificados en el Ecuador y en Imbabura

por lo tanto los estudiantes y docentes no conocen el dato de alguno de ellos.
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Pregunta 10.- En base a la pregunta anterior, de ser afirmativa su respuesta indique el

nombre del experto que conoce.

Figura 11

En base a la pregunta anterior, de ser afirmativa su respuesta indique el nombre del experto

que conoce

David
Pablo Lépez Michelena

a
Andrade

Pablo Lépez
David Michelena
Juan C. Andrade

Nota. Fuente propia de autor

En cuanto a esta pregunta que esta en funcién de la cuestion previa se logro recopilar la
respuesta de 16 encuestados en la que plasmaron el nombre del experto en vinos que conocen

y que son de la provincia de Imbabura.

e En primer lugar, catorce encuestados han mencionado al Msc. Juan Carlos Andrade.
e Ensegundo lugar, un encuestado menciono6 a David Michilena.

e En tercer lugar, un encuestado mencioné a Pablo Lépez.

Anélisis
Cabe recalcar que, por parte del investigador existe desconocimiento en cuanto a estos tres
personajes que los encuestados han mencionado de manera que es necesario dejar un

precedente para la investigacion y posterior desarrollo de la propuesta.
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Pregunta 11.- ;Tiene conocimiento sobre la existencia de una oferta academica

destinada para la certificacion sommelier en el Ecuador?

Figura 12

¢ Tiene conocimiento sobre la existencia de una oferta destinada para la certificacion

sommelier en el Ecuador?

v

Nota. Fuente propia de autor

Anélisis

Debido a la poca oferta académica en cuanto a la formacion sommelier existente en el pais
es que se realizd esta pregunta afin de conocer si los encuestados saben de alguna entidad
donde se emita una certificacion de este tipo. De manera que, asi se descubre si existen
organismos para la formacion de estas competencias y que no han sido tomados en cuenta

para la investigacion por desconocimiento del autor.

Los resultados dicen que la mayor cantidad de encuestados si conocen la existencia de una
institucién en el Ecuador donde una persona se pueda capacitar y certificar como sommelier.
Aunque como se esperaba y por tal motivo es el desarrollo de la investigacion; existe otra
parte de personas que respondieron a este pregunta de manera negativa ya que no tienen

conocimiento sobre la existencia de un establecimiento para esta cualificacion.
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Pregunta 12.- En base a la pregunta anterior, de ser afirmativa su respuesta indique el

nombre de la institucion que conoce.

Figura 13

En base a la pregunta anterior, de ser afirmativa su respuesta indique el nombre de la

institucion que conoce

Nota. Fuente propia de autor

Para conocimiento por parte del investigador fue necesario realizar esta pregunta en la que
se obtuvo respuesta de 9 encuestados; los mismo que emitieron los siguientes datos sobre el

nombre de instituciones que ofertan una certificacion para ser sommelier.

e Siete encuestados mencionaron a La Cofradia del Vino del Ecuador.
e Un encuestado mencioné a CAVA Academia Ecuatoriana de Sommeliers.

e Un encuestado menciond a Lattitude Wine.

Anélisis

Por una parte, la Cofradia del VVino del Ecuador es una asociacion sin fines de lucro dedicada
a fomentar la cultura vitivinicola en el pais de la mano de un grupo de expertos académicos
y de profesionales del vino; cuentan con avales académicos nacionales e internacionales. Su
origen data en el 2002 y para 2021 iniciaran con su octava promocion de estudiantes para la
certificacion sommelier. Es la primera escuela de formacién y certificacion para este perfil

profesional en el Ecuador ademas de la mas reconocida y de prestigio a nivel nacional.
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Asimismo, CAVA Academia Ecuatoriana de Sommeliers es una escuela dedicada a la
capacitacion y certificacion de mencionados profesionales ademas de bartenders; esta no
posee avales académicos o gubernamentales y es reconocida en redes sociales debido a su

publicidad y difusion.

Lattitude Wine es una escuela ubicada en la ciudad de Guayaquil que oferta cursos con la
certificacion Wine & Spirit Education Trust WSET; sin embargo, esta direccionada al campo
de la enologia de ahi su aval, es decir, no se enfoca en la formacion de estudiantes bajo las

competencias previamente detalladas.
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Pregunta 13.- ¢ Considera apto que la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador Sede
Ibarra PUCE-SI oferte una certificacion para la formacion de competencias laborales

en el area de vinos?

Figura 14

¢ Considera apto que la Pontificia Universidad Catélica del Ecuador Sede Ibarra PUCE-SI

oferte una certificacion para la formacion de competencias laborales en el &rea de vinos?

® s
@ NO

Nota. Fuente propia de autor

Anélisis

Teniendo en cuenta que, la investigacion y posterior desarrollo de la propuesta se realizan
en la PUCE-SI con el objetivo de que en un futuro esta institucion la implemente, fue
necesario realizar esta pregunta en la que se obtuvo el siguiente resultado. EI 96% de las
personas encuestadas considera apto que la PUCE-SI en algin momento oferte esta
certificacion de competencias laborales como sommelier; esto puede ser porque la
universidad posee prestigio a nivel provincial, zonal y nacional de manera que es una
garantia para los postulantes. La PUCE-SI posee la carrera de gastronomia asi que se puede
deducir que la institucion conoce y maneja la parte académica con relacién a este oficio
dandole mayor valor a la propuesta. Asimismo, existe un porcentaje minimo de encuestados
que han dicho que no consideran apto pues como se ha mencionado antes puede ser debido
a que no hay el gusto por el oficio o simplemente porque no consideran a la universidad

como una institucién para su futura formacion.
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Pregunta 14.- ¢ Usted optaria por adquirir la oferta académica para la formacion en

sommelier si en el caso la PUCE-SI la propusiera?

Figura 15

¢Usted optaria por adquirir la oferta académica para la formacién en sommelier si en el

caso la PUCE-SI la propusiera?

)

@ si
@ NO

Nota. Fuente propia de autor

Anélisis

En funcion a la anterior pregunta es que se disefi0 esta interrogante; pues a los encuestados
se les formuld si optarian por adquirir esta oferta a la cual la mayoria de ellos dieron como
respuesta que si optarian por adquirir la certificacion. En vista de que parte de las personas
encuestadas son estudiantes y docentes de la PUCE-SI se puede decir que en base a su
experiencia como parte de la comunidad de esta institucidn es que optarian por obtener esta
certificacion.

Ya que conocen a la universidad, el equipo docente de la escuela de gastronomia, la
metodologia de ensefianza, las alianzas con establecimientos de primera categoria para la
realizacion de practicas la hacen una opcion garantizada para un futuro de éxito. A pesar de
que existe un minimo porcentaje de encuestados que no optan por adquirir esta certificacion
se puede decir que se debe a la competitividad existente entre universidades o por el aspecto

econdmico que implica el estudio en una universidad particular.
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Pregunta 15.- En base a la pregunta anterior, explique brevemente la razén de su

respuesta.

Dentro de esta pregunta se registran algunas respuestas que también poseen similitud por lo
que se clasificd en réplicas positivas y negativas para mayor facilidad de analisis. La mayor
parte de encuestados ha dicho que si optaria por adquirir la certificacion en la PUCE-SI;

pues estas fueron sus respuestas:

e Me gusta mucho todo lo que tiene que ver con vinos.

e Me gustaria saber mas sobre los aromas que se pueden encontrar ocultos.

e Dentro de la provincia no hay un lugar especifico en donde se pueda aplicar los
conocimientos, pero al expandir el horizonte profesional se puede generar la cultura
dentro del pais para que cada restaurante dentro de una ruta gastrondémica o
certificado dentro de un manual de calidad tenga un sommelier.

e Por estar cerca de mi ciudad de origen.

e Me parece que podria aumentar un poco méas en mi hoja de vida ya que tengo varios
certificados en Bartender.

e Esunarama de la gastronomia muy poco conocida.

e Seria una alternativa muy interesante, ya que la provincia de Imbabura no cuenta con
este tipo de especializacion y podria ayudar a generar nuevos conocimientos acerca
de la propuesta y sobre todo a valorar.

e Para poder trabajar en un restaurante de categoria.

e Porque si un restaurante quiere posicionarse debe contar con un personal que le gusta
el vino y que este certificado, por la cual pienso que la PUCE es apta para brindar
este servicio de certificacion.

e Me parece una propuesta muy interesante y algo nuevo para la juventud.

e Creo muy conveniente la propuesta ya que abarca al departamento de alimentos y
bebidas ademas de tener un conocimiento amplio del tema es ideal para realizar un

servicio adecuado.
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Anélisis

Ante esta pregunta se evidencia la razon por la que los encuestados si optarian por adquirir
la oferta en la PUCE-SI y es que las respuestas estan enfocadas en que las personas piensan
que es necesario la capacitacion continua y mucho méas en el mundo vitivinicola. Asimismo,
han dado a conocer que la pasion y gusto por los vinos es una razén por la que estudiarian;
capacitarse en un tema que es atractivo también ha sido una réplica valida. También se
enfoca en que mediante esta certificacion se puede mejorar la hoja de vida o curriculum afin
de tener mayor oportunidad de trabajo. Por otra parte, algunos encuestados manifiestan que
es importante que exista una oferta para ser sommelier en la provincia de Imbabura ya que

es necesario ademas de innovador en el aspecto académico.

Igualmente, existe una cantidad de encuestados que han dicho que no optarian por esta
certificacion de manera que a continuacion se indican las respuestas encontradas ante esta

pregunta:

¢ No, Porque prefiero la reposteria.
e No me llama la atencién.
¢ No, es de todo mi interés.
e Prefiero la parte de cocina salada.

e Launiversidad no cuenta con docentes aptos para ello.

Anélisis

Debido a que en el mundo de la gastronomia existen varias ramas de estudio es importante
considerar que los encuestados poseen gustos diferentes por lo que sus respuestas estan
enfocadas en este aspecto. Por eso respondieron que no optarian por adquirir la certificacion
en sommelier ya que prefieren otros estudios del arte culinario como la reposteria, la cocina
caliente y fria. Por otra parte, mencionan que no es de su interés este tipo de estudio para
sommelier ya sea por gusto o0 porque no es atractivo para ellos. Por ultimo, han sugerido que
no estudiarian en esta universidad debido a que consideran que la institucion no cuenta con

docentes aptos para la ensefianza de este curso.
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Pregunta 16.- Dentro de la oferta académica para la certificacion sommelier. ;Qué
tematica considera las mas importante para que deba ser incluida como mdédulo de

estudio?

Figura 16

Dentro de la oferta académica para la certificacion sommelier. ¢ Qué tematica considera la

mas importante para que deba ser incluida como modulo de estudio?

@ Delicatessen
@ Caficultura
Periodismo enogastronomico
@ Vinos en el Ecuador
@ Todas las anteriores
@ Ninguna de las anteriores

Nota. Fuente propia de autor. Las opciones fueron tomadas de la malla curricular que oferta

la Cofradia del Vino del Ecuador.

Anélisis

Esta pregunta se realizd con la finalidad de conocer que piensan los encuestados para que
deba ser incluido a manera de mddulo de estudio dentro la propuesta académica; en la que
se les planted seis opciones tomadas de la malla curricular ofertada por la Cofradia del Vino
del Ecuador. Por consiguiente, los resultados que arrojo esta pregunta fueron los siguientes.
Un minimo de los encuestados opta por que deba ser incluida la materia Ilamada Periodismo
enogastronémico que trata sobre la formacion de periodistas en el tema de la gastronomia
local, el estudio del cacao y del café ademas de un completo estudio y desarrollo de la
comunicacion. Se puede decir que, los encuestados escogieron esta opcidon porque les

parecio atractiva y poco conocida el nombre de la asignatura.

Asimismo, otra minima parte de las personas que respondieron a esta pregunta toman como
opcidn a incluir la materia Ilamada Caficultura que es una asignatura cuyo objetivo es el
estudio de la produccion, elaboracion y comercializacion de café. Por otra parte, ya en mayor
porcentaje se sugiere que se opte por incluir dentro de la propuesta la materia denominada

Vinos en el Ecuador que trata de la cultura vitivinicola en el pais.

46



Finalmente, la opcion con mayor aceptacion es la que contempla la inclusion de todas las
asignaturas expuestas; se puede decir que esto se debe a que para esta parte de encuestados
es fundamental se involucren todas las materias pues se cree necesario el estudio del cafe,
del periodismo en el mundo del vino, el servicio delicatessen y el vino en el Ecuador en la

formacion y posterior certificacion como sommelier.
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Pregunta 17.- Si no se han abordado suficientes tematicas sobre la formacion para la

certificacion sommelier nos gustaria conocer su aporte personal.

Con esta pregunta lo que se busco es conocer desde el punto de vista del encuestado alguna

duda o aporte que se debe estudiar, explicar o incluir dentro de la investigacion para que esta

responda a todas las inquietudes de los futuros postulantes a la certificacion sommelier. De

manera que estas son las respuestas que emitieron las personas encuestadas por lo que se

analizo cada réplica:

Andlisis

La presente propuesta sugiere ser adecuada. - No se cuenta con mayor informacion
en la respuesta por lo que es dificil analizar la sugerencia.

Formacion de calidad en el area gastrondmica. - Aqui se sugiere que la formacion
sea de calidad.

Un poco mas sobre la informacion sobre sommelier. - Es interesante este aporte ya
que dentro de las encuestas no existia mayor informacion relacionada a la
investigacion de manera que es valida la sugerencia; pues el objetivo es que los
encuestados tengan conocimiento de lo fundamental para que puedan entender al
detalle lo que se pretende proponer.

Deberian profundizar mas en el tema un solo semestre no es suficiente. - De igual
manera, esta observacion es valida ya que dentro de la encuesta no se expuso la
duracion que tendria la futura certificacion por consiguiente el encuestado desde su
punto de vista penso que sera de un semestre; pero en el momento es una propuesta
que aun no ha sido disefiada.

Pienso que esta todo. - No se hace ninguna observacion.

Si hay consumo de vino en el pais. - Se considera que el encuestado dio como
sugerencia se hable sobre si hay una cultura de consumo de vino en el Ecuador.
Cata ludica. - Este tipo de cata es una actividad dentro del mundo sommelier en la
que un experto de vino sabe manejar y ensefiar, es uno de los tipos de cata existentes;
de manera que se entiende que la sugerencia del encuestado es que se incluya esta

materia dentro de la propuesta.
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No tengo publicacion 6.- No se entiende la sugerencia o aporte realizado por el
encuestado.

No mucho. - No se entiende la sugerencia o aporte realizado por el encuestado.
Para mi eso del sommelier esta todo claro para dar a conocer lo importante que son
los vinos. - Este es un aporte en el que el encuestado aclara que para €l estd todo
entendido en la encuesta.

Cada regidn del pais y del continente debe tener una figura gastronémica en general.
- Se entiende que el encuestado realiza este aporte con la finalidad de recalcar que si
se estudia la cultura del vino seria importante que se establezca una figura
representativa para el Ecuador en este caso.

El tiempo de duracion. - De la misma forma el encuestado sugiere se establezca el
tiempo de duracion de la certificacion sommelier.

Ninguna. - No se hace ninguna observacién, aporte o sugerencia.
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6.1.2. Analisis de resultados de las encuestas

La encuesta fue disefiada con el propdsito de conocer los conocimientos existentes sobre la
propuesta sommelier, es decir, el objetivo era saber si los estudiantes y docentes de los
establecimientos educativos son capaces de identificar las competencias que este profesional
posee. Asimismo, a través de ellos indagar si existen expertos certificados en competencias
relacionadas al vino en la provincia de Imbabura o por consiguiente saber si los encuestados
conocen de alguna institucion en el pais que emita estas certificaciones. Asimismo, se les
pregunto si les pareceria apto que la PUCE-SI oferte esta certificacion y por ende si es que
estarian dispuestos a adquirir esta oferta; todo esto afin de tener sustento para poder continuar
con la investigacién ya que es sindnimo de factibilidad e interés para el desarrollo de la

propuesta.

Los resultados que se obtuvieron fueron alentadores debido a que, inicialmente la cantidad
de personas establecida para encuestar fue la que respondio; es importante el poder contar
con respuestas de estudiantes y docentes que manejan el conocimiento sobre este tema.
Posteriormente, los encuestados contestaron de manera puntual e inteligente al cuestionario
puesto que, al ser un publico que se desenvuelve en el area gastronomica fue mas facil que

comprendieran la terminologia y el enfoque de la propuesta.

Dentro de los resultados obtenidos se identificd que la propuesta debe ser desarrollada; para
los encuestados fue innovadora y muy necesaria debido a que, se puede fomentar una cultura
gastronomica y vinicola. Para ellos es importante que en algin momento se la implemente
pues lo observan en funcién de crecimiento profesional y académico; una oportunidad de
trabajo y de aprovechamiento porque en el Ecuador hay la capacidad, los recursos y los
profesionales para hacerlo, sin embargo, no existe una cantidad considerable de instituciones
que oferten este tipo de cualificaciones. A pesar de que existe una escuela de sommeliers
cabe recalcar que, no tiene un aval gubernamental que le de ese valor a la certificacion de
manera gque sea una formacion integral pero reconocida por un organismo regulador a nivel

nacional.
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6.1.3. Resultados y analisis de las entrevistas

6.1.3.1. Datos de los entrevistados

Tabla 9

Datos de los entrevistados

. Fech Nombr | .
Caodigo ec a_de © b_e de Datos relevantes del entrevistado
entrevista entrevistado

Chef certificado, Director de escuela de
El 18/11/2020 Yann Gallon gastronomia en la Universidad de los
Hemisferios; Quito-Ecuador
Licenciada en Educacién, Magister en
Luz Marina Rodriguez Tecnologias de la Educacion; 8 afios de
Cisneros experiencia en educacion superior dentro
del &rea de curriculo
Fundadora y Directora Ejecutiva de la
Cofradia del VVino Ecuador, sommelier
MBA, Director de la escuela GESTURH
en la PUCESI
Ingeniero en Administracion de Empresas
E5 22/12/2020 Santiago Estévez Mencién Turismo, Bartender Profesional
Certificado

E2 19/11/2020

E3 21/11/2020 Patricia Donoso

E4 21/12/2020 Gonzalo Rubio

Nota. Fuente propia de autor

6.1.3.2. Guion de la entrevista nimero 1

e (Qué opiniodn tiene sobre la oferta académica que se ofrece para la certificacion
sommelier?

e (Por qué considera importante que los sommeliers empiricos se certifiquen en
este tipo de competencias?

e Dentro del contenido académico que se maneja en la certificacion sommelier
¢quée considera usted relevante para incluir en la propuesta explicada
previamente?

e ;Qué podria decir usted en su opinién sobre la inclusién de vinos de marcas

nacionales e internacionales en las clases que son de caracter practico?
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e Desde su perspectiva; ¢Cudl cree que deba ser la metodologia de ensefianza para
el estudio de la certificacion sommelier?

e Sobre la certificacion ¢como cree que es el impacto dentro del curriculum de un
profesional del &rea gastrondmica u hotelera?

e (Qué opinidn le merece que los establecimientos gastronémicos posean dentro
de su equipo de trabajo a sommeliers, le genera prestigio, es necesario?

e ;Qué opina sobre que las universidades apoyen este tipo de ofertas para la
formacion sommelier?

e ;Cual es la funcidn de la academia, es decir, la universidad que funcion cumple
dentro de esta alianza para la oferta de la certificacion sommelier?

e ;Qué observacidén o sugerencia podria darnos para que la elaboracion de la

propuesta sea exitosa?

6.1.3.2.1. Respuestas entrevista nimero 1

Pregunta 1°.- ;Qué opinion tiene sobre la oferta académica que se ofrece para la

certificacion sommelier?

Ante esta pregunta E1 dijo que falta analizar la metodologia de ensefianza que se tiene en
estas certificaciones puesto que Ecuador no es un pais que se encuentra dentro de la franja
del vino; no es un territorio de produccion vinicola ademas de que no es una zona en la que
se consuma el vino con frecuencia, es decir, la oferta académica que se ofrece no es necesaria
y no posee mayor futuro ya que no hay manera de que crezca un oficio que no es valorado
en el Ecuador. Por otra parte, E3 menciond que no existe mucha oferta para la certificacion
sommelier y que solo hay la propuesta que emite la cofradia del vino; la misma que estéa en
su octava promocion; anteriormente tuvo el aval de la USFQ; ahora de la Universidad de los
Hemisferios UH, posee alianzas con la Universidad Juan Agustin Maza de Mendoza
(Argentina) y La Sociedad Ecuatoriana de Catadores Profesionales. E4 por su parte
manifestd que, la oferta que tiene la Cofradia del Vino en el Ecuador es muy buena sin
embargo falta continuidad ya que no se emiten continuamente; recalcé que ha ayudado a

muchos sommelier y endlogos a formarse a traves de una educacion formal. Asimismo, para
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E5 la oferta deberia ser mas asequible en lo que respecta a la promocion ya que hay que
difundirlo constantemente puesto que no existe una cultura del vino en el Ecuador y menos

en Imbabura; menciono que la certificacion esta bien disefiada académicamente.

Pregunta 2°.- ;Por qué considera importante que los sommeliers empiricos se

certifiquen en este tipo de competencias?

Con respecto a la segunda pregunta E1 menciond que es importante que un sommelier
empirico se certifique porque como empirico no se sabe el proceso, carece de estudios
academicos y técnicas como por ejemplo la parte histérica del vino. Asimismo, E3 dijo que
el sommelier empirico no tiene una formacion en la parte tedrica; considera que el aspecto
académico es fundamental que sepa un experto en vinos ya que esto le da prestigio y mayores
oportunidades laborales. Ante esta pregunta E4 explicd que es de suma importancia que los
sommeliers empiricos se certifiquen ya que es un &rea de la gastronomia poco explotada
ademas de que cree conveniente una educacion formal y que mejor si esta avalada por la
academia. Por consiguiente, E5 contest6 que un estudio o certificacion no debe quedar en
un aprendizaje empirico ya que no solo es hacer précticas pre profesionales; a pesar de que
la enologia, bares y vinos es una escuela de vida hay que tener un titulo que nos respalde; es

muy importante tener un grado académico o aval para emprender el tema de ser sommelier.

Pregunta 3°.- Dentro del contenido académico que se maneja en la certificacion
sommelier ¢qué considera usted relevante para incluir en la propuesta explicada

previamente?

Analizando la tercera pregunta E1 respondi6 que dentro de la malla curricular que oferta la
Cofradia del Vino no existe una materia relacionada a la historia del vino de manera que es
un tema que hizo énfasis en que no debe faltar; opt6 por decidir que no quitaria del plan de
estudios el modulo denominado Fundamentos de Viticultura y Enologia. A su vez, indicé
que se deberia eliminar los mddulos llamados Geografia Vitivinicola Viejo Mundo y
Geografia Vitivinicola Nuevo Mundo ya que no son de aporte al desarrollo de las
competencias como sommelier y porque no encuentra una diferencia entre las dos. En

cambio, para E3 es diferente ya que menciond, todas las materias que nosotros ofrecemos
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no se pueden obviar pues esté establecido para dos afios; considera que todas las asignaturas
son fundamentales debido a que el oficio del sommelier es una profesion grande y muy
versatil con muchas herramientas que abren un mundo grande oportunidades laborales a los
graduados dentro de la Cofradia. Por su parte, E4 dijo que de ser el caso y si se necesita
priorizar los modulos a proponer ya sea por no exceder el nimero de horas practicas se
obviaria a la asignatura denominada Periodismo Gastrondmico, a su vez recalcé que es
importante mantener las materias llamadas Fundamentos de Servicio y Enologia ademas de
Sommelier y Etica profesional. E5 comparti6 opiniones con E4 ya que, también plante6 que
se debe obviar a Periodismo Enogastrondmico ya que personalmente esta
sobredimensionado; recalco que la materia llamada Fundamentos de Servicio e Introduccion
a la Degustacidn porgue son aspectos que se deben ensefiar a manera de introduccién mas

no como una asignatura completa.

Pregunta 4°.- ; Qué podria decir usted en su opinion sobre la inclusion de vinos de

marcas nacionales e internacionales en las clases que son de caracter practico?

Para E1 hay que poner marcas internacionales ya que son las que tienen mas prestigio e
historia a nivel mundial; en cambio los vinos de marcas ecuatorianas no son competitivos en
el mercado ya que Ecuador no posee las condiciones climaticas y de suelo para la siembra y
cultivo de una vid de calidad. Asimismo, E3 dijo que hay que promover el uso de vinos
nacionales porque los sommeliers ecuatorianos deben conocer del vino nacional; aunque
dentro de la Cofradia se utiliza vinos de marcas chilenas y argentinas. Por otro lado, E4
contestd que en el estudio del vino es necesario el uso de marcas nacionales incluso recalcé
que deberia ser obligatorio su uso para asi poder hacer una comparacién con vinos
internacionales y analizar los pros o contras existentes. E5 explico que, todas las marcas
tienen un particular pues los vinos tienen procesos, cepas, caracteristicas que los diferencian
uno de otro; recalco que hay que ser méas nacionalistas debido a que en el Ecuador hay gran
produccién de vino el mismo que tiene su aporte y que no hay que comparar con vinos

internacionales.
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Pregunta 5°.- Desde su perspectiva; ¢Cual cree que deba ser la metodologia de

ensefianza para el estudio de la certificacion sommelier?

Sobre esta pregunta E1 dijo que desde su experiencia como sommelier y profesor de enologia
en la UH es importante ensefiarles a los estudiantes las partes fundamentales de lo que
componen a la enologia y al oficio sommelier; hay que empezar hablandoles de historia, de
como leer una botella de vino, es decir, una metodologia inversa. Por consiguiente, E3
menciono que en la Cofradia todas las clases se catan, en las 690 horas de estudio se degustan
alrededor de 230 vinos; debido a la pandemia ya no existe una division entre lo préctico y
tedrico ya que todo es via online. Asimismo, para E4 hay que conjugar armoénicamente la
teoria con la practica, pero con una practica real demostrativa en la que no se deje libre al
estudiante, sino que esté acompafado por un especialista el mismo que controle y ensefie los
fundamentos tedricos. Por otro lado, E5 mencion6 que la metodologia debe ser netamente
en una barra de cata ya que mas se aprende en lo practico, dijo que es importante la parte
tedrica pero no en este tipo de certificaciones que requieren ser mas practicas; la teoria va

de la mano.

Pregunta 6°.- Sobre la certificacion ¢cdémo cree que es el impacto dentro del curriculum

de un profesional del area gastronémica u hotelera?

E1 considerd que es importante que se capaciten como profesionales todos debido a que el
mercado turistico que tiene el Ecuador es enorme; existe gran afluencia de turistas que se
fascinan de toda la cultura, tradicion y gastronomia que posee el pais de manera que es
fundamental que se capaciten afin de brindar un mejor servicio como meseros y como
sommeliers. Para E3 fue sUper importante la pregunta ya que dijo que certificarse en este
tipo de competencias es un complemento para cualquier profesional del area gastronomo-
hotelera puesto que, un mesero o un hotelero debe ser un experto en vinos, café, cacao,
atencion al cliente, buen vendedor, bilingie, etc. por lo que, esta descripcion es la del perfil
profesional de un sommelier. Por otra parte, para E4 es alto el impacto que tendrian muchos
gastronomos al certificarse en esta area; dijo que personalmente se certificaria ya que es
necesaria en el mundo de la gastronomia. E5 dijo que, el impacto que tiene en el curriculum

seria una estrella Michelin en un tipo de analogia; ya que en el Ecuador no se ha explotado.
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Pregunta 7°.- ;Qué opinion le merece que los establecimientos gastrondmicos posean

dentro de su equipo de trabajo a sommeliers, le genera prestigio, es necesario?

La respuesta que dio E1 fue que es necesario que los establecimientos capaciten a sus
trabajadores en el oficio sommelier ya que un buen profesional en este ambito sabe vender
y comunicar de manera que generaria mayor prestigio y ganancias en los restaurantes;
ademas de que con la afluencia de turistas que conocen del vino es importante los meseros
tengan la formacion adecuada para poder hacer un buen servicio de vino a estos turistas
expertos. Por otro lado, E3 dijo que los restaurantes deben tener sommeliers ya que ellos son
los encargados de generar cultura gastronémica y de dar a conocer al mundo los productos
que posee el pais. E4 menciond que, depende del establecimiento, pero seria una oportunidad
para manejar el vino con cocina ecuatoriana y que seria fundamental que los restaurantes lo
fomenten. Asimismo, para E5 el tema es fidelizar al cliente, hay que crear la cultura del buen
servicio; ahi se puede tener carta abierta para ofrecer un nuevo servicio que genere utilidad
para el empresario, pero no existe ain mencionada cultura; la idea principal es que un
sommelier fomente la cultura del vino, genere una experiencia y esto de mas utilidad a los

establecimientos.

Pregunta 8°.- ; Qué opina sobre que las universidades apoyen este tipo de ofertas para

la formacion sommelier?

Para E1 no es importante que exista un apoyo por parte de las instituciones ya que
personalmente el no fomentaria este tipo de propuestas debido a que Ecuador no es un pais
vitivinicola, no hay una cultura de consumo de vino y no es un referente a nivel mundial.
Por el contrario, E3 mencion6 que las universidades deben hacer alianzas con la Cofradia
del Vino para poder llevar estos conocimientos y certificaciones al resto de provincias del
pais. Es asi que, E4 dijo que es importante si queremos sacar adelante el turismo del pais por
lo que hay que formar personas capacitadas formalmente con el respectivo apoyo de la
academia. Ante esta pregunta E5 explicé que, es muy bueno que las universidades apoyen
porque como hoteleros no tuvieron en aquel momento la oportunidad de exigir y estudiar

este tipo de certificaciones; sefialé que hay que mejorar las certificaciones ya que hace 3 0 4
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afios que surgieron y tomaron fuerza hubo gran demanda; recalcé que en la actualidad ya es

una necesidad para ser competitivos laboralmente.

Pregunta 9°.- ; Cudl es la funcion de la academia, es decir, la universidad que funcion

cumple dentro de esta alianza para la oferta de la certificacion sommelier?

E1 supo manifestar que no existe una funcion importante por parte de la universidad dentro
de esta alianza, que no existe un involucramiento dentro de la oferta académica; lo Gnico que
como academia hace es prestar las instalaciones para que la Cofradia haga sus reuniones y
eventos. Sin embargo, para E3 la funcion de la academia es promocionar la certificacion
para los estudiantes de gastronomia, hoteleria, turismo y comunicacion en la que se
establecio 4 medias becas que los alumnos entren a este tipo de especializacion; la Cofradia
dirige la parte académica pero hacen un intercambio de profesores con la Escuela Argentina
de Vinos, con la Universidad de Maza se hace un intercambio de productos entre el servicio
académico con el café y cacao ecuatoriano; con la Sociedad Ecuatoriana de catadores se
intercambian profesionales del cuerpo docente. Ante esta interrogante E4 dijo que, el apoyo
de la academia es en dos areas. La primera es a través de los protocolos necesarios para una
educacidn teorica préctica ya que las universidades manejan estos registros de aprendizaje.
Y le segunda es que se comparte la infraestructura y debido a la actual pandemia se puede
facilitar la oferta de esta certificacion. E5 dijo que, la funcion de la academia es avalar y
certificar como si fuera una carrera normal, debe tener la predisposicion y trata de romper

paradigmas sobre el prestigio que tengan estas certificaciones.

Pregunta 10°.- ;Qué observacién o sugerencia podria darnos para que la elaboracion

de la propuesta sea exitosa?

Con esta pregunta lo que se busco es el punto de vista de los entrevistados de manera que
hagan sugerencias, observaciones y que den a conocer si para ellos es factible e importante
que se haga esta propuesta. La respuesta de E1 fue que se deberia crear un club del vino; hay
que hacer visitas poco a poco a vifiedos, comprar vinos baratos para ir entrenando los
sentidos en la cata y el maridaje; hay que generar ese interés en las personas, se debe buscar

alianzas con escuelas importantes y grandes en el mundo de manera que se pueda hacer
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précticas en el exterior para aprender. Se debe ser accesible y atractivo para los interesados
ya que el Unico objetivo es aprender. Todo se resume en la formacion académica y la
practica. Para E3 no es necesaria la propuesta ya que mencion6 que no hay que crear la
carrera cuando existe la oferta de la Cofradia sino al contrario hacer alianzas entre la PUCESI
y esta entidad ya que considera que tener esta certificacion en Ibarra romperia con todos los
esquemas de manera que les brindaria las herramientas a los profesionales del area en
Imbabura para ser competitivos y prosperos a nivel economico porque el oficio sommelier
es cotizado. La respuesta de E4 ante esta pregunta fue que lo mas importante es la estructura
curricular que se siga para realizar la propuesta y sefial6 que no es necesario que un
organismo nacional regule, sino que con el aval de establecimientos extranjeros o en este
caso con la Cofradia del Vino seria suficiente. E5 sugirié que hay que enfocarse en lo
practico, en el trabajo diario, darles las herramientas para poder saber vender, expresarse en
atencion al cliente y luego si a aprender la teoria. Enfatizd en que hay que buscar apoyo de

marcas prestigiosas las mismas que sean de auspicio, es decir, realizar una gestion.

6.1.3.3.Guion de la entrevista nimero 2

e Desde su experiencia ¢,como podria definir a la certificacion?

e (Qué funcion cumplen los entes reguladores de la educacién tales como el
CAACES, SETEC y SENESCYT en el manejo de las certificaciones?

e ;Conoce usted cual es el formato para la creacion de una malla curricular?

e ;Cudles son los parametros que se siguen para crear una malla curricular?

e Dentro de la malla curricular ¢se contempla la metodologia de ensefianza?

e Desde su experiencia nos podria mencionar ¢cudl es el proceso para la aprobacion
de una malla curricular o un plan de estudios?

e ;Bajo qué criterios se realizan las propuestas de oferta academica a crear?

e ;Cuales son los filtros por los que pasa una malla curricular hasta que esta sea
aprobada por el ente competente?

e En base a su experiencia nos podria decir ¢qué lapso de tiempo tiene una malla

curricular para que esté en vigencia y posteriormente sea renovada?
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e Desde su perspectiva, ¢cuéles son las competencias que debe poseer la o las
personas encargadas de crear los planes de estudio, malla curricular?
e (Qué observacion o sugerencia podria darnos para que la elaboracion de la

propuesta sea exitosa?

6.1.3.3.1. Respuestas entrevista numero 2

Pregunta 1°.- Desde su experiencia ¢cémo podria definir a la certificacion?

Para E2 es la validacién de un proceso o de una competencia laboral y que para ser valida
debe ser emitida por un organismo gubernamental. Sin embargo, dio a conocer la definicion
segun la Secretaria Técnica del Sistema Nacional de Cualificaciones Profesionales SETEC
la misma que dice que la certificacion es un reconocimiento de las competencias laborales
que posee una persona debido a que estas mejoran las oportunidades de trabajo. La
certificacion no es considerada un nivel de educacion ya que esta no prevalece en el tiempo,
sino que tiene que ser renovada dentro de un periodo de tiempo el mismo que esté en vigencia

segun el reglamento actual.

Pregunta 2°.- ;Qué funcion cumplen los entes reguladores de la educacion tales como
el CAACES, SETEC y SENESCYT en el manejo de las certificaciones?

E2 dijo que para responder esta pregunta era necesario conocer que es cada organismo y
cudl es su funcion; en primer lugar la Secretaria de Educacion Superior, Ciencia, Tecnologia
e Innovacion SENESCYT es un ente que apoya al desarrollo tecnoldgico de las
universidades, institutos y escuelas politécnicas en el Ecuador. En segundo lugar, el Consejo
de Aseguramiento de la Calidad Superior en el Ecuador CACES vela por la calidad en la
ensefianza dentro de la educacion superior. En tercer lugar, la Secretaria Técnica del Sistema
Nacional de Cualificaciones Profesionales SETEC no es un organismo involucrado en la
educacion superior puesto que la funcién de este es capacitar y certificar las competencias

laborales de las personas.
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Pregunta 3°.- ¢;Conoce usted cual es el formato para la creaciéon de una malla

curricular?

En cuanto a esta pregunta E2 dijo que las universidades que pueden también ser operadores
de certificacion disefian sus propias mallas curriculares de manera que estas son las que se
publican como oferta académica; sin embargo todo el trabajo que conlleva realizarlas, es
decir, la propuesta o proyecto académico se maneja de manera interna y bajo los parametros
que la direccion curricular contemple en base a los indicadores que emite el Consejo de
Educacion Superior CES y SETEC de acuerdo a las funciones que cada organismo cumple.
Por consiguiente, los criterios bajo los que se realizan estas propuestas se contemplan en las
paginas web oficiales donde se encuentran los formularios y sus caracteristicas ademas de
los reglamentos a seguir. Cabe recalcar que, los parametros solicitados van acorde a la
propuesta, es decir, si es una oferta de nivel superior es mas complicada y con otros

requerimientos y si es para una certificacion es menos elaborada.

Pregunta 4°.- ¢Cuales son los parametros que se siguen para crear una malla

curricular?

Ante esta pregunta E2 sugirio revisar los formularios y reglamentos existentes en las paginas
web de cada organismo ya que ahi se explica a detalle los requerimientos y procesos a seguir.
Dentro de los cuales se halla el formato de un micro proyecto ya que se contemplan
objetivos, justificacion, metas, metodologia, cuerpo docente, modulos a proponer, etc.

Pregunta 5°- Dentro de la malla curricular ¢se contempla la metodologia de

ensefianza?
La respuesta a esta pregunta que E2 dijo fue que la metodologia de ensefianza se expone

dentro de las propuestas o proyectos académicos ya que la denominacion de malla curricular

no esta correcta, la malla curricular es el resultado final el mismo que se expone al publico.
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Pregunta 6°.- Desde su experiencia nos podria mencionar ¢cudl es el proceso para la

aprobacion de una malla curricular o un plan de estudios?

Para esta pregunta E2 menciond que para poder realizar propuestas académicas para la
certificacion es necesario estar calificado y aprobado como un operador de capacitacion por
parte de la SETEC. Posteriormente, se siguen los procesos y pasos que se establecen en los

reglamentos que se hallan en la pagina web de la SETEC.

Pregunta 7°.- ;Bajo qué criterios se realizan las propuestas de oferta académica a

crear?

Sobre esta cuestion E2 dijo que se hace un estudio de pertinencia donde se demuestra que la
certificacion y carreras son necesarias para el pais; también se analiza la agenda nacional y

zonal donde se establecen las carreras que se oferten o la demanda que exista en el mercado.

Pregunta 8°.- ;Cudles son los filtros por los que pasa una malla curricular hasta que

esta sea aprobada por el ente competente?

Segun E2 desde su experiencia, dijo que una propuesta académica debe ser elaborada por el
equipo académico para luego entrar a una revision por el organismo competente ya sea el
CES o la SETEC el mismo que le hara las correcciones necesarias hasta que el proyecto esté

listo y asi pueda ser aprobado.

Pregunta 9°.- En base a su experiencia nos podria decir ¢qué lapso de tiempo tiene una

malla curricular para que esté en vigencia y posteriormente sea renovada?

Ante esta pregunta E2 respondio que la duracion de una malla curricular es mientras esté en
vigencia la resolucién en la que fue aprobada que por lo general es un tiempo de 5 afios.
Aunque si se establece de forma general puede durar hasta 10 afios. Por otro lado, la SETEC
no puede tener una mayor duracion entre 1 a 5 afios y el disefio debe responder a los

elementos de la planificacién nacional.
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Pregunta 10°.- Desde su perspectiva, ¢cuales son las competencias que debe poseer la o

las personas encargadas de crear los planes de estudio, malla curricular?

Desde su perspectiva E2 argumentd que para elaborar las propuestas académicas se
necesitan de equipos de trabajo en el que como minimo se hallen tres perfiles profesionales
que son: un profesional técnico, es decir, un experto de la carrera que se quiere implementar;
un profesional académico y mucho mas si es dentro del area de curriculo; y finalmente un
experto administrativo. Recalcé que esto no significa que deban ser tres personas, sino que,
son los perfiles que debe haber sin embargo si un profesional cumple con dos formaciones

pues es posible que se encargue de ambas areas.

Pregunta 11°.- ;Qué observacién o sugerencia podria darnos para que la elaboracion

de la propuesta sea exitosa?

Como sugerencia E2 dijo que para realizar esta propuesta se necesita empezar a estudiar y
familiarizarse sobre la parte académica ya que se debe leer y entender reglamentos, procesos
y formularios, afin de realizar una buena investigacién. También mencioné que, hay que
tomar como base la agenda nacional y zonal de capacitacion para que nuestra propuesta
tengo sustento y pueda ser aprobada. A su vez, explico que este tipo de certificaciones deben
ser avaladas por la SETEC ya que son competencias laborales y que por la zona en la que se
encuentra no podria ser una carrera. Asi que, no importa si tiene avales internacionales
mientras no esté reconocida por un organismo regulador como la SETEC o el CES la
certificacion no tiene la misma validez al momento de buscar un trabajo. Alentd a que se
desarrolle la propuesta ya que es muy interesante y novedosa por lo que si se hace bajo los

pardmetros explicados en la entrevista tendran éxito la investigacion.
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6.1.3.4.Andlisis general de las entrevistas

Las entrevistas realizadas fueron de tipo semiestructurado y con preguntas abiertas en las
que los entrevistados emitieron sus comentarios; se disefi0 dos guiones ya que los
profesionales a los que se entrevisto fueron profesionales del area sommelier, directores de
carrera de las universidades implicadas en la propuesta y a un especialista en el area
académica especificamente en curriculo. Las respuestas que dieron los profesionales fueron
de gran aporte para la investigacion ya que a través de las mismas se puede desarrollar la

propuesta.

La profesional especialista en el area académica sirvio de guia para el disefio de la propuesta
académica puesto que sus respuestas estuvieron enfocadas en aspectos especificos que se
usan para elaborar proyectos académicos, es decir, facilitdé los reglamentos a seguir, los
formularios a llenar en los cuales se encuentra el formato establecido por la SETEC para la
construccién de mallas curriculares ademas de que, realizé un breve recorrido por la pagina
web de la SETEC en la que dio a conocer los items importantes a revisar para el desarrollo

de la propuesta.

Por otra parte, los profesionales en el area sommelier y directores de escuela aportaron
respuestas enfocadas en el apoyo que tendria la academia dentro de la oferta de una
certificacion de este tipo. Asimismo, sefialaron la importancia que tiene que existan
certificaciones para la formacion formal dentro de las universidades; el prestigio que
generarian las mismas dentro del curriculum de los profesionales del area gastronémica y
hotelera. A su vez y en base a su experiencia mencionaron las materias que se deberian
incluir y obviar dentro de la propuesta para que esta sea valida, préactica pero que abarque

aspectos nacionalistas para asi fomentar una cultura gastronémica y de consumo de vino.

Finalmente, todos los entrevistados concordaron en que la presente investigacion es
necesaria a desarrollar ya que les brindaria nuevas herramientas a estudiantes, docentes y
profesionales del area para ser mas competitivos; asimismo, llegaron a la conclusion de que
es una propuesta novedosa e interesante para la certificacién de competencias laborales la

misma que debe tener el aval académico de una universidad y de un organismo regulador.
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6.1.4. Validacion de la propuesta

Inicialmente, la validacion era una actividad que se pretendia llevar a cabo de manera
presencial a través de una exposicion como resultado del cumplimiento del tercer objetivo
especifico, sin embargo, por presencia de la pandemia y la incapacidad que esta genera para
la reunion de personas es que se propuso realizar una validacién de tipo digital; por lo tanto,

se planifico lo siguiente:

Para validar la propuesta realizada se desarroll6 una socializacion digital a profesionales del
area académica pertenecientes a la institucion donde se desarrolla la investigacion; se
selecciond a la Mgs. Amparo Reascos Trujillo y el Mgs. Elmer Carvajal. El pedido se lo
realiz6 mediante correo electronico por lo que, se procedio a realizar un oficio formal en el
que se detall6 las razones por las cuales se solicita la ayuda profesional de cada validador;
cabe recalcar que, el primer acercamiento hacia los docentes previstos se realizd a través de

mensajes directos via WhatsApp y llamada telefénica.

Por una parte, se disefié una ficha de validacion compuesta de 4 partes: la primera donde se
ubican los datos informativos del proyecto, el segundo que contiene las instrucciones para
resolver el documento, un tercer apartado compuesto de los aspectos a validar y una cuarta
seccidén en la que el validador tiene la libertad de realizar sugerencias, recomendaciones y
observaciones. El apartado de mayor relevancia es el nimero 3 debido a que en él se exponen
3 aspectos a validar; el primero relacionado con la temética, el segundo conformado por los
criterios de evaluacion en los que se basé el desarrollo de la propuesta y el tercero cuya

finalidad era la de dar a conocer el impacto de la misma en la sociedad e institucion.

De igual manera, se elabor6 un video explicativo por parte del investigador en el que se
expuso brevemente aspectos basicos de la investigacion; la finalidad de esta actividad era
poner en contexto al validador y evitar vacios en cuanto a la falta de informacion se refiere.
Por ultimo, se disefid un documento en formato PDF con la finalidad de que se evidencie la

propuesta realizada de una manera didactica y comercial.
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6.1.4.1.Respuestas de los docentes

- Tematica. - Para V1 la tematica si es innovadora, ademas de que esta enfocada en la
diversificacion de la oferta académica actual de la PUCESI y considera que si es de
interés para la institucion; V1 recomienda vincular el area de turismo a la propuesta.
Asimismo, para V2 la propuesta es atractiva, interesante y novedosa; sin embargo al
no manejar informacion técnica prefiere analizar de manera estructural la propuesta
planteada.

- Pertinencia. - Para V1 es pertinente que se desarrollé esta propuesta en la PUCE-SI;
en concordancia con lo que sugiere V2 pues considera necesario usar estos datos
expuestos en la generacion de estudios de nivel técnico y tecnologico.

- Curriculo. - V1 manifiesta que no estd de acuerdo en su totalidad con la malla
curricular disefiada; por otra parte, V2 al desconocer del tema técnico no emite
respuesta alguna.

- Academia. - V1 si considera apropiado los criterios escogidos para la seleccion de
personal docente y concuerda con V2.

- Ambiente Institucional. - Para V1 todos los aspectos determinados en este criterio
son apropiados; V2 comparte la misma opinion que V1.

- Estudiantes. - Tanto V1 como V2 consideran en parte que se use el manual de
bienestar estudiantil en esta propuesta debido a que también sugieren aplicar la
documentacién de otros departamentos de la institucion.

- Salidas y practicas. - En este apartado V1 escogi6 la opcion en parte de manera
que en su totalidad no considera pertinente lo expuesto. Para V2 es importante esta
seccidn ya que, considera necesario generar una alianza estratégica a nivel nacional
e internacional con vifiedos para que los estudiantes realicen las practicas
preprofesionales.

- Impacto de la propuesta. - Para V1 la aplicacion de esta propuesta si generaria
mayor competitividad ademas de que considera importante el impulso a las
certificaciones para diversificar la oferta academica de la PUCE-SI; aunque no
considera que en su totalidad sea una propuesta atractiva para la poblacion interesada.

Por consiguiente, para V2 es importante analizar este tipo de propuestas para poder
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implementarlas a manera de tecnologias; a su vez, recomienda hacer encuestas a la

poblacién interesada y entrevistas a profesionales sommelier.

6.1.4.2.Resultados de la validacion

La validacion de la propuesta se realizé con el objetivo de socializarla ante profesionales del
area academica que analicen la informacion planteada para brindar sugerencias,
recomendaciones u observaciones de mejora para la propuesta. Es asi que, esta actividad

arrojo los siguientes resultados.

Para los docentes validadores la propuesta es una idea que podria generar diversificacion en
la oferta académica actual de la PUCE-SI incluso si esta fuera para el nivel de estudio técnico
o tecnoldgico; asimismo, se sugiere que pueda ser una certificacion en competencias con el
aval del Ministerio de Trabajo de manera que la institucion donde se lleva a cabo la

investigacion pueda certificarse como operador para la certificacion.

Por otra parte, dentro de la estructura curricular desarrollada se sugiere que se disefie con el
acomparfiamiento de un profesional sommelier para abarcar todas las areas de estudio,
también se sefiala que es necesario hacer encuestas y entrevistas a la poblacion que serian
los potenciales consumidores; a profesionales del tema para asi conocer puntos de vista
técnicos. Se recomienda que se planifique la carga horaria que esta certificacion tendria; se
detalle el aspecto microcurricular de la malla a su vez, se defina un objetivo especifico por

cada materia planteada.

Una observacién fundamental que realizaron los docentes es que se determine la duracion
que tendria esta certificacion puesto que esto define el nivel de estudio y el enfoque o
finalidad del curso; si el tiempo es de un afio podria convertirse en una carrera de nivel
universitario tecnoldgico; por otro lado, si el programa es méas corto la ensefianza iria

enfocada en cubrir competencias especificas y necesarias.
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6.2.Discusion

El presente trabajo de investigacion se realiza porque en la provincia de Imbabura no existe
ninguna institucion, establecimiento o escuela donde se oferte una certificacion en
sommelier; incluso no hay una certificacion por competencias laborales bajo este perfil.
Asimismo, esta propuesta ayudara a que los profesionales del area hotelero-gastronomica
puedan capacitarse para luego certificarse generando asi prestigio en los establecimientos de
Imbabura, fomentando una cultura gastrondémica en la poblacion, brindando herramientas
para que los profesionales sean mas competitivos a nivel laboral ademés para que los
estudiantes y docentes del ambito gastronémico puedan formarse en una competencia que

es de importancia dentro de esta carrera.

Esta investigacion se propuso como objetivo general: Desarrollar una propuesta académica
para la certificacion sommelier en la Escuela de GESTURH de la Pontificia Universidad
Catolica del Ecuador — Sede Ibarra con el fin de diversificar la oferta académica actual; para
lograr cumplirlo se establecieron 3 objetivos especificos. EI primer objetivo fue: Realizar el
diagnostico de la certificacion sommelier ofrecida en instituciones de prestigio a nivel
nacional e internacional y de aspectos generales en cuanto a la capacitacion y certificacion
en el Ecuador para asi documentar la informacion a través del estado del arte. EI segundo
objetivo es: Estructurar el borrador de la propuesta académica para la certificacion
sommelier; y el tercer objetivo es: Validar la propuesta académica para la certificacion
sommelier de la escuela GESTURH en la PUCE-SI mediante un instrumento compuesto por

criterios de evaluacién dirigido a docentes académicos.

Todos los objetivos se cumplieron con lo previsto; el objetivo general se evidencia en la
elaboracion del borrador de la propuesta académica para la certificacion. Los demas
objetivos también estan expuestos, el primero se detalla en el estado del arte; el segundo por
consiguiente se desarrolla en el borrador de la propuesta ya que ahi se disefia y elabora el
proyecto curricular y el tercero se lo demuestra en la validacion que en este caso se lo hace
mediante una videograbacion expositiva, ademas de un instrumento conformado de 6

criterios de evaluacién en los que se baso el disefio de la propuesta académica.
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A partir de la informacion encontrada se responde a la pregunta de investigacion que
establece: ¢De qué manera el disefio de una certificacion sommelier influye en la
diversificacion académica actual de la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador Sede

Ibarra? Estos resultados tienen relacién con lo que menciona Loredo y Becerril (2019):

[..] la importancia de la certificacion radica en la minima cantidad de instituciones
que preparan sommeliers, dentro de las cuales, pocas tienen nocion de la certificacion
que ofrece el Conocer, la cual no tiene casi ningn parametro referente al servicio de
sommelier sin embargo es regulada por dos instituciones de sommeleria mexicana,
lo que le hace perder validez tanto a la certificacion, como a las instituciones

reguladoras [...]. (p. 58)

Para el objetivo general se encuentra una leve similitud con respecto a la capacitacion y
certificacién de competencias laborales que es lo que se desarrolla en este trabajo; este dato
tiene sustento con lo que menciona Padilla (2019) en su trabajo de titulacion denominado
“Politica de Capacitacion y Modelo de Desarrollo en el Ecuador - Andlisis de la Politica
Publica de Capacitacion y Certificacion por Competencias Laborales Implementado por la
Secretaria Técnica del Sistema Nacional de Cualificaciones Profesionales (SETEC), en el
Periodo 2016-2018”; debido a que, en esta investigacion el autor define estos conceptos

segun el organismo regulador oficial la SETEC.

Por otra parte, en el estudio de Rios (2018), titulado “Enfoque de Género en las
Cualificaciones Profesionales del Sector Turismo en la Provincia de Pichincha en el afio
2017 quien manifiesta que la certificacion por competencias laborales surge de la necesidad
de validar el trabajo realizado por las personas que no tuvieron acceso a una educacién
formal por consiguiente, este dato coincide con la segunda pregunta de la entrevista de
caracter técnico ya que en ella se cuestiona ¢Por qué considera importante que los
sommeliers empiricos se certifiquen en este tipo de competencias?; ademas tiene relacion
con la primera pregunta formulada en la entrevista de tipo académico puesto que en ella se
menciona lo siguiente: Desde su experiencia ¢,como podria definir a la certificacion?. En las
dos inquietudes se explicd las razones por las que es importante la certificacion en las

personas y en este caso para los profesionales del vino; asi se determind que la capacitacion
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por competencias laborales es importante ya que es un respaldo de la experiencia que tiene
un profesional y mucho mas si esta avalada por un ente regulador que en este caso es la
SETEC.

Para concluir, la propuesta principal de esta investigacion fue validada por la Mgs. Amparo
Reascos Trujillo docente de grado y posgrado de la PUCE-SI; el Mgs. Elmer Carvajal
docente de la institucion donde se lleva a cabo la investigacion; los dos manejan la parte
académica. A través de una videograbacion expositiva y un instrumento se expuso el
borrador de la propuesta con lo que se recibid sugerencias, afin de elaborar un trabajo de

calidad.

En el transcurso de esta investigacion se identificaron ciertos aspectos que limitaron en parte
el desarrollo del trabajo como: informacién bibliografica desactualizada sobre la parte
académica especificamente en el rea curricular. Otro limitante es la no respuesta por parte
del resto de docentes seleccionados para la validacion ante el pedido que se realiz6 de manera

directa y por una carta correo.

Posteriormente y a manera de futura linea de investigacion se propone la creacion de
propuestas para la certificacién de competencias laborales bajo otros perfiles profesionales
como bartenders o en la formacion para la manipulacion de alimentos, servicio de bar y
restaurante, seguridad alimentaria, cocina bésica, entre otras las mismas que pueden ser

desarrolladas en las universidades o instituciones de educacion de la provincia de Imbabura.

El 09 de mayo de 2020 mediante el Decreto Ejecutivo 1043 emitido por el Presidente de la
Republica el Lic. Lenin Moreno Garceés se finalizo el proceso fusion de la SETEC por parte
del Ministerio de Trabajo; como lo menciona (Ministerio del Trabajo, 2020). Se realiza esta
aclaracion debido a que en la presente investigacion se tomo y cit6 informacion relevante de
la SETEC para el desarrollo de la propuesta en el momento que este organismo estaba
vigente. Por ende, el presente trabajo sugiere que se abra una futura linea de investigacion

cuando estas entidades estén funcionando normalmente.
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7. PROPUESTA

En el presente trabajo de investigacion se desarrollo la siguiente propuesta que abarca 6

aspectos fundamentales para el funcionamiento de la misma; teniendo en consideracion que

se la realiz6 en funcidn de los resultados obtenidos tras la informacion recopilada por medio

de las técnicas aplicadas. La propuesta se compone de los datos generales, plan de estudios,

perfiles de instructores, ambiente institucional, practicas preprofesionales y bienestar

estudiantil.

7.1.Datos Generales del Proyecto de Certificacion

Pontificia Universidad

Catdlica del Ecuador &]% PUCE

Titulo
Avales

Duracion
Modalidad

CERTIFICACION EN COMPETENCIAS SOMMELIER

Certificado en competencias sommelier

Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador Sede Ibarra PUCE - SI
Universidad Juan Agustin Maza Argentina

Asociacion Nacional de Sommeliers de Chile

Escuela Superior de Hosteleria de Barcelona ESHOB

Escuela de Vinos de Burdeos Francia CAFA

1 afio

Semi presencial

Requisitos de ingreso Titulo de nivel secundario o superior

Perfil del cursante

La certificacion esta dirigida a personas profesionales y aficionados al mundo
del vino, con intereses en la cultura vitivinicola y la restauracion; que
consideren importante el generar conocimiento en todas las areas de estudio
de la enologia y la sumilleria.
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La presente oferta académica propuesta tiene como denominacién Certificacion en
competencias Sommelier ya que es un titulo basado en las demas certificaciones existentes
en la region latinoamericana. Dentro de la propuesta se menciona que se podria contar con
el aval de instituciones de tipo académico y técnico; las que se sugieren son la PUCE-SI
debido a que es la universidad donde se lleva a cabo la investigacion, la Universidad Juan
Agustin Maza de Mendoza - Argentina ya que es la primera institucion a nivel regional en
formar endlogos y sommeliers; posee gran prestigio por ser ente avalador de otras entidades

que forman profesionales en esta rama de la gastronomia.

Asimismo, se propone que forme parte del grupo de instituciones que avalen esta
certificacion a la Asociacion Nacional de Sommeliers de Chile pues este pais es un productor
de vino garantizado y que se encuentra dentro de la franja del vino; es una entidad con
trayectoria y que ha formado a un sinnimero de profesionales en el oficio del vino ademas
de que en su sede también realizan capacitaciones y certificaciones de esta indole. Por otra
parte, se nombrd a la Escuela Superior de Hosteleria de Barcelona ESHOB que es una de las
instituciones de mayor reconocimiento y relevancia en Espafia en la formacién
gastrondmica, hotelera y sommelier quien también tiene el aval de la Asociacién Catalana
de Sommeliers. Finalmente, se propone que se busque el aval de una institucion francesa
debido a que es el pais insignia, cuna del vino y champagne; por lo que se ha escogido a la
Escuela de Vinos de Burdeos CAFA.

La duracién que se plantea para el desarrollo de esta propuesta es de un afio debido a que
actualmente existe mayor competitividad laboral y se busca generar sommeliers muy bien
capacitados en tiempos cémodos y asequibles econdmicamente. De modalidad
semipresencial ya que la situacion actual brinda la oportunidad de estudiar a distancia
aspectos tedricos que no requieren de una ensefianza presencial; sin embargo, en la parte
practica se debe cumplir con la asistencia a los talleres para una ensefianza de calidad. Los
requisitos que se formula para el ingreso a esta certificacion son tener un titulo de nivel
secundario o superior ya que el objetivo es formar sommeliers o certificar a profesionales

gue son empiricos, pero que no poseen un aval académico.
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7.2.Plan de Estudios

Tabla 10

Malla Curricular

MALLA CURRICULAR

MODULO |

Principios de la Enologia

Materias

En este mdulo se va a estudiar
aspectos basicos de la enologia
ya que es fundamental que un

Introduccion a la Enologia
La Franja del Vino

son productos estrella del
Ecuador

. . ., Atlas del Vino
sommelier maneje informacion o

L ) : Mixologia Bésica
sobre historia, la vid, franja del - : :

. Servicio de Vinos y Bebidas |
vino, etc.
Examen final practico
MODULO Il
Fundamentos Sommelier Materias

En este modulo se va a estudiar
los fundamentos dentro del
oficio sommelier ya que este Marketing Gastrondmico
debe poseer conocimientos en Cacaocultura y Caficultura
marketing, gestion de bodegas y Gestion de Cavas
la cultura del cacao y café pues Servicio de Vinos y Bebidas I

Examen final practico
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MODULO 11

Fundamentos de Servicio

Materias

En este modulo se va a estudiar
la gastronomia ecuatoriana,
bases para la cata, herramientas
digitales aplicadas a la enologia,
técnicas de servicio, ventas y
atencion al cliente con la
finalidad de construir una cultura
vinicola en el sommelier

La Gastronomia en el Ecuador
Analisis sensorial del vino
TICs en la Gestion de Cavas
Técnicas de servicio y atencion al cliente

Examen final préctico

MODULO IV

Administracion de A&B

Materias

En este modulo se va a estudiar
el disefio de mens, la
organizacion de eventos, dos
tipos de cata y la administracion
de establecimientos de A&B;
con el propdsito de formar

Disefio de Herramientas para la Promocion de Vinos y Licores

Cata Profesional |
Gestion de Reuniones y Eventos

Gestion del Area de Bebidas en Establecimientos Gastronomicos,

. L Hoteleros y Turisticos
competencias administrativas en
el sommelier
Examen final préctico
MODULO V
Area Delicatessen Materias

En este modulo se va a estudiar
dos tipos de cata, el maridaje en
aperitivos, carnes, postres, etc,
técnicas de liderezgo de equipos
y la generacion de PYMES para
formar sommeliers
emprendedores

Emprendimiento en el Area de Alimentos y Bebidas
Cata Profesional Il
Maridaje en los Alimentos
Liderazgo Situacional

Examen final préctico

Trabajo de Titulacion: Evento Final Practico

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores
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La malla curricular se disefio teniendo como fundamento las ofertas académicas de
instituciones de Latinoamérica las mismas que detallan las materias que posee cada modulo
y una breve descripcion de lo que tratara cada area de estudio, por lo general divididas entre
4 0 5 modulos. Asimismo, las asignaturas propuestas en el presente trabajo de titulacion
estan basadas en los resultados obtenidos con las encuestas y entrevistas; en base a las
asignaturas de mencionadas entidades y de acuerdo a la experiencia y opinion subjetiva del
autor de la investigacion. El programa académico se compone de cinco médulos; el primero
tiene por nombre Principios de la Enologia y esta formado por cinco materias que tienen
como objetivo brindar informacion basica y fundamental en aspectos de enologia, historia,
mixologia y servicio de vinos bebidas; competencias académicas que un sommelier debe

conocer para la presentacion del servicio del vino.

Posteriormente, se encuentra el mdédulo dos nombrado Fundamentos Sommelier que esta
compuesto por cuatro materias entre las que se encuentra la cultura del cacao y cafe,
marketing gastronémico, gestion de cavas y servicio de vinos y bebidas 1lI; la finalidad de
este modulo es que el cursante adquiera conocimientos fundamentales de su oficio como
sommelier dentro de la restauracion. El tercer médulo es denominado Fundamentos de
Servicio ya que en él se encuentran materias como la gastronomia en el Ecuador, analisis
sensorial del vino, TICs aplicadas a la gestion de inventarios, técnicas de servicio y atencién
al cliente. El propdsito de esta area de estudio es formar habilidades, aptitudes y actitudes en
el sommelier para que este pueda ejercer de manera cobmoda el servicio del vino en un

restaurante.

Por otra parte, el cuarto modulo también llamado Administracion de A&B se compone de
asignaturas tales como disefio de herramientas para la promocion de vinos, cata profesional
I, gestion de reuniones y eventos, gestion del area de bebidas en establecimientos
gastronomicos, hoteleros y turisticos que brindan conocimientos para que los sommeliers
estén en la capacidad de administrar restaurantes, bares, cafeterias, etc. Por Gltimo, el médulo
cinco que tiene por nombre Area Delicatessen y trata materias como emprendimiento en el
area de alimentos y bebidas, cata profesional Il, maridaje en los alimentos, liderazgo
situacional; todas ellas aportan habilidades para el manejo de situaciones, clientes y

emprendimientos.
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7.3.Perfiles de Instructores

Tabla 11

Equipo Académico

EQUIPO ACADEMICO

PERFILES PROFESIONALES POR AREA

Conocimientos

Enologia

Titulo Superior en Enologia o afines

Titulo Superior o certificaciones avaladas en el Area de la Educacién o afines
Idioma Inglés con certificacion B2

Idioma francés bésico

Experiencia laboral minima de 5 afios

Bar y Restaurante

Titulo Superior en Gastronomia, Hoteleria o afines

Certificaciones avaladas en el area de servicio de bar, restaurante o afines
Idioma inglés con certificacion B2

Idioma francés bésico

Experiencia laboral minima de 5 afios

Mixologia y Afines

Titulo Superior en Gastronomia, Hoteleria o afines
Certificaciones avaladas como bartender/barista/servicio de vinos y licores
Experiencia laboral minima de 5 afios

Sommelier

Titulo Superior en Gastronomia, Hoteleria o afines
Titulo en Sommelier Universitario

Certificaciones avaladas como sommelier

Idioma inglés con certificacion B2

Idioma francés basico

Experiencia laboral minima de 5 afios

Servicio de Alimentos y Bebidas

Titulo Superior en Gastronomia, Hoteleria o afines
Certificaciones avaladas competencias culinarias o afines
Idioma inglés con certificacion B2

Experiencia laboral minima de 5 afios

Marketing, VVentas y Atencion al Cliente

Titulo Superior en Marketing, Publicidad o afines
Certificaciones avaladas en neuromarketing, marketing digital o afines
Experiencia laboral en el area gastrondmica

TICs

Titulo Superior en Contabilidad
Certificaciones avaladas en manejo de Excel y herramientas para inventarios
Experiencia laboral minima de 5 afios
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Recursos Humanos

Titulo Superior en Administracion de Empresas o afines
Certificaciones avaladas como formador de formadores
Talleres en el manejo de equipos, comunicacion, PNL o afines
Experiencia laboral minima de 5 afios

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores

Para la propuesta del equipo académico a requerir en esta certificacion se elaboré una tabla
en la que se estipulan los perfiles profesionales acorde a las distintas areas de estudio para
esta certificacion. En general, se requiere profesionales con una formacion de nivel superior
en carreras del &mbito gastrondmico, hotelero, turistico, marketing o afines; que posean un
nivel de idiomas avanzado; que dentro de su formacion tengan certificaciones en
competencias o cursos avalados en las mismas areas de estudio y finalmente una experiencia

laboral minima de 5 afos.

7.4.Ambiente Institucional

Dentro de la propuesta se establece que la certificacion incluya lo siguiente:

7.4.1. Laboratorios

La escuela GESTURH dentro de la PUCE-SI cuenta con un laboratorio denominado cocina
de produccion en la que se preparan los alimentos y platillos para cualquier tipo de evento;
por otra parte, posee un comedor llamado bar y restaurante que es un salén en el que se
desarrollan los programas o reuniones ademas de que aqui se dictan clases de tipo practico
como de cocteleria, servicio de bar, catas, entre otras; asimismo, se dispone de un area
nombrada economato o bodega donde se almacena materia prima, menaje de bar y
restaurante. Son aulas completas con buena infraestructura ya que simulan las instalaciones

de un hotel; tienen la capacidad de hacer eventos para un aforo de 60 personas.
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Tabla 12

Laboratorios disponibles

Cocina de Produccién

Taller Bar y Restaurante

Economato

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores
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7.4.2. Set de Implementos

Tabla 13

Set de Implementos para el Servicio de Vino

SET DE IMPLEMENTOS
SERVICIO DE VINO
Nombre Fotografia

Pulltap profesional

Termoémetro digital ‘ ’E_E’?’)

Recoge gotas &O )

Copa Afnor

Lito

Tastevin

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores

En la propuesta de certificacion se incluye un set de implementos para el servicio de vino;
esta conformado de 6 utensilios basicos los mismos que son: pulltap, termometro digital,

recoge gotas, copa afnor (profesional para la cata), lito y un tastevin que es un collar con un
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plato pequefio de plata cuyo funcion es la de ayudar en la cata pues su estructura y material

permiten analizar una muestra de vino.

Tabla 14

Set de Implementos para el estudio de Mixologia

SET DE IMPLEMENTOS

MIXOLOGIA

Nombre

Fotografia

Boston Shaker

(

Jigger o medidor

Cuchara de bar

Colador de bar

Abrebotellas

Boquillas dosificadoras

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores
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Asimismo, se incluye un set para el estudio de mixologia en el que se realizan cocteles,
bebidas, etc. de manera que se conforma de 6 utensilios basicos que son: boston shaker,

medidor, cuchara mezcladora, colador, abrebotellas y boquillas dosificadoras.

7.4.2.1.Menaje de bar disponible

La universidad cuenta con una serie de implementos necesarios para la formacion académica
y técnica de los postulantes a la certificacion sommelier; la institucion posee un aula taller
Ilamado Bar y Restaurante en el que se dictan clases de tipo tedrica y préctica. El aula esta
disefiada para el desarrollo de eventos, charlas, conferencias y tiene anexo a ella un taller de
produccidn, economato y servicio sanitario. Dentro de los utensilios con los que cuenta se

encuentran:

Tabla 15

Implementos de bar 1

IMPLEMENTOS
Nombre Fotografia
Copa para vino tinto S[>
Copa para vino blanco \T/
!

Copa flauta

Decanter ) (

Vaso highball \

Nota. Elaborado por Christopher Flores
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Tabla 16

Implementos de bar 2

IMPLEMENTOS

Nombre

Fotografia

Copa tipo martini

Copa tipo margarita

B
Vaso old fashion k
3 7
\ /
] {
Copa Tulipan (
o
——

Vaso tipo shot

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores

Tabla 17

Implementos de bar 3

IMPLEMENTOS

Nombre

Fotografia

Botellas dispensadores

i)

- =~
N’

Jarras

PR’
\

Cuchillo de mesa

Tenedor

Cuchara/cucharilla

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores
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Tabla 18

Implementos de bar 4

IMPLEMENTOS

Nombre Fotografia
= i T“* (7

"w\u T

Barra de bar

Proyector

Televisor

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores

7.4.3. Uniforme

La indumentaria expuesta es acorde al perfil profesional sommelier que se ofrece en la
propuesta de certificacion por lo que se estableci6 dos uniformes; el primero es para el uso
de los participantes en clases de tipo practico debido a que, se requiere que los estudiantes
se distingan del resto de alumnos pertenecientes a la carrera de gastronomia pues estos

poseen un uniforme para la actividad en cocina y otro en servicio.

7.4.3.1.Uniforme para clases

La prenda para los cursantes es una camisa negra de tipo polo en la que se encuentra bordado
el logotipo de la institucion sede, el logo creado para la certificacion el mismo que tiene el
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nombre de la escuela en la que se desarrollara la formacion ademas de que esta bordado el
nombre del estudiante; esta debe complementarse con un pantalon de tela y zapatos formales
de color negro. Hay que puntualizar que la camisa se encuentra dentro de la propuesta para

los postulantes mientras que el pantaldn y zapatos dependen de los alumnos.

Figura 17

Vista frontal de la camisa para clases

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores

Figura 18

Vista reversa de la camisa para clases

ommelier

GESTURH

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores
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7.4.3.2.Uniforme para eventos

La indumentaria para los eventos y exdmenes finales practicos estd compuesta de una camisa
0 blusa de color negro; un delantal negro especial para los sommeliers, la escarapela
institucional con el nombre completo del cursante, una corbata, pantalén de tela y zapatos
formales; todo de color negro. Las cuatro primeras prendas se incluyen en la oferta; el

pantalon y zapatos dependen del cursante.

Tabla 19

Uniforme para eventos

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores
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7.4.4. Fondo Bibliografico

Tabla 20

Fondo bibliogréafico disponible para la certificacion

Titulo Autor Afio Clasificacion Ejemplares
Atlas del vino: vinos y
regiones vinicolas del Clarke, Oz 2005 641.22/C555a 1
mundo
Los vinos internacionales Dlaz’Jlmenez, 1978 641.22/D34v/1978 1
José Juan de Blas
Principios de la Cocteles: 180 recetas con Di Niso
Enologia deliciosos maridajes de . ' 2013 640/D5361c¢/2013 1
. Gianfranco
comidas
Manual de servicio de Denia Val
restaurante-bar / lldefonso enia valera, 2009 647.95/D415m 1
. lldefonso
Denia Valera ... [et.al]
Técnicas de marketing y
) Vallsmadella,
estrategias para Josep 2002 658.809/\245t 1
restaurantes
Fundamentos Marketing y planificacion  Nanclares , 2001 647.95/N153m 2
Sommelier para restaurantes Fragoso, José
Chocolate 100% CACAO Fernandez-Simal
. ' 2017 641.6374/F3912ch/2017 1
100% PLACER Ignacio
Ges,tlo.n de stocks en la Ferrin Gutiérrez, 2013 658/F416gs 1
logistica de almacenes Arturo
La cocina ecuatoriana oo Martha 2014 641.59866/R35ce/2014 2
paso a paso
A_naI|S|s sensorialde los  Cordero-Bueso, 2017 664.07/C7946a/2017 5
alimentos Gustavo
Administracion y gestién
Fundamentos en gastronomia utilizando Garcia Fronti
de Servicio  Microsoft Excel / Matias S. | . 2008 641.013/G165a 1
. A, Matias Santiago
Garcia Fronti ; Julio F.
Bautista
Servicio de atencion al
cliente: bares y Quiroga, Hugo 2015 642.6023/Q84s/2015 3
restaurantes
Ingenieria del Menu Durdn, Carlos 2017 647.95/D964ing/2017 2
Administracion Martinez
338.479106/M 3852e/20
de A&B Organizacion de eventos  Altamirano, 2017 17 ¢ 6
Ursula
Emprendimiento:
conceptos y plan de Prieto, Carlos 2017 658.4/P9497e/2017 11
negocios
Area . L :
. Elvinoy sus maridajes  S2cnez Celaya, 2013 641.22/S2111V/2013 3
Delicatessen Jorge
Liderazgo: teoria,
aplicacién y desarrollo de  Lussier, Robert 2016 658.4092/1.9761/2016 1

habilidades

Nota. Tomado de (Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador Sede Ibarra, 2020)
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La institucion donde se sugiere que se lleve a cabo la propuesta posee una amplia gama de
libros fisicos y digitales que se encuentran en la biblioteca por lo que, se establecen entre 2
a 4 opciones por modulo que seran parte de la fuente bibliografica base para la ensefianza a
los participantes; todo esto se expone en la tabla 20 donde se describe el nombre del libro,

el autor, numero de edicion, afo, clasificacion y nimero de ejemplares.

7.5.Précticas preprofesionales

7.5.1. Salidas de Campo Nacionales

El objetivo de las salidas de campo es que los cursantes de la certificacion conozcan los
vifiedos existentes en el pais, los procesos que se llevan para la elaboracion de vinos
ecuatorianos, las cepas y marcas de vinos producidos para que asi se genere una cultura
vitivinicola en los postulantes sommelier. Las vifias a visitar son dos reconocidas a nivel

nacional debido a la calidad de vinos que fabrican:

Figura 19

Logotipo Chaupi Estancia Vifiedo

|

—_—
ANCIA WINER

Nota. Tomado de (Chaupi Estancia Winery, s/f)

Vifiedo Chaupi Estancia. - Ubicado en Yaruqui a 50 minutos de la ciudad de Quito; es un

vifiedo que se encuentra en las montafias a 2400 msnm aproximadamente.
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Figura 20

Logotipo Bodega Dos Hemisferios
C=——0
N

BODEGA
DOS HEMISFERIOS

Nota. Tomado de (Bodega Dos Hemisferios, 2021)

Bodega Dos Hemisferios.- Ubicado en San Miguel del Morro Playas — Santa Elena —
Ecuador, es un vifiedo que posee un clima y suelo ideal para la siembra de la vid brindando

asi vinos de calidad; su marca insignia es “Paradoja”.

Figura 21

Logotipo Vifia del Guayacén

Nota. Tomado de (Vifia Del Guayacén, 2021)

Vifia del Guayacan.- Se ubica en la provincia de Loja en Zapotillo especificamente en una
zona subtropical del sector; vifiedo y bodega productora de vinos de calidad Premium; esta
vifia es de origen familiar y surge en el afio 2017 (Vifia Del Guayacan, 2021). Es el primer
vifiedo ubicado en el sur del Ecuador que produce vinos 100% de manera artesanal a base

uvas de cepa Cabernet Sauvignon y Chardonnay.

7.6.1.1. Itinerario del Viaje N°1

El primer viaje consta de las visitas a dos de los vifiedos mas activos y grandes en el Ecuador

ademas de que estan ubicados en la zona centro sur del pais; las vifias son Bodega Dos
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Hemisferios y Vifia del Guayacén; la fecha para la salida de campo debera ser planeada con
anterioridad por los medios pertinentes y a cargo de docentes, se sugiere que se programe el

tour por los vifiedos en fechas que concuerden con el fin de semana ya que se propone 3 dias

de viaje.

Tabla 21

Dia 1-Viaje 1

Dia 1

Actividades Hora Lugar

Check-inn 09:00 Hotel

Desayuno 09:30 Restaurante Hotel
Tour por la ciudad 10:00 Centro y alrededores
Almuerzo 13:00 Restaurante Hotel
Regreso al hotel 14:30 Hotel

Salida al vifiedo 15:00

Tour por el vifiedo 16:30 Vifa del Guayacan
Degustacion de vinos 17:30 Vifa del Guayacan
Regreso al hotel 17:45 Hotel

Tour por la ciudad 18:45 Centro

Cena 20:00 Restaurante
Regreso al hotel 22:00 Hotel

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores

Tabla 22

Dia 2-Viaje 1

Dia 2

Actividades Hora Lugar

Desayuno 08:00 Restaurante Hotel
Check-out 09:00 Hotel

Viaje a Guayaquil 09:30 Centro y alrededores
Almuerzo 14:00 Restaurante Hotel
Check-inn 16:00 Hotel

Tour por la ciudad 17:00 Centro

Cena 19:00

Visita al malecdn 2100 Malecon

Regreso al hotel 22:30 Hotel

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores
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Tabla 23

Dia 3-Viaje 1

Dia 3

Actividades Hora Lugar

Desayuno 08:00 Restaurante Hotel
Check-out 09:00 Hotel

Salida del hotel 09:30 Hotel

Visita al vifiedo 11:30 Dos Hemisferios
Tour por el vifiedo 13:00 Dos Hemisferios
Almuerzo de tres tiempos 13:30 Dos Hemisferios
Cata de vinos 14:30 Dos Hemisferios

Salida de regreso a Ibarra 15:00

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores

7.6.1.2. Itinerario del viaje N°2

Asimismo, se establece que se realice otra salida de campo a nivel nacional, este viaje se
pretende realizar al vifiedo de Chaupi Estancia ubicado en la provincia de Pichincha en el
sector de Yaruqui por lo que este tour se sugiere pueda ser desarrollado en un solo dia; de la
misma forma el objetivo de la visita es que los estudiantes conozcan los vinos que se

producen en territorio ecuatoriano.

Tabla 24

Dia 1-Viaje 2

Dia 1l

Actividades Hora Lugar
Desayuno 09:00 Cayambe
Llegada al vifiedo 12:00 Chaupi Estancia
Tour por las instalaciones 13:30 Instalaciones
Almuerzo 14:00 Instalaciones
Cata de vinos 15:00 Instalaciones
Salida del vifiedo 16:00

Regreso a Ibarra 16:30

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores
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7.5.2. Salida de Campo Internacional

Esta salida se propone realizar al finalizar el programa de estudio con la finalidad de conocer
un vifiedo internacional, para que los cursantes sean testigos del proceso que siguen las
productoras de vino que son competitivas a nivel mundial y cuya zona de origen pertenece
a la franja del vino. Es fundamental que los estudiantes perciban la cultura vinicola de otros
paises donde el consumo, estudio del vino es valorado y explotado. El vifiedo que se propone

visitar es:

Figura 22

Logotipo Bodega Trapiche Argentina

TRAPICHE

ARGENTINA

Nota. Tomado de (Trapiche Argentina, 2021)

Bodega Trapiche Mendoza — Argentina.- Trapiche es un vifiedo - bodega ubicado en
Godoy Cruz provincia de Mendoza cuyo origen se remonta al afio 1883, es asi que desde
hace 138 afios Trapiche elabora vinos de excelente calidad a base de cepas de origen francés
produciendo vinos varietales; esta bodega se caracteriza por emplear métodos mixtos para
la produccidon de sus vinos ya que fusionan técnicas artesanales y de vanguardia (Trapiche
Argentina, 2021).

7.5.2.1. Itinerario del viaje N°3
Para generar mayor conocimiento en la cultura vitivinicola de los estudiantes de la
certificacion se propone la visita a uno de los vifiedos mas reconocidos en Latinoamérica

debido al prestigio de sus vinos; una de las primeras bodegas en la zona sur del continente y
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ganadora de un sinnimero de premios. Trapiche es un vifiedo ubicado en Mendoza-
Argentina y que cuenta con instalaciones en las que se realiza tours, catas, maridajes y cenas.
Se sugiere que este viaje se programe con anterioridad debido a que es una salida
internacional; esta visita a Trapiche podria ser desarrollada en los Gltimos modulos de la
certificacion; de la misma forma se propone que la estadia y tour en Argentina sea de 2 dias.

Tabla 25

Dia 1-Viaje 3

Dia 1

Actividades Hora Lugar
Check-inn 12:00 Hotel

Almuerzo 13:00 Restaurante Hotel
Salida a Maipu 14.00

Tour por Mendoza 15:00 Centro

Circuito turistico 16:00 Trapiche Bodega
Regreso al hotel 17:30

Cena 19:00 Espacio Trapiche
Regreso al hotel 21:.00

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores

Tabla 26

Dia 2-Viaje 3

Dia 2

Actividades Hora Lugar

Desayuno 08:00 Restaurante Hotel
Salida al aeropuerto 09:30 Mendoza

Llegada al aeropuerto 10:30 Mendoza

Llegada a Chapadmalal  12:00 Aeropuerto
Degustacion clasica 13:00 Trapiche Bodega Costa

Tour por los vifiedos,
bodegas, historia

Salida de vifiedo 15:00
Regreso al aeropuerto 16:00 Chapadmalal
Regreso a Ecuador 17:00

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores
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7.5.3. Establecimientos para el desarrollo de précticas preprofesionales

Los estudiantes de la certificacion tienen como requisito el cumplimiento de una cantidad
establecida de horas précticas en establecimientos gastronémicos u hoteleros a nivel local,
regional y nacional. Por tal motivo, se propone que se realice esta actividad en los siguientes
lugares puesto que poseen gran nivel, reconocimiento y prestigio en sus respectivas zonas
de ubicacion; esto tiene como finalidad brindar experiencia laboral dentro del area
sommelier a los practicantes para generar mayor competitividad y desarrollo de las

habilidades aprendidas.

Figura 23

Logotipo Hotel Ajavi Ibarra

A

\
* Kk * K
HOTEL

AJAVI

Nota. Tomado de (Hotel Ajavi, 2016)

Hotel Ajavi — Ibarra.- Este establecimiento se encuentra ubicado en la ciudad de Ibarra
dentro de la provincia de Imbabura en la Avenida Mariano Acosta 16-38, es el Unico hotel 4
estrellas de Ibarra. Fundado en el afio 1972 cuenta con 49 afos de trayectoria y posee una
capacidad para alojar 180 personas (Hotel Ajavi, 2016).
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Figura 24

Logotipo La Mirage Garden Hotel & Spa

=

LA MIRAGE

Garden Hotel & Spa

Nota. Tomado de (La Mirage, 2021)

La Mirage Garden Hotel & Spa — Cotacachi.- Hotel La Mirage esta ubicado en el cantdn
Cotacachi en la provincia de Imbabura en la calle 10 de Agosto; se encuentra a dos horas y

media de Quito, es un lugar rodeado de vegetacion, arboles, montafias y fauna.

Figura 25

Logotipo Hotel Dann Carlton Quito

HOTELES DANN
Nota. Tomado de (Dann Carlton Quito, 2020)

Hotel Dann Carlton Quito.- Ubicado en la Avenida Republica de El Salvador N34-377 e
Irlanda en la ciudad de Quito de la provincia de Pichincha es un hotel con gran capacidad de
alojamiento, cuenta con areas para el desarrollo de eventos. Es un establecimiento de estilo
elegante y sobrio pero con un disefio de vanguardia, es decir, es un hotel de lujo y que posee

un restaurante con una amplia oferta gastronémica.
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7.6.Bienestar estudiantil

Es el area que se encarga de garantizar el bienestar de los estudiantes desde la postulacion,

ingreso, desarrollo y culminacion de los estudios; en la PUCE-SI los departamentos que

manejan todos estos procesos son Direccion de Estudiantes, Direccion Académica y

Direccion Administrativa es asi que esta seccidn surge acorde a lo establecido en la Ley

Organica de Educacion Superior LOES. La unidad esta a cargo de velar por los siguientes

servicios:

a)

b)

)

Ubicacidn de los estudiantes en categorias de pago acorde a los ingresos econémicos;
servicio de becas y créditos.

Asesoramiento en el rendimiento académico de los estudiantes mediante la
aplicacion de tutorias de caracter presencial o virtual.

Seguimiento a postulantes y estudiantes nuevos a traves de cursos para la nivelacion
de conocimientos o tours académicos.

Asistencia médica, odontoldgica y psicologica.

Discriminacion positiva por discapacidad.

Seguro de vida para estudiantes.

Acceso a clubes deportivos y culturales.

Facilidad de transporte estudiantil.

Acceso a biblioteca, laboratorios, unidad de servicios médicos, departamento de
misiones universitarias, sistemas, capilla, cafeterias, WIFI, salones de eventos,
gimnasio, seguridad, parqueadero, estadio, espacios verdes y kiosko de impresiones.

Servicios y seguimiento para ex-alumnos y graduados.

Toda esta informacién se encuentra detallada en la “Actualizacion del Manual de Bienestar
Estudiantil de la PUCESI” (Vivero, 2015).
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8. CONCLUSIONES

En la presente investigacion se desarroll6 una propuesta académica para la certificacion
sommelier en la Escuela de GESTURH de la Pontificia Universidad Catolica del
Ecuador — Sede Ibarra con el fin de diversificar la oferta académica. La propuesta
academica nace a partir de un vacio en la formacién de competencias laborales bajo este
perfil profesional. En el Ecuador existe una certificacion en el area que la otorga La
Cofradia del Vino con el aval de la Universidad de los Hemisferios. Para la planificacion

académica se tomd como base el modelo que emite la SETEC.

Se realizo el diagndstico de la certificacion ofrecida en instituciones de prestigio a nivel
nacional e internacional; de aspectos generales en cuanto a la capacitacion y certificacion
en el Ecuador para asi documentar la informacidn. La planificacion académica propuesta
es la unién de varias ofertas emitidas por establecimientos educativos y de formacion;
reconocidos en la region de Latinoamérica por lo que la convierte en una version

aplicable.

Se estructuro el borrador de la propuesta académica para la certificacion sommelier en
funcién de reglamentos que emite la SETEC; la Agenda Nacional de Capacitacion 2018-
2021; puesto que este documento determina las areas prioritarias que son motivo de

capacitacion a nivel nacional.

Se valido el borrador de la propuesta académica para la certificacion a través de una ficha
de validacion en la que se adjunta el documento borrador del proyecto académico y una
videograbacion expositiva a manera de feedback; todo esto fue revisado y respondido
por la Mgs. Amparo Reascos Trujillo y el Mgs. Elmer Carvajal mediante correo

electrénico.
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9. RECOMENDACIONES

Se recomienda que la PUCE-SI amplie certificaciones en competencias laborales como
bartender debido a que no existe en Imbabura la carrera de hoteleria y por ende se

descontinu6 su ensefianza.

Es necesario que se priorice al organismo regulador de capacitaciones y certificaciones
la denominada Secretaria Técnica del Sistema Nacional de Cualificaciones Profesionales
(SETEC) como el ente principal en avalar esta certificacion. Otra oportunidad de
certificacion es generar alianzas estratégicas con organismos o establecimientos

educativos internacionales.

Hay que revisar y actualizar constantemente los reglamentos y la agenda que es la base

para proponer cualquier certificacion

Es recomendable que exista un acompafiamiento académico para estudiantes que deseen
hacer propuestas académicas por parte de Direccion académica de la PUCE-SI. Asi se
conforme un equipo interdisciplinario compuesto por profesionales capacitados en el

area técnica, académica y administrativa.

Se debe considerar que las practicas pre profesionales sean de uso para que la universidad

certifique estas competencias con mayor facilidad.

Se aconseja que la PUCE-SI implemente la propuesta para la certificacion sommelier
afin de que en la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador Sede Ibarra sea la primera
institucion en Imbabura en contar con una certificacién por competencias laborales bajo

este perfil.

Se sugiere que laPUCE-SI haga los respectivos procesos para certificarse como operador
de capacitaciones y certificaciones SETEC. Este trabajo seria una guia para estudiantes,
docentes o interesados que consideren convertir a las universidades existentes en la

provincia de Imbabura en este tipo de operadores para las competencias laborales.
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11. ANEXOS

Anexo 1 Plan de Titulacion

Pontificia Universidad Catolica del Ecuador

Sede Ibarra

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y HOTELERAS
GESTURH

FLAN DE TRABAIO DE TITULACION

TEMA:

“Propuesta de dizedo para la certificacion sommelier en by escuela de Crestion en Empresas
Turtstices Hotelerss v Gastromdmicas GESTURH de la Pontificis Usiversidad Catolica del
Ecuador Sede Iharra FUCE-SI"

FEEVID A LA OFTENCION DEL TITULO DE
LICENCIATURA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS CASTRONOMICAS

LIMEA/S DE INVESTIGACION:

15 ADMINISTRACION EFICIENTE Y EFICAZ DE LAS ORGANIZACIONES PARA LA
COMPETITIVIDAD SOSTENIBLE LOCAL Y GLOBAL

AUTOR: FLORES MALDONADD CREIETOPEHER [ERAFL

[BAREA, AGOETO-X20
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1. FROBLEMA -

Deentro del presente plan de mvestigacion existen los sizuientes problemas que son &l motive
par &l que s desarrolla menciorado trabajo. Una de 1as problemarica: encontradas es que
certificacion somellier no exist en la ciudad de Thama en Jo que compete a institatos que
emifen CUrsos fCnices © con alzun aval pubermamental en Imbabura. Asimizmo, en las
universidades o instituciomes de educacion superior mo existe un curso-taller de esta
asipmatura. Finalments, el consume de vino en los restaurantes de primera categoria es
empirico, &5 decir, no existe el servicio de cata o manidaje pero esto 52 debe a [a falta de
ConnCimisnto en CUAny A este aspects; pues no hav centros de formacion v obtencion de
certificados.

En la crudad de Tharma existen diversos imstituios, o entidsdes que ofertan falleres-cursos
practicos sobre el manejo de bebidas espirituesas (coctelenia); sin embarzo, en cuanto al
tema del vino v lo que comprende su estudio para kos establecimientos de alimentos ¥
bebidas no exista tal oferfa. La cata v maridaje no s fomentado pues no existen profesionales
certificados que se dediquen a ello.

De 1 misma forma, las institucionss de educacion superior no emiten curses pam la
certificacion sommelier, Cabe recalcar que en las universidades deniro de 1 malla curmicular
de Ia carrera de gastronorua existe la asiznatura denominads enologia en la que 52 ensefian
principios basices pare no de manera completa e intensiva; por fal motive 0o e: considerado
I Curso con una certificacion extraordinaria,

Por ultimo, los restaurantes de primera catesora en Imbabura carecen de profesiomales
capacitados en la cata y mardage de vinos, es decir, no existen sommeliers calificados. Esto
hace que, la practica de esta actividad sea limitada, escasa v empirica pues los conocimientos
300 insuficientes para ofertarlos al cliente Lo cual se debe, a In mewistencia de arganismos
con oferta de fallerss pam ser somelliers; ¥ los existentes son en b Universidad San
Francisco de Guito USF() v la Cofradia del Vine en la cindad de Cuito.
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1. JUSTIFICACION -

Para &l presente plan de investigacion se ha tomado como eje cenfral a la Ponfificia
Universidad Catolica del Ecuador Sede Thama como mstitacion en 1 que 52 busca investigar
v planificar [a propussta amteriprmente expuesta para su postenior oferta. Es as1 que, el
objetive dal provecto va encaminado a resolver los problemas abordados ¥ que afectan
directamente a los establecimienios de alimentos v bebidas @ mstinacionss.

Inicialmente, s importante realizar esta mvestigacion va que, 1a cerificacion sommelier no
existe en ninguna insttucion de educacion de la provincia de Imbabura. Por lo que, al ser
desarroliada en la PUCE-5I va a zenerar mayor competitividad de esta universidad a mivel
nacional. Asinrisme, al existic una certificacion de este Gpo en la provincia kara que los
profesionales del ambito hotelero-gastromomico opfen por capacitarse afin de mejorar sus
habilidades las mismas que son afertadas en sus establecimientas.

Loz beneficiarios directos de esta propuesta seram los estudiantes de gastronerua de las
distintas instifuciones existentes en la provincia. Por otro lade, seran parte de este benefico
los profesionales dedicades 2 la gastrononua v hodelena; a su vez, empresarios que tengan
establecimientos de A&E v docentes del area gastronomica. Ademas de [a instifucion en [a
que se Deva a cabo la investizacion.

Imualments, este trabajo de titulacion abre muevas Imeas de investizacion para fbures
provectos sobre enologia v posibles certificaciones en las instihaciones de la provincia

3. ESTADO DEL ARTE -

La presente imvestizacion realizada en la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador Sede
Thamma tiene como objetivo &l posterior desamollo de la propuesta de disenc pam ha
certificacion sommedier en I escuela de GESTURH de la PUCE-SI con la finalidad de
penerar competitividad de la institucion a nivel academico en el Ecuador, promover la
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cultura del vino e la region norte del pais v para formar profesionales capacitados en el
tema que eleven el prestizio de kos establecinuentos de alimentos v bebidas de Imbabar.

Una ver amalizads a profimdidad las foemtes secundarias pertinemtes al fema de
imvestizacion, se encontraron alzumas tesis de Fastronomia en msttucionss de educacion
SUpeTior ¥ 5us paginas web oficiales, ademas en aracules cientificos; diches trabajos seran
de gran aporte para la investizacion pues 2 trata de documentos actuales v com aspecto
cientifico; que aportaran datos sisnificatives para el desarrello de la misma. Lo mencionade
anterigrmente se detalla a contimiacion.

31 Bibliografia Internacional

En el buscador Google 52 encontro una definicion de sumiller gue tiene como objetive dara
conocer el significadn comecto de dicha palabra; la misma que la Real Academia Espaniola
define come “Voz procedents del frances sommelier, persona encargada de los vines v
licores en un restaurante de fujo [ ]" (RAE, 2005), es decir, es el exparto que sabe sobre &l
mansjo de bebidas alcoholicas con enfasis en el vine; ademas de que, s enfoca en la practica
mediante establecimisntos de alimentos o bebidas por ejemplo rastanrantss, barss, cafetenas,
Bnire oirs.

De izmal manera, se obtuvo formacion dentro de wn aricule cientfico denominado
“Batallys por &l gusto v 1a calidad vitivimcola. El arte de catar vinos v aguardientes entre ks
rufas comercial-vinicolas-aguardsntera: del Cono Sur de América (1585-1814]" (Mugica &
Castro, 2015, p. 400; &l cual aporfa siznificativamente a la investizacion perque menciona
| registros que s fiene sobre |a produccion ¥ cata del vino en America.

A nivel intemnacional &l ving se consums en fodas partes del oumdo, es a3t que, seha optado
par que los patses en su afan de ser competitivos en esta area empiacen a trabajar en el cultive
de 1a vid v as1 ofrtener la respectiva denommacion ds orizen (DO,
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En b2 region labnoamencana el consumo de vine exikte desds el siglo XV, el oficio
denominade sommelier o5 una actividad que va desarrollaban en la poblacion ds Ameérica
Latina, en especial en America dal Sur como lo menciona Mujica & Castro (2013):

Las primenas catadares de vinos v agnardientss dal Cono Sur de America surgieran
com especialistas muionomos, lejos de la influencia europea v mas aun, al margen,
desde el punto de vista de la moral estetica, de los canones de calidad establecidos

por 1a elite dal viejo munde: clere ¥ burguesia. (p. 41)

Por 1o tanto, Ia cata del vine ya era parte de 1a vida cotidiana de los habitantes de esta region
pues tuvisron influencia de la coltura v tradiciones de Europa que ¥a en a época possia

Conocimisntes sobre el wino.

Se conoce que en aguel pertode de tiempe ya habian catadores de vine pues existen regisiros
en L3 histaria que mencionan nombres de personajes que degustaron esta bebida, dentra ds
los cuales estan Francisco de Montalve, Andres Velazguer con la finalidad de verificar la
expenda de este boor pues era considerado perjudicial para la salud del cabildo (Migica &
Castra, 2013).

En cuanie a la profesion sommelier se fiene conocimienio de que es aguel profesional capaz
de manejar el servicio del vino, idiomas, administracion, contabilidad basica v atencion al
clisnfe. En el munde un semmelier fisne mavor valor en paisss con oulura vimcola ¥ que
fomentan la produccion, consumo ¥ comercializacion de vino; mismiras que en paises de
America Latina destacan los sizuientes. Tanto Argentin como Chile son estados que tienen
uma culfura vinicola superior a la del resto de pazses; esto se debe a que, son productores de
la vid, consumideres de esta bebida ademas de que elaboran ¥ venden su propio vine. Par
ofra parte, paises como Ecuador, Colombia, Belivia ¢ Mexico no poseen en pran nivel
mencionada cultura de ahs su falta de conocimiento en esta area.

Se puede decir gue al no existr consumo o produccion de este licor no 52 crea la necesidad
de formar profesionales sommeliers. Es asi que. pam el presente trabajo se foma uma
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imvestizacion mexicana denominada “Analisis v propuesta para la mejora de la preparacion
profesional del sommelier en Mexico™ (Laredo v Becerrl, 2018, p. 27) en la que se explica
la historia v razomes por las que estos profesionales deben ser certificades ademas de los
motives por los que oo exisie Maver cApackiacion; ComD e Manciony;

[.] 12 importancia de la certificacion radica en la minima canidad de imstrcionss
que preparan sommeliers, dentro de las cuales, pocas tienen nocion de 1a cartificacion
que ofrece &l Conocer, la cual no tisne casi ningun parametro referente al servicio de
sopmelier sin embargo es regulada por dos instifuciones de sommelera mexicana,
lo que le hace perder validez famio a la cerificacion. como a las Instmciopes
reguladoras [.]. (Laredo v Becerrl 2019, p. 58)

El cornm denommader de Jos pases en Latincamerica a excepcion de Argentina ¥ Chile e:
L falta de centros de certificacion en competencias laboralss comd sommealiar.

1.1, Bibliografia nacional

Por otra parte, dentro de Los repositorios de las universidades e instituciones del Ecaadar, se
enconird 1 tesis de la Universidad Catolica Santiage de Guayaquil UCSG.

El misme que s& denomina “Tmplementacion ¥ desarrollo de vitiedos en &l Ecuador para la
produccion ¥ exportacion de vine a Bogota-Colombia™, [a idea primordial seleccionada esta
enfocada en informacion historica la cual se detalls a contimacion

En el Ecuador a culrura vitivinicola ha evelucionado en el transcurse del iempo puesto que,
historicamente esta bebida existe en este pais pracias a los espadioles que implantaron &l
Cristiamizme en 1a caltura indipena; paes el vino habia side wilizado en los rnales. Come
es mencionado en ol trabajo de titalacion & Rodripuez v Ramurez (2014) “La historia del
vino en el pais 52 remonta al ano 1544 donde cultivar b wid era muy importanie para los

105



evanzelizadores; por orden de la realeza los religoses debian sembrar platas de vid en las
tiermas recién conguistadas” (p. 23). Sin embargo, la produccion de la vid en Ecuader v
Suramerica dismimuyo potablemente debido a los infereses sconomicos que temia la realeza;
a5 par ello gue se vetd a siembra de B uva.

Lo mencionado complementa el mabaje de investizacion debido a que. brinda uma breve
resena historica de la cudfura vitivimecola existente en el Ecuador; puss en base a esto =
pueds yustificar las razones por las que = plantea la propussta, es decir, sobre 2l vine,
produccion, cata y maridaje de esta bebida en el pats ¥ de como las institaciones han optado
pear certificar estz oficio.

Por ofra parte, tambien se toma el trabajo de tihlacion llamado “Politica de Capacitacion ¥
Modslo de Desarrollo en el Ecuador - Analisiz de 1a Politica Publica de Capacitacion ¥
Centificacion por Competencias Laborales Implementado par la Secrstaria Técmica del
Sistema Mackomal de Cualificaciones Profesionales (SETEC), en el Periodo 2015-200187
(Padilla, 2012, 57 la mformacion que se extrae de esta Mvestigacion se expone a
continuacion.

La capacitacion v certificacion que se leva a cabo en el Ecuader se encuentra regalada,
normads y realizada por la Secretana Tacmica del Sistema Naciomal de Cualificaciones
Profesionales (SETEC) en 1a que 52 fomenta el crecimisnto v desamedlo de las competencias
laborales de las persomas cuya experiencia en distintas areas puede ser valorada, esto =
explica mejor en Padilla (2019):

La capacitacion v ceriificacion por compefencias laborales surgen en forma de
sistemas maciomales de cualificaciones v formacien profesional. Estos sistemas

ACTIAR COMO Mecanismos que dan respuesta a la demanda de una mano de obra mejor
cualificada dentro dal mercado laboral en [a era de a globalizacion. (p. 1)
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Por ko famto, es necesano definir los siguientes termines que son de relevanca deniro de la
presente imvestizacion; los misme que estan descritos en el Decreto No. 860 (2016) cifado
ex Badilla (2010

Capacitacion profesional- son las actividades gue tienden a proporcionar o actoalizar
conocimisntgs, habilidades, destrezas v aptifudes necesarias para el wabajo en una
ocupacion o grupe de ecupacionss en cualquier rama de 1a actividad economica, o
para mejorar su desempeno laboral

Certificacion de cualificaciones: Es el procedimiento mediante o] cual un organisme
arediado o desiznade temporalments por el Servicio ds Acreditacion Ecuatoriano
o reconocide per la Secretaria Tecmica del Sistema Wacional de Cualificaciones
Profesionalss en los casos que indigoe la pommativa comespondisnte. determima
formalmente que una persona ks alcanzade el desempetio esperado, ¥ ha demostrado
coofar con los conocimisntos, destrezas, apfifudes v habilidades, conforme a wm

estandar ooupacional o a una Norma de Centificacion de Cualificacion

Estas dos defmiciones son fomdamentales demiro del trabajo va que, I formacion ¥
certificacion sommelier deben estar normadas por un erganisme regulador que en este caso
es la SETEC, pues al desarrollar la respactiva propussta de planificacion academica sobre
este perfll de competencias laborales es que se esta determmande una mueva oferfa la misma
que pueda ser estudiada por las personas que esien inferssadas en esta cerificacion. Las
certificaciones por competencias en el Ecnador supen con la fmabidad de darles uma
opernmidad de crecimiento laboral a personas que oo tisnen una educacion formal pero que
Pos2en expeTiencia en cierta actvidad (Fies, 2018).

107



3.3, Bibliografia local

La bibliografia local en el tema propuesta de diseno para la cerificacion sommelier en la
escuela de GESTURH es escasa; 2 enconiro una fesis en el repositorio de la Pontificia
Universidad Catolica de] Ecuador Seds Tharra PUCE-S] que aporta inferesantes datos, se los
usara para complementar informacion local que muchas veces las investzacionss nacionales
g Mmipmacionalss no posesn

Existen profesionales del vino reconocides en el pats que han lograde promover la cultora
vincola en la poblacion ecuatoriana, en jovenes estudiantss ¥ en profesionales del ambito
hotelero-gastronomico. Todo esto ha hecho que, en &l Ecuador s hava creade wma
organizacion Jlamada la Coffadia del Vino que se dedica a esta actividad; tal come lo dice
(Maldonado, 2019). Es una entidad que pronmeve al vino v las practicas relacionadas a este
con la finalidad de crear pasion par esta bebida en los ecoatarianos.

Sin embargo, en cuanto 2 1a propussta para 1 certificacion se ha realizado ura investizacion
mas profimda en &l aspecto academico pussio que, en s ese sentido esta enfocada la idea
principal Ez por ello que, 52 ha elaberado una mafriz comparativa Tabla (1) con la respectiva
clasificacion por cortss a nivel internacional, regforal v nacional; en el que esta detallada la
informacion sobre 1a denominada certificacion sommelier.
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Figura 1: Matriz Conmparativa

Fuente: propia del utor
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Como se puede observar &l tiulo que emiten sstas instituciones oo vana demasiade ya que
la definicion principal este plasmada; la certificacion posee distintos grades en el nivel de
estudio pues esto se debe a las reformas de educacion superiar de los distintos paises.
Enfocandose en la region de Suramerica la Universidad Maza emite un thalo con mivel
prezrado; asl como lo expons en su pagina web oficial Universidad fuan Agustin Maza
(2020} v que lo denomin de In siguients forma: “Semmelier Universitario LM 1135715 (2
aios)”, um grado de estadio mexistents en el Ecuader, s dacir, no hay una equivalencia

Pero debido al luzar de imvestizacion v en base al ehjetive que s tiens con la propuesta es
gue la siguisnte mformacion e relevante v competents. En el Ecmdor, existen dos
instiuciones que brindan esta ceriificacion con un mivel de educacion supenior oo
universitaria nivel tecnico. La Cofradia del Vino e Ia primena escuela de sommeliars en el
Ecuador per lo que 32 Cconace gue, 8300 oarse que tens el aval de orpanismos nacionalss e

Azimisme, la Universidad San Francisco de Qruite USF() oferta tal carrena fecnica dentro de
0 Colegio d= Hospitalidad, Are colinario v Turisme CHAT; cuye aval proviene de la
Cofradia del Vino par lo que, tienen similitad en varios aspectos gue son evidenciados en la
matriz anteriormente descrita. Pero existe una diferencia en la parte academica pues en esta
imstitacion de educacion superior para lograr el diploma se debe hacer ko explicado en su
pazing weh Universidad San Francisco de Quito [USFQ] (2020) “Trabaje Final Intzerador
(tesis) sobre alzuma tematica vinculada a los temas de estudio”, es decir, um plan de
investizacian para Ja ebtencidn de] tintlo.

Una vez identificado el estado en la que estan s investizaciones en torno a la certificacion
sommelier, se procede a enunciar el marce conceptual que 52 desarollara en &l informs final
e este mabaje de iovestEacion

" Hazta el anio 2020 1a Cofradia del Vine emita la certificacion sommelier con el aval de la
USFQ; para el aio 2021 &l aval lo hace con la Universidad de Los Hemisfarios.
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3.4 Marco Concepinal

Arademico
Al
Cartificacia
Pedapogice
Planificacion
Sommelier
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5.5 Matriz del estado del Arte

No. IDENTIFICACION OBIETIVO fﬂTEGDRiMf TECNICAS RESULTADOS
GENERAL VARIABLES INSTRUMENTOS
1 | Maldonade, T.{2015). Disefio de un instructivo | Disshar un instructivo de | Catay Encuesta “[] un instructive es aquel
de cata y maridaje de vinos para los tata y maridaje de vinos | maridgjede | Entrevista documento  didéctico, cuya
restourantes de primera cotegoria de fo | dirigid  los restaurantes | vinos Observacion directa finalidad principal es instruir y
ciudad de Otavalo. Pontificia Universidad | de primera categoria en la Investigacion bibliografica | ensefar algo sobre determinado
Catolica del Ecuador Sede barra. cudad  de  Otavalo, tema Ya qQue proporcionan
https://dspace. pucesi edu.ec/handle/L1 |fomentando su culturs, informacian clara para su usg,
010/426 para ser una herramienta asi enfonces los manuales son
ompetitiva,  establecer instrumentos ausiliares para lzs
estratezias comerciales, e Ofganizaciones 0 usugrios”
innovar  la oferta (Maldonada, 2013, p. 80).
gastrongmica  de un
establecimiento de
dlimentos  y  bebidas,
{Maldonads, 2013)
2 “Examinar el surgimisnto | Cata de vinos | Investigacion bibliografica | “Las batallzs por el gusto y la

Mujica, F., & Castro, A. (2015). Batallas por el

gusto y la calidad vitivinicola. El arte de
catar vinos y aguardientes entre [as rutas
comercial-vinicolas-aguardenteras del
Cono Sur de America (1585-1314]. En
Revista Iberoamericana de Viticultura,
Agroindustria y Ruralidod (Vol. 2,
Numera 4. Universidad de Santiago de
Chile.

http:/fveww redalyc.org/articulo.oz?id=4
£9546445004

de un grupe especializado
e personas

ton capacidad de apreciar
25 cualidades de vinos y
aguardientes, durante los
siglos XV, XVIly

RV, en &l Cono Sur de
América" (Mujica & Castro,
1015).

calidad vitivinicola que se
libraron n el Cono Sur de
America tuvieron dos opticas
diferentes: cronistas coloniales y
3gentes
administrativos.
Ambos enjuiciaron los vinos
desde sus perspectivas” (Mujica
& Castro, 2015).

edilicios
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[] velar por que los|Llingiiistica | Investigacion propia “Culturizacion de la lengua
RAE-Real Academia Espanol. (2005). cambios que experimente espanols” (Real Academia
ittps:/ fuww ra s/ dpdfsumiller la lengua espanola en su Espaniola [RAE], 2005
constante adaptacion a las
necesidades  de  sus
hablantes no quiebren Ja
esencial  unidad  que
mantiens en todo el ambito
hispanico, segun establace
el articulo primero de sus
actuales estatutos. (Real
Academia Espaniola [RAE],
2005)
Determinar la factibilidad | Cuftura Encuesta ] mavimizar  recursos,
Rodriguez, M., & Ramirez, C_(2014). economica y financiera de | vinicola Entrevista ademas e toma  en
Implementacion y desgrrallo de vifedos | implementar y desarrollar Investigacion bibliografica | consideracion las caracteristicas
en ¢l Ecugdor para la produccion y el viniedo CASSA NOVA en s de Iz cepa cabernst Sauvignon
exportacion de vino o Bogoto-Colombia. | provincia de Santa Elena para que esta tenga un optimo
http://repositorio.ucsg edu ec/bitstream | mediante |2 produccion y crecimients, es  importante
[3317/2598/1/T-UCSG-PRE-ESP-LFl- exportacion  de  vino recordar que la calidad de un
135 pdf ecuatoriano @l mercado vino depende de |3 calidad de 3
colombiano, para contribuir uva" (Rodrizuez y Ramirez,
con [a diversificacion de las 2014, p. 100).
exportaciones tradicionales
del pais. (Rodriguaz y
Ramirez, 2014, p. 30|
“Cumplir con integridad |a | Educacion Forus group "Es pionera en Sudameérica en la
Universidad Juan Agustin Meza. {2020]. tarea  de  formar Investigacion propia educacion de generaciones de
http://www umzza.edu.arfsomellier | profesionales eticos, endlogos, cuyos vinos e

comprometidos con &l bien
comun, con aptitudes para

destacan en los  mercados
internacionales. Es reconocida
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Iz investizacian y el proceso
reafivo, capaces  de
mejorar |a calidad de vida y
de favorecer el desarrollo
social’ (Universidad Juan
Agustin Maza, 2020).

por su prestigio & nivel nacional
e internacional”  (Universidad
Juan Agustin Maza, 2020)

Universidad San Francisco de Quito. (2020).
hittp: fwww usfq.edu ec/programas_aca
demicos/colegios/chat/certificaciones P
aginas/certificacion_sommellerie aspx

“Formar lideres qu tengan
el sentido del servicio y la
hospitalidad y s preacupen
por el bienestar de I3
sociedad de una manera
(Universidad
San Francisco de Quito
[UsFa), 2020)

ambiciosa”

Educacion

Focus group
Investigacion propia

"Alumnas y una planta docente
que ha logrado triunfar en el
plane  internacional  no
solamente siendo reconocidos
con premios y titulos o negocios
y emprendimientos  exitosos,
sino también como generadores
de cambio y lideres de opinion”
(Universidad San Francisco de
Quito [USFQ), 2020)

Figura 2: Mamiz del Estado del Are
Fuante: propia de autor
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4. OBJETIVOS

4.1. Objetive general
= Desarmollar una propussta de disefio para la certificacion sommelisr por medio ds
una planificacion academica em la Escusla de GESTURH de la Pomtificia
Universidad Catolica del Ecoador — Sede Ibarma con el fin de diversificar la oferta

academica actoal.

i!-l]'bjtth‘mupﬂiﬁm_s _

= Fealizar el diazgnostico de la certificacion sepmmelier offecida en mstmcionss de
prestizio a mivel nacional e infermacional ¥ de aspectos generales en cuanto a la
capacimcion v certificacion en &l Ecuader para asl documsntar la informacion a
maves dal estado dal ante.

» Esmucmurar el barmadar de la propuesta academica para la cemificacion sommelisr,

» Validar la propuest academica para la cemificacion sopmmelisr ds la escusla
GESTURH en la PUCE-SI mediants un mstramenio compuesto pOr criteros de
evahiacion dirigide a docentes academicos

5. PREGUNTA DE INVESTIGACION
;De qué manera el dizefio de una certificacion sopmmelier infhrve en 1a diversificacion

academica achal de 1a Pontificia Universidad Catalica del Ecuador Sede Tharra?

£ 1. Variable independiente

La variable independisnte encontrada es la certrficacion sommelier; pues la idea principal
de la investigacion es la propuesta del disefio de la oferta academica para la PUCE-SL

£ Variable dependiente

Asimizme como variabls dependiente se ha definido el disenio de la planificacion academica.
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6. METODOLOGIA Y DELIMITACION ESPACIAL

6.1. Metodologia
6.11. Método

La presente investizacion realizada en la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador Sede
Thara utiliza o] metode deductive; el misme que avadara a conocer la informacion valiosa
existente del tema principal; cuvas partes lnego seran analizadas al detalls. Por ofra parte. s
usaa el metodo de investipacion demominado amalifico pussto que. mediante esta
metodologna se podra extraer femas de interes relacionados a las distintas ofertas existentes
en gl r=sto de mstituciones.

6.1.2. Enfoque v tipo de investizacion

Este estudio desde un enfoque cuantitative, cualitative o tambien conocide como mixte;
adopta fres tipos de investizacion-

a) Imvestizacion bibBoerafica o documental: mediante 12 documentacion de anchives,
propuesias e nvestigackones bibliograficas es que podra desarrollar el tema planteado
va que a3 5e adiquiere conocimisnto sobre el objeto de estudio ademas da que se extre
las respectivas conchusionss vy recomendacionss; las mismas que estaran presentss en
el Estadio del Ams.

b) Imvestizacion descriptiva: a traves de este tipo de investizacion de lograra describir
las similifndes v diferencias existentes sobre &l objeto de estodio en las distintas
institociones a nivel nacional Las mismas que posterioments seran je principal para
la propussta.

¢) Investizacion exploratoria: debido a que es una investizacion po comprobada o
aplicada es que se define como exploratoria pargue se esta realizando el prototipe de
I3 CATTEIA qUE N0 existe en ninguna institacion de 1a zom de Imbatuna.
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6.1.3. TECNICAS E INSTRUMENTOS

6.1.3 1 Termicas

Las tecnicas whilizadas para el desarrolla del presente trabajo san:

- Emtnesty: un cusstonarie de ocho prepunias de fipe semizbiertas dirjgidas a
estadiantes v docemtes del area pastromomica de las sipwisnfes imstituciomes:
Universidad Catolica de Tharra, Universidad Tecrica del Norte.

- Entrevists: se realizara dos enfrevistas en base a diez ¥ once premumias
respectivamente de tipo abieras; la primera dingida al divector de la escoela de
sastronomda de a Universidad de los Hemisferios, tambien a la fimdador v directora
gjecutiva de Ia Cofradia del Vino en el Ecuador; al director de escuela de GESTURH
de 1a PUCEST v a un profiesional de a industria hotelera, Misntras que la sepunda ser
realizada a una experta en el area academica.

6.1.3.2. Instrumentos

- Cupstiopario; B preguntas semiabisrtas,
- (wza de entrevista: 10 ¥ 11 preguntas abiertas.

6.2. DELIMITACION ESPACTAL ¥ TEMPORAL

La presente investizacion se desarrollara en la ciudad de Tharra, pars Ecuader, como parte
e 1a asipnanara Trabajo de Grado de la Poatificia Universidad Catolica del Ecuador Sede
Tharma, previe a la obtencion del titulo de Licenciatura en Gastrononma.

La Pontificia Universidad Catolica del Ecuador Sede Toarra es uma institucion de educacion
superior nbicada en la ciudad de Ihama de la provinca de Imbabura, Es una de las @antas
umiversidades existentes en la provinoia, con gran prestizio v gue deoiro de sus escuelas
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posee a la primera escuela de Fastronomia ¥ furismo del Ecuador, la denominada GESTURH
o Escuela de Gestion en Empresas Tunsticas, Hoteleras v Gastronomicas.

En la provincia de Imbabara hay 4 universidadss asi come tambisn institatos de formacion
superior oo profesiomal, es decir, de mivel tecnico v tecnologico. Sin embarge, dentro de
mencicnadas msfitociones no existe la oferfa de Iy carera tecnica con formacion en
sommelier; 3 pesar de que se emite la mafenia d2 encloma no hay wm curso cerificado
netamente en 13 formarion de profesionales del vimo.

Este estudio se desarrollara durante el periodo academico: Octubre 2020 — Marzo 2021.

7. RECTURS05

7.1 Grupo de investizacion en &l que s desenvuelve &l trabajo de titnlacion

NA.

7.1, Financiamiento

La investizacion se realiza en la Pontificia Universidad Catolica del Ecoador Sede Thama a
traves de Direccion de Estudiantes por motive de beca.

7.3, Estadias programadas en centros de investigacion

WA
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7.4, Recursos para operacion

Tipo Becwrsos Descripoion Monto
Beomsos Equipo Laptop .
dispomibles Equipo Celulr -

Pasajes FPare mashdos 5 50,00

Eﬂ Fotocopias Encuesas 5 5,00
Fotocopias Para bommadores 5 3,50

Total ¥ 3830

Figura 3- Presupassto tofal
Fuegns: propia de autar

§. EELEVANCIA

La presente investizacion oo coniribaye economicaments 3 los beneficiarios pues &5 wma

propuesta que metamente ayuda al crecimiento intelectumal de los mismos ademas de la

compediividad y prestigo de la instifocion en ka gue se deva a cabo.

9. PLANTFICACION TEMPORAL

A condmacion se detalla praficamente o] tiempo previsto para el desarrollo de actvidades
del trabajo de tinulacion, de acuerdo al Are 21 del Reglamento de Regimen Academico

codificado al 12 de marze 2017.

iz
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Anexo 2 Encuesta dirigida a estudiantes y docentes

Pontificia Universidad
Catolica del Ecuador

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE IBARRA
PUCE-SI
ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS HOTELERAS Y
GASTRONOMICAS
“GESTURH”

ENCUESTA SOBRE EL CONOCIMIENTO DE LA CERTIFICACION
SOMMELIER

Esta encuesta es realizada por un estudiante del noveno nivel de la carrera de Gastronomia
de la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador Sede Ibarra para el posterior desarrollo en
el informe final de titulacion. Las respuestas que se den en este cuestionario seran usadas

netamente con fines académicos.

Objetivo: Diagnosticar el conocimiento existente en estudiantes y docentes con respecto al

tema laboral de un sommelier.

Instrucciones: Lea detenidamente las preguntas y marque con una X la respuesta que

considere.
DATOS GENERALES

1. Profesidén/ocupacion:...................

2

3

4. Edad.............

5. Ingresos econdmicos: 0 - 300 — 500 - otros
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Por consiguiente, para el desarrollo exitoso de la encuesta y a manera de generar

conocimiento se pone a disposicion el significado del término sommelier cuya definicion

por la RAE es “persona encargada de los vinos y licores en un restaurante de Iujo” (Real

Academia Espafiola, 2005).

10.

11.

12.

13.

¢Conoce el significado del término sommelier?

o Si

e NO
¢Conoce cudles son las competencias profesionales con las que debe contar un
sommelier?

[ ] SI

[ ] NO

En base a la pregunta anterior, de ser afirmativa su respuesta indique al menos una
competencia.
¢Conoce sobre algun profesional certificado experto en vinos (sommelier) en la
provincia de Imbabura?

[ ] SI

[ ] NO
En base a la pregunta anterior, de ser afirmativa su respuesta indique el nombre del
experto que conoce.
¢ Tiene conocimiento sobre la existencia de una oferta académica destinada para la
certificacion sommelier en el Ecuador?

o Si

[ ] NO
En base a la pregunta anterior, de ser afirmativa su respuesta indique el nombre de la
institucion que conoce.
¢Considera apto que la Pontificia Universidad Catélica del Ecuador Sede Ibarra
PUCE-SI oferte una certificacion para la formacion de competencias laborales en el
area de vinos?

o Si

[ ] NO
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14. ; Usted optaria por adquirir la oferta académica para la formacion en sommelier si en
el caso la PUCE-SI la propusiera?
e SI
e NO
15. En base a la pregunta anterior, explique brevemente la razon de su respuesta
16. Dentro de la oferta académica para la certificacion sommelier. ;/Qué tematica
considera las mas importante para que deba ser incluida como mddulo de estudio?
e Delicatessen
e Caficultura
e Periodismo enogastronémico
e Vinos en el Ecuador
e Todas las anteriores
e Ninguna de las anteriores
17. Si no se han abordado suficientes tematicas sobre la formacion para la certificacion

sommelier nos gustaria conocer su aporte personal.

Gracias por su colaboracion
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Anexo 3 Guion de la entrevista aplicada a profesionales del area sommelier

Pontificia Universidad
Catolica del Ecuador

10.

¢Qué opinidn tiene sobre la oferta académica que se ofrece para la certificacion
sommelier?

¢Por qué considera importante que los sommeliers empiricos se certifiquen en este
tipo de competencias?

Dentro del contenido académico que se maneja en la certificacion sommelier ¢qué
considera usted relevante para incluir en la propuesta explicada previamente?

¢Qué podria decir usted en su opinién sobre la inclusion de vinos de marcas
nacionales e internacionales en las clases que son de caracter practico?

Desde su perspectiva; ¢Cual cree que deba ser la metodologia de ensefianza para el
estudio de la certificacion sommelier?

Sobre la certificacion ¢cémo cree que es el impacto dentro del curriculum de un
profesional del &rea gastronémica u hotelera?

¢Qué opinidn le merece que los establecimientos gastrondmicos posean dentro de su
equipo de trabajo a sommeliers, le genera prestigio, es necesario?

¢ Qué opina sobre que las universidades apoyen este tipo de ofertas para la formacién
sommelier?

¢Cual es la funcion de la academia, es decir, la universidad que funcién cumple
dentro de esta alianza para la oferta de la certificacion sommelier?

¢ Qué observacion o sugerencia podria darnos para que la elaboracion de la propuesta

sea exitosa?
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Anexo 4 Guion de la entrevista aplicada a profesional del area académicay curriculo

Pontificia Universidad
Catolica del Ecuador

1. Desde su experiencia ¢cémo podria definir a la certificacion?

2. ¢Queé funcidn cumplen los entes reguladores de la educacion tales como el CAACES,
SETEC y SENESCYT en el manejo de las certificaciones?

¢Conoce usted cual es el formato para la creacion de una malla curricular?

¢Cudles son los parametros que se siguen para crear una malla curricular?

Dentro de la malla curricular ¢se contempla la metodologia de ensefianza?

o o > w

Desde su experiencia nos podria mencionar ¢cudl es el proceso para la aprobacion de

una malla curricular o un plan de estudios?

7. ¢Bajo qué criterios se realizan las propuestas de oferta académica a crear?

8. ¢Cudles son los filtros por los que pasa una malla curricular hasta que esta sea
aprobada por el ente competente?

9. En base a su experiencia nos podria decir ¢qué lapso de tiempo tiene una malla
curricular para que esté en vigencia y posteriormente sea renovada?

10. Desde su perspectiva, ¢cuales son las competencias que debe poseer la o las personas
encargadas de crear los planes de estudio, malla curricular?

11. ;Qué observacion o sugerencia podria darnos para que la elaboracion de la propuesta

sea exitosa?
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Anexo 5 Entrevista aplicada al Director de Escuela de la Universidad de los

Hemisferios

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores

Anexo 6 Entrevista aplicada a la Directora Ejecutiva de la Cofradia del Vino

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores

Anexo 7 Entrevista aplicada a profesional del area de alimentos y bebidas

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores
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Anexo 8 Entrevista aplicada a experta académica

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores
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Anexo 9 Oficio dirigido a docentes para la validacion de la propuesta

Ibarra, 23 de abril de 2021

Presente.-
De mi consideracion:
Reciba un cordial y respetuoso saludo.

Mi nombre es Crhistopher Israel Flores Maldonado egresado de la carrera de
Gastronomia en la Escuela de Gestion en Empresas Turisticas y Hoteleras
GESTURH dentro del periodo académico Septiembre 2020 — Enero 2021. Me
encuentro desarrollando mi trabajo de titulacion denominado “PROPUESTA DE
DISENO PARA LA CERTIFICACION SOMMELIER EN LA ESCUELA DE GESTION
EN EMPRESAS TURISTICAS Y HOTELERAS GESTURH DE LA PONTIFICIA
UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE IBARRA PUCE-SI”; por lo que,
con ayuda de mi asesor el Mgs. Juan Carlos Andrade he disefiado la propuesta de
caracter académica en la que se basa mi investigacion.

En este sentido y una vez culminada la fase de investigacion, se hace necesaria la
validacion del borrador de la propuesta académica para la certificacibn sommelier
en la escuela de GESTURH de la PUCE-SI, para dar a conocer los logros
alcanzados en la misma; y por otro lado constituye un requisito para la exposicion
y defensa de mi trabajo de titulacion.

Con este antecedente me permito solicitar muy comedidamente su colaboracion
para la validacion de la propuesta en la que usted lee y analiza la informacion para
luego completar la ficha de validacién. Por lo tanto, adjunto la propuesta académica
en formato PDF, la ficha de validacion en formato WORD y un video explicativo
sobre los aspectos generales de mi trabajo a modo de feedback.

Por la atencion que se digne a dar a la presente, anticipo mis agradecimientos.

Atentamente:

Crhistopher Israel Flores Maldonado
Egdo. Escuela de Gestion en Empresas Turisticas y Hoteleras (GESTURH)
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Anexo 10 Ficha de validacion
FICHA DE VALIDACION

Datos informativos
Tema: Propuesta de disefio para la certificacion sommelier en la escuela de Gestion en
Empresas Turisticas y Hoteleras GESTURH de la Pontificia Universidad Catolica del
Ecuador Sede Ibarra PUCE-SI
Autor: Flores Maldonado Crhistopher Israel
Linea de investigacion: 15 Administracion eficiente y eficaz de las organizaciones para la
competitividad sostenible local y global
Sublinea: Administracion y Gestion de Empresas
Escuela: Gestién en Empresas Turisticas y Hoteleras GESTURH
Fecha: 22 de abril de 2021
Evaluador:

INSTRUCCIONES

- Complete todo el documento en letra tipo Arial tamafio 10.

- Ponga su nombre completo en el item Evaluador.

- Lea con atencion los enunciados y escoja la opcion que considere marcando con una X
en el lugar seleccionado.

- Al final del documento ubique su firma digital y envie en formato WORD Y PDF al correo
ciflores@pucesi.edu.ec

ASPECTOS GENERALES A VALIDAR:

1. TEMATICA:

Sl NO EN PARTE

a) La temética es innovadora

b) La tematica esta enfocada en diversificar la oferta
académica existente en la PUCESI

c) La propuesta es de interés para la institucion
patrocinadora (PUCESI)

Recomendaciones de mejora a la propuesta:
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2. VALIDACION DE LA PROPUESTA:

Sl

NO

EN PARTE

a) Pertinencia: Considera pertinente la propuesta de
disefio para la certificacion sommelier en la escuela de
Gestibn en Empresas Turisticas y Hoteleras
GESTURH de la Pontificia Universidad Catdlica del
Ecuador Sede Ibarra PUCE-SI

b) Curriculo: Considera que la malla curricular es
apropiada para la propuesta de disefio para la
certificacion sommelier

c) Academia: Considera apropiados los criterios de
perfil docente, dedicacion y afinidad en formacién
académica para la seleccion de perfiles de formadores
del &rea

d) Ambiente institucional: Considera apropiado el
fondo bibliografico propuesto; ademas de indicar los
laboratorios e implementos con los que se dispone
para la certificacion asi como los sets de instrumentos
necesarios para el estudio de bebidas

e) Estudiantes: Considera apropiado que la Unidad de
Bienestar Estudiantil de la PUCESI sea parte de esta
propuesta en la que se encargue de garantizar una
educaciéon de calidad, respeto de los derechos del
estudiante y acceso a los distintos servicios existentes

f) Salidas y practicas: Considera apropiado los
lugares escogidos para las salidas de campo y
establecimientos seleccionados para el desarrollo de
practicas preprofesionales

Recomendaciones de mejora a la propuesta:
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3. IMPACTO DE LA PROPUESTA

Sl

NO

EN PARTE

a) Considera que la aplicacion de la propuesta
generaria mayor competitividad en la poblacion
interesada (estudiantes, docentes, empresarios,
profesionales)

b) Considera importante que se proponga las
certificaciones con la finalidad de diversificar la oferta
académica actual de la PUCESI

c) Considera que la propuesta seria atractiva para
estudiantes, docentes y personas que deseen
capacitarse en el area gastronémica, turistica y hotelera

Recomendaciones de mejora a la propuesta:

4. CRITERIOS DE MEJORA PARA LA PROPUESTA

*Por favor se solicita muy comedidamente dar a conocer criterios de mejora para la

propuesta expuesta.

Muchas gracias por llenar la ficha de validacién, su colaboracién es muy importante
para el desarrollo del trabajo de titulacion; cabe recalcar que todo lo expresado en
este documento serd usado netamente con fines académicos.

FIRMA
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Anexo 11 Video explicativo enviado para la validacion

Contextualizacion del proble

Problemdtica

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores
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Anexo 12 Portada oferta académica

l Pontificia Universidad  Sede
I' Catblica del Ecuador |barra

competencias sommelier

Duraciéon 1 ano

Modalidad
Semipresencial

f Puce.sede.lbarra

@ pucesedeibarra

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores

)
’
/ J
v
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Anexo 13 Pagina N°2 de la oferta academica

MALLA CURRICULAR

MODULO 1: PRINCIPIOS DE LA ENOLOGIA

Introduccién a la Enologia
La Franja del Vino

Atlas del Vino

Mixologia Basica

Servicio de Vinos y Bebldas |

MODULO 2: FUNDAMENTOS SOMMELIER

Marketing Gastronomlco
Cacaocultura y Caflcultura
Gestlon de Cavas

Serviclo de Vinos y Bebldas |l

MODULO 3: FUNDAMENTOS DE SERVICIO
La Gastronomia en el Ecuador

Analisis Sensorlal del Vino

TICs en la Gestlon de Cavas

Técnlcas de Serviclo y Atencidn al Cliente

MODULO 4: ADMINISTRACION DE A&B

Disefio de Herramlentas para la promocion de vinos y licores
Cata Profeslonal |

Gestlon de Reunlones y Eventos

Gestlén del Area de Bebldas en Establecimientos Gastronomicos,
Hoteleros y Turistlcos

MODULO 5: AREA DELICATESSEN
Emprendimiento en el Area de Alimentos y Bebldas
Cata Profeslonal Il

Maridaje en los Alimentos

Liderazgo Situaclonal

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores

136



Anexo 14 Pagina N°3 de la oferta academica

REQUISITOS

Titulo de Mivel Secundario o Superior

MATERIALES INCLUIDOS

5et de Implementos para el Servicio de Vino

Set de Implementos para el estudio de Mixologia
Uniforme péara clases

Uniforme para eventos

SALIDAS DE CAMPO

Dos salidas a nivel nacicnal en el que se visitaran tres de los vifiedos
mas representativos del Ecuador

Una salida & nivel internacional en €l gue se visitara uno de los paises
representativos del vino en Latincameérica

CON EL AVAL DE:

OIS

SOCTACTON NACIONAL WINE
DI?!K]M!.'I]-ZLJI*R:: 3! CHILE —-' Ca_fﬁ‘ 5': Hﬂljl_ ‘

UNIVERSIDAD

MAZA

Nota. Elaborado por Crhistopher Flores
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Anexo 15 Validacion

FICHA DE VALIDACION

Datos Informativos
Tema: Propussia de dsefio para la ceriflcacion sommeller en 13 escusla de GeEon en Empresas
Turisticas y Holeleras GESTURH de |a Pontificla Unhersidad Cabdilca del Ecuador Sede lbarma PLUCE-S]
Autor: Flores Maldonado Crhisiopher lsrasd
Linea de Inweatigacion: 15 Admiristracion eficlenz v eficaz 0e 135 organizacionas para la competitvidad
sostenioie local y ghooal
Sublinea: Administracion y Gestidn de Empresas
Escualac Gesion en Empresas Turlseas y Holeleras GESTURH
Facha: 22 de bl o= 2021
Ewaluador:

INSTRUCCIIHES

- Compiiets todo al documento en lefra tpo Arial smaflo 10
- Ponga su nombre completo en el Bem Evaluador.

- Lea con atendon oS enunclados y 5c0i3 [@ 0DOoN que considere marcando con una X en & lugar
selecoionado.

- Al fina ool documento ubique su fMa digial ¥ envie en formato WORD Y POF al comed
m:IEEK:ILl:EEI.EjL.E-E

ASPECTOS GEMERSLES & WVALIDER-

1. TEMATICA:
| MO EN PARTE
d) L3 temalica e Nnowadon X

b} La tematica esia enfocada en diversificar |a oferta
académica exisienta en 13 PUCES]

) L3 propussia €5 de Wiefee para 13 Giucion
patmcinadora (PUCES!)

Fecomendacionss de mejora a la
Revisar perinencia de vincular ares ol fursmo en jos AgUmEntos de i3 propuesta

2 ValDacioM DE La PROPUESTA:

| MO EH PARTE

3) Pertinencia; Consid=ra perinenie |3 propussia de
ﬂszfmpaalac:aﬂnnm sommeller en 13 esciuela
ge Geslion en Empresas Tursicas y Hoteleras X
GESTURH de |a Ponificia Universkdad Caolica del
Ecuador Sede Iama PUCE-S!

b) Curmcule: Conelgera gue 13 mala cumcular 26
aproplada para |3 propussta o diseflo pam 13 X
certificachn sommedler

t) Academia- CONskIEra apropiados 105 CHIENOS 08
perfll docente, gedicacion y annidad en fonm@cion
academica para la scleccion de perfies de
Tormiadores del area
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d) Amblents Instifucional: Considera aproplado &
fonoo bibllografico propuesto; ademas de ndicar los
laboraionos @ IMpEmenios con fos que 52 dispons X
PﬂEHEﬂ'ﬂﬂm 35[ oM os B2ts de IREinumenios
NeCeEanos para & estudio de bebidas

g Estudlanies: Consoera apropliado que @ Unidad
ge Blenestar Esudlaml de 13 PUCES 583 parie de
£5t3 PIOpUSSE &N |3 que 52 encamgue de gaEntizar
ura educacion oe calidad, respeto de lios derechos del
estudlants v acceso 3 los distimos senddos sxshentes

T] Salidas y pracicas: Conmderd apopiads 108
Wgares escOQiios pam IS salidas de campo ¥
establecimienios seleCionatos para &l desanllo de

| practicas preomfecionales

Recomendaciones de mejor a la propuesta; Revisar informe ai final.

3. IMPACTO DE LA PROPUESTA

5 ) EM PARTE
3] Considera QuE 13 aplicacion OF |3 propussa

generaria mayor compefividad en 3 pobiackn "

interesada  (estudlantes, docenies,  empresanios,

 profesionales )

b ConsideR Imporanie Que &8 popongd las

cerificaciones con 1a finalidad de dversificar 13 oferta x

academica acthual de @ PUCES]

) Considera QUE |3 PrOpUSEia sefla araciva para
estudiantss, docentss Y pemmonas que  Odeseen

capacharse en =l &ea gastondmica, fristica y
hitelera

Recomendaciones de mejor a la propussta: Revisar nforme ai final.

4. CRITERIOS DE MEJORA PARA LA PROPUESTA

“Por favor 52 sollcta muy comedidaments dar 3 conocer chienos de mejora para [@ propussta expussta

T

Aralizar 5 ba certificacion asts Unicamente vinculada 2 lo cmrsp-mﬂma.ed.mﬂ'an cortinua come ko
dicen el Reglamento de Rasimen Acacémico o 8 5u vez ks univarsidsd podna convertirss en un ente de
sertificacion de acusndc 8 ks SETEC para ks cartifiocion de cusiifitagonas y competerncias Isbories.

D= 'mncjur.'ne oo sdUmSEon ek, reslzEr acarmmisnts oon B USE, E-iEFI:’.IE procede.

Si'-:l'h'zrrq:-u propuesto es die un a.l"-u,#.l;tuucq.ilnlmh: ulﬁl:rrqml:lc'm tibula di= nivel Unfeersiana como
'tl':n'il:-:h_:upusitrlzl‘mul-u =] 'rrum'lizrrq:-us:.uquc el-ubjeli'.m es certificar e slemenbos pusituales pars
asi nerar competitiidad. )

ilCusl sare ] aports S h.sirst.i'h.n:i-:nsq.le o= mml:iunm.-:r.l'm sporiar con &l cusrpo docsnte pongue s
entiende que el aval acadEmics ko da la PLCESI?

Establ=rar cohsrancia antne los critenios explicados =n :I-ri-:bu_.l-:spuius n:Eirh"udus en la propuesta y kos
smlameantas que constan n b fichs e evaluedon. En ass lines revisar nomencetura.

El fondo tri:i-:bE;rﬁﬁm &5 parte gel punta infrasstnschurn o amisente instihecorsl

He incorporadi slmuna revison de terto =n el documento.

Creo que |a estruckurs e 1 propuests le hace faits a'E'u'l'znnEn osmiculer, si immmjmimdﬁn
al respecto, s-l:.'il.E;iﬁ'v: -:hrE'm'm'lul:lc m-:jnr mErers. B los thukos resalio e tErming que P{i:m dentro ds
findas hsupdmr:ﬁim. Enmnbuu.'nedejunﬂtns:ht-:ua.madndc redmranca, &5 libre d= tomario o

moaptaris 8 su imvestizacon:
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*  Thulo/nomiore
*  Fresemtacon
* l:.'l:jel:l'.'mla'a'-erulllls:a:i'ﬁ-:ns
®  [DeEsmincon
*  Froyecio de Ceriificacion en Competencias Sommelier
1. Dabos generales del proyecio de certificacion
s Ademas de ya registrados en & punko 7.4, inchuir:
® Mo de haras
= Horanio/jomedas (tenbativas)
* Documentoa abtener (ttulo)
* F::q.isit-:udtingu:-[m:rinﬂ
= Ferfil oz ingresn
*  Competenca s desamolier o Perfil profesional
#  AcreditmCionEs
®  InveTsion
2. Plan de =shedios [ Mala curnicubsr
*  Nomizrar a cada modulo, a5 Mdduks | Prindipias de la Enclogia
*  Quizaqueds pendiente nombrar ks tematices senersles de s materizs o 8 su vez £l objetivo de
upd:-m:ﬁmj-uﬁumﬂum-ﬁ?.!ﬁmﬁulprq’:nm{npmﬁuim =5 hores.
s ZCOmo se vincula las practicas en & plan de estudios?
3 Perfiles de nstnachores Coosroa [Acacerss) Cusrno doosmbe
4. Ambi=nte st
. Aiquil inciuir o refensrte & fondo biskiograficn, materisies, boratorios, et
5. Prachces preprofesionales
*  Saliges necionalas
#  Salidss intErmagoneles
*  Fevisar pertinencia de sdelanter itinersnos ya gue es muy relatio.
£ Bierestar eshadisndil feshediantas
*  Noweo pertinente inchirls porgue de serssi, comesponderi vincular todas los elementas de otras
Diireociones.
® S susiensinciuir un slemento G normative prospectiva pam k) comespondiente & las cartificiciones
gue & I fecha ks universidsd no dispone.

7. Informadon Snenciers
Muchss graclas por llenar la ficha de valldacion, su colaboracion es muy Importants para el
desarrodlo del trabajo de thulacdon; cabs recalear que todo 1o expresado en eate documento serd
uaado nstaments con fnas acadamicos.

AMPARCD DEL Femact gt mects

CARMEN S
HEASECG TR

i M0 0503

TRULLCy 01554 LT

AMpare Reascos Trulio, Mgs.
DOCENTE GRADOIPOSGRADD PUCES]
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