DISENO DE UN CENTRO DE FORMACION GASTRONOMICA PARA

JUSTIFICACION

Estamos en un pais reconocido por su riqueza
gastrondmica, donde se ha experimentado un incremento en
este sector, siendo mas notorio en las ciudades principales,
las cuales son muy apetecidas por los turistas y existen un
abundante numero de alternativas en el sector alimenticio en
donde el nimero de consumidores esta en aumento.

Por lo anterior, las exigencias en la preparacion de
alimentos han ideo apareciendo, las personas se preocupan
mas por su salud y por saber en qué estado se encuentran
los productos que consumen, y al ir a un restaurante,
necesitan poder confiar completamente en este.

Para que los restaurantes y locales comerciales
continuen con su prestigio, se generaran espacios que se
regiran a la norma, para fortalecer el funcionamiento de las
capacitaciones y que permita la transmision adecuada de los
conocimientos gastronomicos, convirtiendose en agentes

EL AREA METROPOLITANA EN LA CIUDAD

OBJETIVOS

Objetivo general

Disefiar un centro de formaciéon gastronoémica en el area
metropolitana de la ciudad de Bucaramanga, generando espacios
que permitan la correcta capacitacion del personal de los
restaurantes y locales de comida de la ciudad y de apoyo a los
establecimientos educativos del sector.

Objetivos especificos

- Fortalecer el nivel de preparacion del personal de cocina en
los restaurantes y locales comerciales de la ciudad de
Bucaramanga, generando espacios idoneos para correcta
educacion.
Implementar las normas técnico-funcionales para un
correcto desarrollo en las instalaciones donde se realizaran
las capacitaciones.
Establecer una cobertura que responda al diagnéstico del
déficit de personal capacitado, teniendo en cuenta el analisis
cuantitativo de las empresas de comida en el area
metropolitana de la ciudad de Bucaramanga, segun camara

DE BUCARAMANGA

USUARIOS

Personas que guieran iniciar
educacion gastronomica

Estudiantes de otras academias que
quieren reforzar su nivel de
conocimiento en el drea.

USUARIOS
TOTAL

Empleados del sectoralimentario, que
necesiten capacitarseoalgun curso
complementario

Datos del Censo Poblacional 2018
En Bucaramanga y su area metropolitana se ubica el 55,3%
de la poblacion (Un millon 111 mil 999 habitantes). En el

determinantes de un sistema educativo que dara seguridad 2 G depal;tamento hay mas hombres que mujeres, segun el Dan?.
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de ellas.
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En esta etapa se comienza con un Analisis Técnico a una serie de Tipologias
que nos permitiran entender mejor el desarrollo de este proyecto y lograr
identificar qué factores son favorables y cuales no para que se implanten dentro
de un sector.
Entre las que se esogieron 3 tipologias que se considera van mas
relacionadas con la situacion actual del sector, entre ellas estan:
A nivel Internacional encontramos en Argentina, Espana y Mexico, que incluyen - gi;_—;ﬂf&‘ e
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