PROYECTO ROTARY: FORMACION TECNICO BASICO EN GESTION EMPRESARIAL DE SERVICIOS
GASTRONOMICOS Y DE PANADERIA

1 | EVALUACION DE NECESIDADES julio 2025

Se realizo un diagndstico inicial participativo con comunarios de la comunidad salto B
ubicada al borde del lago Corani (municipio de Colomi, Cochabamba), a partir de un
problema encontrado que era el elevado indice de embarazos en jévenes y adolescentes.

Se reunieron 10 mujeres madres de familia con sus esposos, con el apoyo de la Sra. Elva
Crespo, que posee una cabafia en el lugar.

Analizaron las consecuencias que son el miedo para las nifias de recoger solas el camino al
colegio, el abandono escolar, el no reconocimiento de los nifios por sus padres, la
responsabilidad que recae en los abuelos, la falta de perspectivas econdmicas y sociales para
las jovenes que se quedan sin titulo ni profesion, pero también las causas que implican una
falta de conocimientos sobre salud sexual y reproductiva y sobre los derechos de la mujer.

Se analizaron algunas soluciones como ser: organizar talleres de salud sexual y reproductiva
para los jovenes de ambos sexos, pero se vio la poca motivacién de ellos en asistir, organizar
la llegada de brigadas médicas desde el centro de salud mas cercano, que tampoco era
factible debido a la distancia y falta de personal médico.

Entonces se planteo la posibilidad de organizar una formacién que puede interesar los y las
jovenes, en rubros que pueden crear ingresos en la zona, la cual es altamente turistica los
fines de semana y durante las vacaciones, por tanto, se escogié los rubros de cocina 'y
panaderia, con productos del lugar. Se busco un reconocimiento formal del curso a través del
Programa de Educacion Permanente del Ministerio de Educacion, y se disefio un programa
académico que respete la normativa para ser ejecutado por medio del Centro de Educacion
Permanente “CEPRA” que apoya proyectos comunitarios en educacidon permanente y
produccidn radiofdnica.

Se inscribieron 30 jovenes, pero luego de ver su disponibilidad de tiempo se quedaron 22 (18
mujeres, 4 varones): se decidio realizar el curso todos los viernes durante 8 horas.

2 | PLANIFICACION

TECNICO BASICO

3 | MODULO 1

DESARROLLO INTEGRAL SOSTENIBLE Y SUS DETERMINANTES.

Tema 1: Historia del desarrollo y modelos de desarrollo
- Caracteristicas de desarrollo de Bolivia y politicas de desarrollo.
- Determinantes del desarrollo integra sostenible.

Tema 2: Desarrollo integral personal y sus determinantes.
- Desarrollo infantil temprano, como fundamento del desarrollo integral
personal y sus determinantes,




- Lafamilia y las competencias parentales para el desarrollo integral el ser el
convivir.
- Caracteristicas de desarrollo integral comunitario.

Tema 3: La ciudadania, derechos y responsabilidades como sujeto histérico del
desarrollo integral y sostenible.

- Origen de los derechos y responsabilidades
Importancia del ejercicio de los derechos y responsabilidades

MODULO 2
NOCIONES BASICAS DE GESTION DE EMPRENDIMIENTOS PRODUCTIVOS Y DE
SERVICIOS
Temal: Administracion por resultados y funciones.
Tema 2: Cadenas productivas.

Tema 3: Habilidades blandas

Tema 4: Educaciéon emprendedora

. Idea de negocios

. El espiritu emprendedor

. Emprendimientos en Bolivia y marco normativo.
Tema 5: Estructura de plan de negocios

. Definicion de Negocio

. Estudio de Mercado y estrategias de Mercadeo
. Estudio Técnico

. Organizacién de Negocio

. Estudio de inversion y financiamiento

Costos y proyecciones

MODULO 3

TECNICAS CULINARIAS

Tema 1: La gastronomia en Bolivia. Técnicas usadas. Costumbres. Gastronomia por
regiones

Tema 2: La restauracion. Nuevas tendencias en el mundo y en Bolivia.

Tema 3: Higiene e inocuidad alimentaria.
- Conceptos: Alimentos, inocuidad, higiene, manipulacion, cadena alimentaria,
contaminacion, y otros.

Tema 4:La Alimentaciéon Nutricidn y cuidado de la salud integral
. Salud integral y sus determinantes, personales, familias, comunitarias, nacionales,
. alimentacion adecuada y nutricién por funcién a lo largo del ciclo vital,

. Clasificacion y combinacion adecuada de alimentos




MODULO 4
CLASIFICACION DE ALIMENTOS

Tema 1: Desayuno, almuerzo, cena, refrigerio y postres
- Verduras y hortalizas,
- Tubérculos,
- Legumbres,
- Cereales, granos, leguminosa y semillas,
- Carnes, tipos, cortes y formas de preparacion
- Pescados, tipos, cortes y formas de preparacion
- Mariscos, tipos, cortes y formas de preparacion

12. condimentos, su clasificacion y uso.

13. Técnicas y métodos de coccidn.
- Procedimientos generales empleados
- Asar, Escalfar, Hornear, Sancochar, saltear, Freir, Sofreir,

14. Clasificacién de salsas
- Ingredientes y procedimientos de preparacion por tipos de salsa
15.. Clasificacién de ensaladas

Ingredientes y procedimientos de preparacién por tipos de ensaladas

MODULO 5.

Tema 1: Elaboracidon de menus en base a requerimientos
. Definicion

. Componentes del menu

. Normas para elaborar menus

. Secuencia de platos

Tema 2: Elaboracién de desayunos segin menu y formas de presentacion,
Tema 3: Elaboraciéon de almuerzos segliin menu y formas de presentacion
Tema 4: Elaboracién de cenas segin menu y formas de presentacion

Tema 5: Elaboracién de refrigerios de entre mes segin menu y formas de
presentacion

PRODUCTO

Presentacion de una feria culinaria con los platos producidos por las participantes del
Ccurso.




TECNICO BASICO
Horas no presenciales
MODULOS Horas presenciales 40% | 60% Total
Médulo 1 40 60 100
Médulo 2 40 60 100
Médulo 3 40 60 100
Médulo 4 40 60 100
Médulo 5 40 60 100
TOTAL 200 300 500

6 | DIFUSION Y RECONOCIMIENTO

Impacto a largo plazo:

higiene y manejo de productos frescos. Saben que tiene las herramientas basicas para
empezar, algunas estan listas para iniciar su emprendimiento de manera inmediata

esperar para capacitarse mas. A largo plazo esta formacion les permitira ganar en
independencia econdmica, mejorar sus ingresos econdmicos, fortalecer su autoestima, y
abrirles perspectivas de integracion social en el rubro de la gastronomia.

Los y las alumnas del curso de emprendimiento estdn conscientes de la necesidad de seguir
aprendiendo mas, principalmente en el rubro de emprendimiento econémico, comercial, de

ofreciendo sus servicios los fines de semana a los turistas que llegan al lugar, otras prefieren

7 | SOSTENIBILIDAD

La iniciativa estd respaldada por el sindicato agrario local, por el municipio de Colomi, por
autoridades del Ministerio de Educacién, por el Centro de Educacidon Permanente
dependiente del Ministerio de Educaciéon. (CEPRA) que estd dispuesta en seguir apoyando
otros cursos.

PRESUPUESTO EJECUTADO:

GASTOS
DESCRIPCION EN Bs
Aportes de los y las alumnas (15 Bs x alumnos(a) x 22 alumnos (as) x 19 dias 6,270.0
Aporte voluntario de la coordinadora en horas de trabajo durante la preparacidn y planificacion: 4
horas / dia x 15 dias = 60 horas (20 Bs x hora) 1,200.0
Aporte de la maestra en horas de trabajo durante la ejecucién: 8 horas / dias x 20 dias = 160 horas
(40 Bs x hora) 6,400.0
Aporte monetario de Rotary Club Tunari Cochabamba para la confeccion de 22 mandiles y gorras
(78 Bs x unidad) 1,716.0
Aporte en gastos de transporte ida y retorno a Cochabamba: coordinadora (15 dias) (un
trayecto ida y vuelta = 10 L gasolina x100 Kms) (1 Litro gasolina = 3,75 Bs) 562.5
Aporte en gastos de transporte ida y retorno a Cochabamba: profesora (20 dias) (un trayecto ida y
vuelta=10 L gasolina*10Kms (1litro*3,75Bs) 750.0
Aporte en gastos de transporte ida y retorno a Cochabamba: invitados a la feria gastrondmica y
clausura (10 personas x 1 dia) = 3 autos (10 L gasolina x auto = 30 L gasolina x 3,75 Bs) 112.5
TOTAL 17,011.0







