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RESUMEN

El proposito de este proyecto es analizar los dispositivos disefiados para conservar la
temperatura de los alimentos en los laboratorios de cocina, con el objetivo de evaluar su
condicién actual y sugerir una mejora tecnologica que refuerce el proceso de ensefianza y
aprendizaje. Mantener la temperatura adecuada de los alimentos es vital para asegurar su
calidad, seguridad e inocuidad, sobre todo en actividades académicas.

La investigacion se llevo a cabo con un enfoque descriptivo, aplicando la técnica de
observacion directa en el laboratorio de gastronomia, lo que facilito la identificacion de
carencias en el equipamiento disponible para mantener los alimentos calientes durante
periodos extendidos. Como resultado del analisis, se revelo la necesidad de introducir
herramientas especializadas que garanticen un control térmico eficiente y constante.

Como base en los descubrimientos realizados, se presentd una propuesta de mejora
tecnologica que contempla la incorporacion de equipos idoneos para el mantenimiento del
calor de los alimentos, lo que contribuiré al desarrollo de habilidades técnicas, al
cumplimiento de normativas de higiene y seguridad alimentaria, asi como una formacion
académica que responda a las demandas del &mbito gastrondémico profesional.

Palabras clave: Laboratorio gastronomico, control de temperatura de alimentos,

mejora tecnologica, formacion académica, seguridad, equipamiento.

Vil



ABSTRACT
The purpose of this project is to analyze the devices designed to maintain food
temperature in culinary laboratories, in order to evaluate their current condition and propose a
technological improvement that strengthens the teaching—learning process. Maintaining
adequate food temperature is essential to ensure quality, safety, and food hygiene, especially

in academic activities that simulate real professional work environments.

The research was conducted using a descriptive approach, applying the direct
observation technique in the culinary laboratory. This allowed the identification of
deficiencies in the available equipment used to keep food warm for extended periods. As a
result of the analysis, the need to incorporate specialized tools that ensure efficient and

constant thermal control was identified.

Based on the findings, a technological improvement proposal is presented, which
includes the incorporation of suitable equipment for maintaining food temperature. This
proposal contributes to the development of technical skills, compliance with food safety and
hygiene regulations, and academic training aligned with the demands of the professional

gastronomic field.

Keywords: Gastronomic laboratory, food temperature control, technological

improvement, academic training, safety, equipment.
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1. TEMA

Evaluacion del equipamiento para mantener el calor de los alimentos en los

laboratorios gastrondmicos: Diagndstico y propuesta de mejora tecnologica

2. INTRODUCCION

La temperatura de los alimentos es un factor preciso para garantizar la calidad, la
seguridad alimentaria y la experiencia del consumidor. En el laboratorio gastronomico donde
se forman futuros profesionales del area culinaria, cantar con equipamiento adecuado que
permita mantener el calor de los alimentos no solo es una necesidad funcional, sino también

un elemento esencial del proceso educativo.

En este proyecto se aborda la evaluacion del equipamiento disponible en el
laboratorio gastrondmico para conservar el calor de los alimentos después de su preparacion,
identificando falencias que puedan afectar el desarrollo adecuado de las practicas académicas.
Actualmente se nota la ausencia de herramientas especificas para el mantenimiento térmico
de alimentos, lo cual puede comprometer tanto la inocuidad como la calidad del producto
final. Esto genera la necesidad de una propuesta de mejora tecnologica que garantice la
conservacion adecuada de la temperatura, favoreciendo tanto la ensefianza como el

cumplimiento de estandares profesionales.

Como parte de esta propuesta, se considera la implementacion de una linea de
samovares, equipos disefiados para mantener liquidos calientes por periodos prolongados y
que resulten altamente tutiles en ambientes de cocina profesional. Esta mejora permitira a los

estudiantes familiarizarse con tecnologia real del entorno laboral y mejorar sus competencias

-12-



técnicas, permitiendo que se promuevan en el &mbito laboral como profesionales proactivos y

conocedores del contenido educativo. (Restauracion Digital, 2023).

3. PROBLEMA

En el laboratorio gastrondmicos, mantener el calor de los alimentos después de su
preparacion es una necesidad tanto para asegurar la inocuidad de los alimentos como para
permitir practicas académicas que reflejan las condiciones reales del entorno profesional. Sin
embargo, en el laboratorio de practicas de la carrera de gastronomia de la universidad laica
Eloy Alfaro de Manabi, se ha identificado la ausencia de equipos especificos que permitan

conservar adecuadamente la temperatura de los alimentos una vez cocinados.

Esta limitacion afecta directamente el proceso formativo, ya que impide que los
estudiantes experimenten procedimientos completos de servicio y conservacion, lo que
reduce la calidad de las practicas y limita el desarrollo de competencias clave como el manejo

higiénico de los alimentos, la eficiencia operativa y el uso de la tecnologia especializada.

Ademas, la falta de equipamiento térmico puede favorecer la pérdida de temperatura
en preparaciones que deben mantenerse calientes, lo cual incrementa el riesgo de
contaminacion cruzada y afecta la calidad final del producto. Este problema no solo
representa un desafio operativo, sino también una barrera en la ensefianza efectiva en la

preparacion técnica de los futuros profesionales del drea gastrondmica.

Por estas razones, es necesario evaluar las condiciones actuales del laboratorio y
proponer una solucién tecnologica adecuada que responda a las exigencias académicas y
sanitarias. La incorporacion de samovares, equipos disefiados para conservar liquidos
calientes por periodos prolongados, representa una alternativa viable que podria mejorar

sustancialmente el entorno de aprendizaje y el cumplimiento de estdndares de calidad.
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4. JUSTIFICACION DEL PROBLEMA
La formacion profesional en gastronomia requiere un entorno que reproduzca las
condiciones del ambito laboral, incluyendo el uso de equipamiento adecuado para asegurar la
temperatura de los alimentos. El control térmico es vital no solo para preservar la calidad y
sabores de las preparaciones, sino también para garantizar la inocuidad alimentaria y prevenir
la proliferacion de microorganismos patogenos fuera del rango critico 5-60 °C

(HigieneAmbiental, 2022).

La implementacioén de samovares como parte del equipamiento del laboratorio,
permitiria mantener liquidos y preparaciones calientes de forma estable, facilitando la
ejecucion de practicas prolongadas sin comprometer la temperatura requerida. Esto
favoreceria no solo la calidad técnica de las practicas, sino también el desarrollo de
competencias reales de servicios, manejo higiénico y uso de tecnologia especializada,

cualidades valiosas en el entorno profesional (GuiaLab, 2021).

Ademas, incorporar este equipamiento promoveria una cultura de seguridad
alimentaria y optimizacion de procesos, brindando a los futuros profesionales la capacidad de
adaptarse a las exigencias de la industria. De esta manera, se fomenta en los estudiantes una
formacioén mas completa y alineada a los estdndares del sector, permitiendo que se proyecten
en el ambito laboral como profesionales proactivos y conocedores del contenido educativo,

preparados para afrontar los retos de una cocina profesional.
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5. OBJETIVO GENERAL

Evaluar el equipamiento disponible para la conservacion del calor de los alimentos en
el laboratorio gastronémico de la universidad laica Eloy Alfaro de Manabi, con el fin de

proponer una mejora tecnologica mediante la implementacion de samovares.

6. OBJETIVO ESPECIFICO

e Diagnosticar el estado actual del equipamiento para el mantenimiento térmico

de alimentos.

e Identificar las principales falencias que afectan la conservacion de la

temperatura en las practicas académicas.

e Proponer la implementacion de samovares como mejora funcional y educativa

para el laboratorio.

7. METODOLOGIA

7.1. Procedimiento
Para poder realizar el proyecto, se realizard un anélisis FODA (Fortalezas,
Oportunidades, Debilidades y Amenazas) con el objetivo de diagnosticar el problema de
seguridad en el
Laboratorio de Gastronomia de las Carreras de Hospitalidad y Hoteleria y

Gastronomia de la matriz de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi.
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Este analisis permitira identificar y tener una vision clara de los factores internos y

externos que influyen en banquetes. A continuacion, se plantea el analisis:

FORTALEZAS

. Alta capacidad de
conservacion de temperatura que permite
liquidos y preparaciones calientes por
largos periodos, ideal para practicas
prolongadas y eventos universitarios.

o Fabricacion en acero
inoxidable, resistente a la corrosion y de
facil limpieza, garantizando durabilidad
cumplimiento de normas de higiene.

. Distribucion homogénea
del calor, asegurando uniformidad y
evitando la pérdida rapida de
temperatura.

OPORTUNIDADES

DEBILIDADES
o Inversion econémica
considerable.
o Requiere espacio adecuado

y una instalacion que permita facil acceso
durante las practicas.
. Alto consumo de energia o
gas, dependiendo del modelo.
. Necesidad de

mantenimiento periddico.

AMENAZAS
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o Mejora significativa de la
calidad educativa.

. Innovacién en practicas.

. Posibilidad de patrocinios

o financiamiento externo.

7.2 Técnicas

7.2.1 Técnica de Observacion

o Obsolescencia tecnologica
rapida

. Riesgos de seguridad e
higiene

o Dependencia de

proveedores extranjeros
o Costos operativos

adicionales a largo plazo

Postic y Ketele (2020) comenta que “la observacion es un proceso cuya funcion

primera e inmediata es recoger informacién sobre el objeto que se toma en

consideracion” (pag. 283).

Se llevara a cabo la implementacion de equipamientos de cocina profesional,

cumpliendo con la investigacion. Se establece una ficha técnica que permitié tener una

vision mas detalla del area.
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Aspecto
Nombre del

Proyecto

Objetivo

Técnica

Descripcion de

la Técnica

Procedimiento

Instrumentos

Utilizados

Detalle

Evaluacion del equipamiento para mantener el calor de los
alimentos en los laboratorios gastrondmicos: Diagndstico y
propuesta de mejora tecnologica

Aplicar implementos profesionales para mantener el calor de
los alimentos durante presentaciones en el laboratorio gastronémico.

Observacion

Recopilacion de datos mediante la observacion directa en el
Laboratorio de Gastronomia, permitiendo identificar el estado,
funcionamiento y disponibilidad de los equipos utilizados.
Preparacion:
- Normativas estandares sobre conservacion de temperatura en
alimentos.
Observacion:
- Verificacion de los equipos actuales.
- Analisis de su capacidad para cubrir preparaciones en grandes
volimenes.
Registro:
- Registro fotografico.

- Documentacién de informacion y fotografias.

- Camara fotografica

- Hoja de registro
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Criterios de - Disponibilidad de equipos para conservacion del calor.

Evaluacion - Condiciones fisicas y funcionamiento del equipamiento.

7.3 Métodos
7.3.1 Investigacion Descriptiva
La investigacion es un proceso sistematico conformado por distintos
procedimientos interrelacionados que permiten recopilar, analizar e interpretar
informacion de manera ordenada. Para su desarrollo, se apoya en manuales y recursos
metodologicos que facilitan la aplicacion de enfoques cuantitativos, cualitativos o

mixtos, segun las caracteristicas del estudio (Herndndez Sampieri, 2021).

La investigacion descriptiva proporciona una base solida de informacion
detallada sobre el estado actual del equipamiento existente en los laboratorios
gastronomicos de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi (ULEAM),
especificamente en relacion con los equipos destinados al mantenimiento del calor de

los alimentos.

Este método resulta fundamental para identificar las condiciones reales de uso,
funcionamiento y limitaciones del equipamiento, permitiendo sustentar la necesidad
de implementar mejoras tecnologicas que fortalecen el proceso de ensefianza-

aprendizaje.

7.3.2 Investigacion inductiva

El método inductivo es un enfoque de investigacion que se basa en la

observacion de fendmenos particulares para, a partir de ellos, establecer

-19-



conclusiones o generalizaciones que expliquen una realidad especifica (Arbulq,
2023).

En el presente proyecto la investigacion inductiva parte de la observacion
directa del desarrollo de las practicas académicas en el laboratorio gastronéomico,
analizando cémo la ausencia o insuficiencia de equipamiento para mantener el
calor de los alimentos afecta la calidad, seguridad e inocuidad de las
preparaciones. A partir de estas observaciones, se plantean conclusiones que
justifican la propuesta de mejora tecnoldgica mediante la implementacion de

samovares como solucion adecuada a las necesidades detectadas.

7.3.3 Investigacion bibliografica

La investigacion bibliografica consiste en la busqueda, recopilaciéon y analisis
sistematico de informacion provenientes de fuentes confiables, con el fin de sustentar
tedricamente un estudio académico y fortalecer su validez cientifica (Campos Ocampo,
2020).

La informacion recopilada respalda el diagnostico realizado y sustenta la propuesta de
mejora tecnoldgica orienta a optimizar el mantenimiento del calor de los alimentos en los

laboratorios gastrondémicos.

8. RESULTADOS Y PROPUESTAS

Los resultados obtenidos a partir de la observacion realizada en el laboratorio
gastronomico de la carrera de gastronomia, mediante la aplicacion de la ficha de observacion,
permitieron identificar que el area no cuenta con equipamiento especifico destinado al
mantenimiento del calor de los alimentos después de su preparacion.

Por esta razon se propone la implementacion de samovares de uso profesional como

alternativa tecnoldgica para conservar de manera estable la temperatura de liquidos y
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preparaciones calientes durante periodos prolongados. Esta incorporacion permitira mejorar
las condiciones del laboratorio gastrondmico, fortalecer el proceso de ensefianza-aprendizaje
y contribuir a la formacion de estudiantes con competencias acordes a los requerimientos del

entorne laboral gastrondmico.

9. PRESUPUESTO

Dentro de la planificacion de la propuesta tecnoldgica se contempla la adquisicion de

dos samovares, destinado al mantenimiento del calor de alimentos.

El presupuesto disponible establecido para esta implementacion es de $200, monto
para el cual se puede adquirir dos samovares de capacidad de 9 litros, fabricado en acero

inoxidable.
Su adquisicion permitird mejorar significativamente la operatividad del laboratorio,
garantizando condiciones adecuadas de conservacion térmica de los alimentos y fortaleciendo

la formacion practica de los estudiantes en el manejo de equipamiento real de cocina

profesional.
DESCRIPCION UNIDAD DE CANTIDAD VALOR
MEDIDA
Samovar Unidad 2 158,14
Gastos varios 20.00
Total 178,14
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10. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

El cronograma es una herramienta que servira de apoyo, ya que, dispone previamente

un procedimiento completo. Por consiguiente, se realiz6 con facilidad el trabajo de

investigacion, reduciendo el tiempo de elaboracion porque estd en un orden sucesivo.

ACTIVIDADES

ESPECIFICACIONES

PLAZO

Elaboracién del

Revision sistematica

de la literatura inherente al

Semanas 1 y

final

informe final

marco teorico 2
titulo del proyecto
Incluye el analisis,
Elaboracion de
disefio, calculos y demas
22 | la propuesta de Semana 3 y 4
componentes necesarios de la
solucion
propuesta de solucion
Implementacion Consiste en la
Semanas 5,
33 | de la propuesta de implementacién de lo
6,7,8,9y 10
solucion establecido en la fase previa
Abarca las pruebas
Pruebas de
44 que se deben realizar sobre la Semana 11
verificacion
solucion implementada
Elaboracion y Estructuracion de los
Semanas 12,
55 | revision del informe Capitulos I, I, IIT y IV del
13,14y 15
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Comprobacion Enviar el informe al

66 | de niveles de sistema antiplagio.
autenticidad (Urkund)
Terminacion Después de la
del informe corregido | revision (en dos semanas), se Semana 16

después de la revision, | perfecciona lo necesario
77
en lo que sera la

version definitiva, para

su presentacion

11. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El equipamiento térmico en el laboratorio gastronémico constituye un elemento
fundamental en la formacidn académica de los estudiantes, ya que permite desarrollar
competencias técnicas en condiciones que se aproximan a la realidad del entorno profesional.
Contar con equipos adecuados para el mantenimiento del calor de los alimentos favorece la
perfecta ejecucion de las practicas culinarias y fortalece el aprendizaje aplicado en temas de

calidad, servicio e inocuidad alimentaria.

El analisis realizado evidencid que la ausencia de equipos especializados para
conservar la temperatura de las preparaciones afecta negativamente la calidad sensorial de los
alimentos, limita la simulacion de procesos reales de servicio gastronomico y expone a los
productos a rangos térmicos inseguros. Esta situacion repercute tanto en el desempefio
técnico de los estudiantes como en el cumplimiento de estandares basicos de seguridad

alimentaria dentro del laboratorio.
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Asimismo, se identificaron oportunidades de mejora relacionadas con la
modernizacion del equipamiento disponible, la incorporacion de tecnologia especifica para el
control térmico y el fortalecimiento de la capacitacion practica en el uso correcto de estos
equipos. En este sentido, se concluye que la implementacién de dispositivos como los
samovares representa una alternativa viable y necesaria para optimizar las condiciones de

ensefianza y elevar el nivel formativo de los futuros profesionales en gastronomia.

Se recomienda renovar progresivamente el equipamiento que actualmente no cumple
con los requerimientos técnicos para el mantenimiento adecuado de la temperatura de los
alimentos, priorizando la adquisicidon de equipos funcionales, seguros y acordes a las
necesidades académicas. De igual manera, se sugiere establecer un plan de mantenimiento
preventivo que garantice el correcto funcionamiento de los equipos y prolongue su vida util.
Finalmente, se propone reforzar la formacion practica de los estudiantes en el manejo de
equipamiento térmico profesional, con el fin de consolidar un laboratorio gastronémico que
responda a las exigencias del sector productivo y contribuya a una preparacion integral para

su futura insercion laboral.
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13. ANEXOS

Anexo 1: Ficha de Observacion del equipamiento para mantener el calor de los

alimentos

Fecha:

Nombre del Observador:

Ubicacion del Laboratorio:

1. Equipamiento de banquetes

Item Descripcion

(Si/No)

Observaciones

1.1

¢ El laboratorio necesita aumentar
su capacidad de produccion?
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1.2

(Los samovares mejoraran las
practicas?

1.3
(Existe espacio suficiente en el
laboratorio para los samovares?
1.4 _ . y
(Se dispone de la instalacion
adecuada para samovares?
1.5 o
(La universidad cuenta con
presupuesto para comprarlas?
1.6 -
(Se cumplird con las normas de
higiene al utilizarlas?
1.7 o
(Se capacitara al personal en el uso
de los samovares?
1.8 ‘ )
(Se integraran los samovares en las
clases practicas?
1.9 o o
(Se realizara mantenimiento
preventivo a los samovares?
1.10

(Contribuirdn estos samovares al
aprendizaje de los estudiantes?
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Figura 1. Entrega a la Lic. Dadiana los samovares.

Figura 2. Proceso de observacion del equipamiento para el mantenimiento del calor de los
alimentos.
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Figura 3. Observacion del equipamiento.
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