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“DESCRIPCION TECNICA”




1. . Descripcidn técnica.

El presente proyecto de vinculacion tiene como objetivo principal brindar
conocimientos sobre el area de gastronomia local e internacional dentro de la parroquia
San Carlos de las Minas provincia de Zamora Chinchipe canton Zamora Para lograr
este objetivo, se llevaran a cabo diversas actividades que involucran la participacion
activa de la comunidad local y distintos actores importantes del sector gastronomico.

El presente proyecto nace por la iniciativa del sefior presidente de la parroquia el
cual a solicitado se lleve a efecto un proyecto en el cual se pueda brindar ensefianzas en
diferentes ramas de la gastronomia (cocina nacional, cocina internacional, panaderia,
pasteleria, técnicas de bar y mixologia, creacion de cartas y menis.) lo cual son temas
muy importantes a destacar dentro del sector rural ya que seria el primer taller
gastrondmico en el cual se destaquen diferentes temas de mucha importancia para cada
una de las personas las cuales sean participes del proyecto de vinculacion ya que se estima
brindar conocimientos de alta calidad mismos que les permitan en un futuro generar un
emprendimiento gastrondmico el cual cuente con todas las medidas de seguridad y
adecuada manipulacioén de alimentos ya que en el transcurso del proyecto se brindara
conocimientos especificos y detallados de cada una de las importancias de llevar un
adecuado estandar de seguridad.

Para llevar a cabo todas estas acciones, se trabajard de la mano con el GAD
parroquial y otros actores involucrados en el sector gastronomico de la parroquia.
Ademas, se buscara establecer alianzas y apoyo de instituciones educativas, asi como de
entidades gubernamentales y organizaciones dedicadas a la promocion del turismo local.

En resumen, el proyecto de gastronomia dentro de la parroquia busca promover y

destacar la riqueza gastrondémica local a través de diversas acciones como la creacion de

una ruta gastronomica, talleres y cursos de cocina. Este proyecto busca potenciar la




economia local, fortalecer la identidad cultural y promover el turismo gastrondémico

en la parroquia.




“Justificacion”




Justificacion:

El proyecto de vinculacion de gastronomia nace con la finalidad de rescatar el
turismo gastronomico el cual se justifica por varias razones importantes como lo es la
Preservacion de la cultura y tradiciones culinarias: La gastronomia es una parte
fundamental de la identidad cultural de una region. A través del turismo gastrondmico se
puede preservar y promover estas tradiciones culinarias en peligro de desaparecer. Esto
incluye recetas, técnicas de preparacion y el uso de ingredientes autdctonos, lo que
contribuye a la conservacion de la diversidad cultural como también se tiene en cuenta el
Fomento del desarrollo local. El turismo gastrondmico puede ser una fuente importante
de ingresos econdmicos para las comunidades locales. Al destacar y promocionar la oferta
gastrondmica de una region, se generan oportunidades de empleo y emprendimiento para
los residentes, lo que promueve el desarrollo economico local.

En resumen, el proyecto de vinculaciéon de gastronomia con la finalidad de
rescatar el turismo gastrondmico se justifica por su potencial para preservar la cultura,
impulsar el desarrollo econdmico local, promover practicas sostenibles, atraer turistas
internacionales y mejorar la calidad de vida de las comunidades.

Dentro del proyecto para cumplir con las expectativas que planteo el sefior
presidente de la parroquia de San Carlos de las minas, se brindara conocimientos en
diferentes areas las cuales son: cocina nacional, cocina internacional, panaderia,
pasteleria, técnicas de bar y mixologia y creacion de cartas y menus.

En el transcurso del proyecto se ira realizando las demostraciones de diferentes
preparaciones acorde a la planificacion lo cual se trabajar de manera cien por ciento
practica haciéndoles participes a cada una de las personas que asistan a que pasen a

realizar diferentes demostraciones ya que asi se establece garantizar el aprendizaje a un

cien por ciento dentro de todos los temas a tratar.




Como también al finalizar el proyecto de vinculacidon se realizara la entrega de
certificados a cada participante del proyecto avalado por el instituto bolivariano y el GAD
de San Carlos de las Minas de igual manera se tendrd una exposicion de productos los
cuales seran elaborados por cada uno de los participantes del proyectos para demostrar
asi el aprendizaje adquirido, el tiempo de duracion del presente proyecto sera de un mes
y medio el cual se brindara el taller los fines de semana los dias viernes y sdbado a partir

de las dos de la tarde, en el cual se trabajara cada fin de semana con tematicas diferentes

teniendo en cuenta la planificacion establecida.




“mision y vision”




Mision:

Nuestra mision es fomentar el aprendizaje y la difusion de conocimientos de
gastronomia a través de un proyecto de vinculacion con la sociedad. Buscamos brindar
oportunidades de formacion y desarrollo para todas las personas interesadas en este
campo, con especial enfoque en aquellos que puedan enfrentar barreras econémicas o
educativas. Ademas, nos comprometemos a promover la cultura culinaria y rescatar las
tradiciones gastronomicas locales, contribuyendo asi al fortalecimiento de la identidad y
patrimonio de nuestra sociedad.

Vision:

Nuestra vision es formar una comunidad de aprendizaje activa y diversa, en la que
se promueva la inclusion, la creatividad y el respeto por la diversidad culinaria.
Aspiramos a ser reconocidos como un motor de cambio social y econdmico,

contribuyendo al desarrollo de habilidades y conocimientos de calidad en gastronomia y

potenciando las oportunidades de empleo y emprendimiento en el sector.
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“OBJETIVOS.”




Objetivo general:

e El objetivo general del presente proyecto de vinculacidn es promover la
difusidn y valorizacion de la gastronomia local, asi como fomentar el
desarrollo y preservacion de la cultura culinaria de una comunidad.

Objetivos especificos:

e Promover la formacion y el desarrollo de habilidades culinarias en la
comunidad.
Fomentar la creatividad e innovacidn en la preparacién de alimentos.
Generar oportunidades para el intercambio cultural, a través de
festivales gastrondmicos donde se puedan probar ya prender sobre
diferentes platos de la parroquia.
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Factor objetivo estrategia Linea de | Accion Meta Indicador Fecha de | Fecha de fin Resultado
accion especifica inicio esperado
Uirir un ma Promover la | Fomentar la | Crear equipos | Crear grupos | Lograr que el | Total, de | 18 de | 3 de enero del | Lograr que el

formacion y el
desarrollo  de
habilidades

culinarias en la

comunidad.

cooperacion entre los
participantes del

proyecto y los

profesionales en
formacion que
impartiran

conocimientos de
técnicas y habilidades

gastrondmicas.

de trabajo que
trabajen juntos
para crear

platos y menus.

Esto no solo

ayuda a
fomentar la
cooperacion

entre miembros
de la parroquia,
sino  también
fomenta la

creatividad y el

aprendizaje.

de trabajo en
los cuales se
pueda realizar
diferentes

practicas de
preparaciones y
al momento de
emplatar dejar
fluir las ideas de
todos y crear
preparaciones y
diferentes a las
del resto
destacando la
creatividad de

cada uno de los

participantes

100% de
integrantes de
los grupos
puedan

desarrollar las
destrezas y
habilidades al

momento de
realizar
presentaciones

de platos.

participantes/
Total de
personas que

participan  en

los grupos

noviembre del

2023

2024

100% de las
personas
puedan
interactuar
entre si vy
ideas

aportar

para cada una

de las
preparaciones
creando
vinculos de
amistad y
confianza.
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Brindar informaciéon | Ademas de | Es importante | Motivar al 100% | Total, de | 18 de | 3 de enero del | Lograr que el
sobre la importancia | ensefar familiarizar a | de los | participantes/ noviembre del | 2024 100% de los
de la nutricion: habilidades los miembros | participantes total de | 2023 participantes
culinarias, se | de la parroquia | del proyecto a | personas que tengan
puede ensefar | con la | comer y | optan por la conocimientos
sobre la | importancia de | preparar alimentacion sobre la
importancia de | alimentos recetas saludable. adecuada
la nutricién y la | nutritivos para | saludables o alimentaciéon 'y
alimentacion la salud cual es muy como llevar una
saludable. importante para vida saldable.
la salud de cada
una de las
personas
presentes.
Realizar una clase | Realizar un | Explicar Lograr que el | Total de | 18 de | 3 de enero del | Llegar al 100%
tedrica en la cual se | listado de | mediante 100% de las | personas/ total | noviembre del | 2024 de los
especifiquen los | utensilios  de | diapositivas personas de personas | 2023 participantes
utensilios a utilizar | que material se | cada técnica y | participes que identifican 'y con los
técnicas y habilidades | deben utilizar | habilidad a | puedan aceptan cada conocimientos
dentro de una cocina. | para realizar | desarrollar identificar cada | utensilio para a desarrollar
diferentes teniendo en | utensilio de que | desarrollar cada técnica y
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preparaciones cuenta los | material debe | técnicas y habilidad para
destacando utensilios que | ser el adecuado | habilidades. cada
siempre para | son de suma | para realizar y preparacion
manejar  una | importancia mantener una teniendo en
buena técnica | para desarrollar | adecuada cuenta los
en una cocina | cada técnica. técnica y utensilios y
profesional. habilidad al materiales que
momento de se deben
realizar  cada utilizar para
preparacion. facilitar el
trabajo.
Fomentar la | Establecer un | Es importante | Dedicar un | Logara que al | Total, de | 18 de | 3 de enero del | Llegar a crear
creatividad e | ambiente de | crear un | tiempo menos el 80% | personas/ total | noviembre del | 2024 un vinculo de
innovacién en la | confianza y de | ambiente especifico de las personas | de personas | 2023 confianza  en
preparacion de | apertura. donde los | antes o | que son | que interactuan uno minimo del
alimentos. miembros del | después de | participes del | dentro del taller. 80% entre si
grupo se | cada taller  puedan para mejorar el
sientan preparacion interactuar y ambiente y
cémodos y | para dialogar | brindar sus también
seguros para | con las | ideas para familiarizar los
compartir ideas | personas y dar | mejorar el temas que se
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y proponer | a conocer lo | ambiente y ban a ftratar
nuevas formas | que se va a | crear vinculos tomando en
de preparacion | realizar y tomar | de amistad cuneta los
de alimentos. en cuenta cada | entre si criterios de
uno de sus cada uno de los
comentarios participantes.
generando asi
un ambiente de
confianza entre
si.
Promover la | ElI intercambio | EI fomentar la | Permitir que | Total, de | 18 de | 3 de enero del | Logara que el
diversidad: de ideas y la | participacion de | cada una de las | personas/ total | noviembre del | 2024 100% de las

colaboracion de
personas con
diferentes
antecedentes vy
experiencias
pueden llevar a
la generacion
de ideas

innovadoras.

personas con
distintas
habilidades
culinarias y
conocimientos
culturales
puede

enriquecer el

personas
presentes
puedan tener
libertad de
expresion lo

cual sea factible
para dar a
conocer sus

gustos sus

de personas
que dan sus
ideas sus
opiniones

acerca de cada
preparacion

realizar o que
se vaya a

realizar.

2023

personas
puedan dar a
conocer sus
ideas o]
intenciones de
aprendizaje

para Si

proporcionar
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proceso

creativo.

intereses de

aprendizaje y

mejorar el
ambiente

proporcionando
asi un

aprendizaje de

una ensenanza

de calidad.

calidad.
Proporcionar Facilitar el | Al finalizar el | Realizar un | Total, de | 18 de | 3 de enero del | Lograr que al
recursos y apoyo. acceso a | taller brindar un | recetario 100% | personas/ total | noviembre del | 2024 menos un 90%

ingredientes,
utensilios de
cocina y
recursos
educativos
sobre técnicas
culinarias lo
cual puede
ayudar a los

miembros  del

grupo a

recetario en el

cual consten
todas las
preparaciones

que se

desarrollaran

dentro del taller
ya que sea
material de

apoyo si en

algun momento

especifico con
cada una de las
recetas las
cuales a futuro
sean material
de apoyo para
realizar

Sus

preparaciones.

de personas
que obtuvieron

el recetario.

2023

de las personas
puedan obtener
su recetario en

el cual se

destaquen
técnicas
habilidades vy
utensilios a
utilizar para
realizar cada
preparacion.
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experimentar y | se desea
desarrollar su | replicar cada
creatividad preparacion.
Generar Realizar un festival | Realizar un dia | Crear alianza | Lograr que el | Total, de | 18 de | 3 de enero del | Logar que el
oportunidades gastronémico donde | de exposicion | con el GAD | 100% de los | barrios/ total de | noviembre del | 2024 100% de los
para el | se puedan probar | gastrondmica parroquial y el | barrios de las | barrios que | 2023 grupos que
intercambio platos y productos | en la cual | instituto parroquias participan de la exponen  sus
cultural, a | autoctonos de la | participen todos | universitario puedan ser | actividad. productos
través de | parroquia 'y sus | los barrios de la | bolivariano para | participes  del puedan
festivales barrios incentivando | parroquia  de | brindar evento en el interactuar e
gastronémicos | el intercambio de | san Carlos de | asesoria acada | cual se incentivar al
donde se | experiencias y | las minas lo | grupo el cual | expondrd sus intercambio de
puedan probar | conocimientos cual permita | este presente | productos experiencias y
ya prender | culinarios. degustar de su | con su | locales. conocimientos
sobre gastronomia producto. culinarios.
diferentes local.
platos de la | Crear un espacio de | Dedicar un | Realizar el | Logar que el | Total, de | 18 de | 3 de enerodel | Logar que Ila
parroquia. didlogo y reflexion | tiempo analisis sobre la | plato tipico | personas/ total | noviembre del | 2024 preparacion
sobre la importancia | especifico creacion de un | presentado de personas | 2023 realizada tenga
de la diversidad | dentro del taller | plato tipico el | tenga una | que acogieron una acogida del
cultural y culinaria, | para dialogar | cual represente | acogida del | el plato como 100% dentro y
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fomentando el
respeto y la
apreciacion de las

diferencias culturales.

acerca de la
importancia de
la diversidad
cultural y
realizar el
intercambio de
ideas lo cual se
llegue a crear
un plato tipico
el cual
represente  la

parroquia.

la parroquia el
cual este
elaborado a
base de

productos

locales.

100% el dia de
su presentacion
el cual sea
reconocido por
su

representante

parroquial.

representacion

de su parroquia.

fuera de la

parroquia.

Incentivar el uso de
redes sociales 'y
plataformas digitales
para conectar con
personas de
diferentes partes, que
estan interesadas en

compartir sus

Crear perfiles y

blogs en los
cuales se
pueda dara
conocer sobre

la historia y la
gastronomia
que ofrece la

parroquia  de

Realizar videos
y publicaciones
de contenido
multimedia en
diferentes

redes sociales
lo cual permita
conocer la

historia de san

Lograr que las
diferentes
publicaciones
tengan una
acogida de un
maximo del
80% lo cual
permita conocer

y dar la

Total, de
publicaciones/
total de

reacciones.

18 de

noviembre del

2023

3 de enero del

2024

Lograr que al
menos un 50%
de las
publicaciones
realizadas
tenan un
minimo de 200
visualizaciones

lo cual permite
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conocimientos

culinarios.

san Carlos de

las minas.

Carlos de las
minas y como
no también de
la gastronomia

que ofrece.

iniciativa de una
ruta turista
dentro de la

parroquia.

conocer a la
parroquia y dar
la iniciativa de
realizar un
recorrido

turistico  para
disfrutar de su
entorno 'y su

gastronomia.




