€)

Uleam

LINMNERSIDAD LAICA

ELOY ALFARO DE MANABI

UNIVERSIDAD LAICA “ELOY ALFARO” DE MANABI

Unidad Académica:
Unidad Académica de Formacién Técnica y Tecnoldgica.

Carrera:
Gastronomia.

Titulo:

Implementacion de protocolos de bioseguridad en el uso del
Laboratorio Gastrondmico de las Carreras de Gastronomia y
Hospitalidad y Hoteleria de la matriz de la Universidad Laica Eloy
Alfaro de Manabi.

Autores:

Angel David Chiquito Loor
Luber Steven Lucas Briones

Tutor:
Daniel Rafael Caballero Mero, Mg

Manta, Agosto de 2025.



APROBACION DEL TRIBUNAL

El tribunal evaluador certifica:

Que, el trabajo de carrera, titulado “Implementacion de protocolos de bioseguridad en el
uso del Laboratorio Gastronémico de las Carreras de Gastronomia y Hospitalidad y
Hoteleria de la matriz de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi™ ha sido realizado
y concluido por el estudiante Angel David Chiquito Loor y Luber Steven Lucas Briones;

el mismo que ha sido aprobado por los miembros del tribunal.

El trabajo de fin de carrera retine todos los requisitos minimos pertinentes en lo referente

a la investigacion y disefio que ha sido continuamente revisada por este tribunal.

Para dar testimonio y autenticidad,

Firmamos:
7 /‘ / 7
i & /7
e = // , / / “/‘//‘
o ol j

7 - = R |/ L of | V(//@wt’%/
Angela Evelina Farfan Tigre Legngr Mercedes’ Villacreses Ponce
PRESIDENTE DEL TRIBUNAL MI/ MBRO TRIBUNAL

/ ‘:,“r; /r'\,"‘
"." / ) ; ' )7 // /. C—\

7Y/ / /{/
Aélﬂ ony Navarrete Garc¢ia Daniel Rafael Caballero Mero
MIE TRIBUNAL DOCENTE TUTOR

Vo )
Sfeven Wead
Angel David chiquito Loor Luber Steven Lucas Briones
GRADUADO GRADUADO



DECLARACION DE AUTORIA

Quienes suscriben la presente:
Angel David Chiquito Loor y Luber Steven Lucas Briones

Estudiante(s) de la Carrera de Gastronomia, declaramos bajo juramento que el
siguiente proyecto con el titulo: “Analisis de la percepcion de estudiantes y
docentes sobre el uso de sistemas de audio en laboratorios gastronémicos”.
previa a la obtencién del Titulo de Tecnologas Superior en Gastronomia, es
auténtico y ha sido creado considerando los derechos de propiedad intelectual
de terceros, asi como las referencias bibliograficas que se incluyen en este
documento.

Manta, Febrero de 2026.

/;;)"“ 12 \/ {‘LZ‘(.\'_()

Angel David Chiquito Loor Luber Steven Lucas Briones



CLAUSULA DE LICENCIA Y AUTORIZACION PARA PUBLICACION EN EL
REPOSITORIO INSTITUCIONAL

LUCAS BRIONES LUBER STEVEN, portador de la C. |. # 1315240232 y
CHIQUITO LOOR ANGEL DAVID portadora de la C. I. # 1316554342 en
calidad de autores y titulares de los derechos morales y patrimoniales del
proyecto de investigacion “lmplementaciéon de protocolos de
bioseguridad en el uso del Laboratorio Gastrondmico De las Carreras de
Gastronomia y Hospitalidad y Hoteleria de la matriz de la Universidad
Laica Eloy Alfaro de Manabi”, de conformidad con el Art. 114 del Cédigo
Orgéanico de la Economia Social de los Conocimientos, Creatividad, e
Innovacion, reconozco a favor de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi
una licencia gratuita, intransferible y no exclusiva, para el uso no comercial
de la obra, con fines estrictamente académicos.

Asi mismo, autorizo a la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi para que
realice la publicacion de este trabajo de titulacién en el Repositorio
Institucional, de conformidad a lo dispuesto en el Art. 144 de la Ley Orgénica
de Educacioén Superior.

Manta, 13 febrero de 2026

(@1@@ Seven lieos

CHIQUITO LOOR ANGEL DAVID LUCAS BRIONES LUBER STEVEN
Autor/a Autor/a



NOMBRE DEL DOCUMENTO:
CERTIFICADO DE TUTOR(A).

CODIGO: PAT-05-IT-F-004

€4l | PROCEDIMIENTO: TITULACION DE ESTUDIANTES DE LAS | REVISION: 1

sovevis | CARRERAS TECNICAS Y TECNOLOGICAS Pagina 1 de 1

CERTIFICACION

En calidad de docente tutor(a) de la Facultad Educacién, Turismo, Artes y
Humanidades de la Unidad Académica de formacién Técnica y
Tecnoldgica, Educacion Virtual y Otras Modalidades de estudio (UNITEV)
de la Universidad Laica “Eloy Alfaro” de Manabi, CERTIFICO:

Haber dirigido, revisado y aprobado preliminarmente el Trabajo de
Titulacién bajo la autoria del estudiante Angel David Chiquito Loor
legalmente matriculada en la carrera técnica de Gastronomia, periodo
académico 2025-1, cumpliendo el total de 96 horas, cuyo tema del proyecto
es “IMPLEMENTACION DE PROTOCOLOS DE BIOSEGURIDAD EN EL
USO DEL LABORATORIO GASTRONOMICO.”

El presente trabajo de titulacion ha sido desarrollado en apego al
cumplimiento de los requisitos académicos exigidos por el Reglamento de
Régimen Académico y en concordancia con los lineamientos internos de la
opcion de titulacion en mencion, reuniendo y cumpliendo con los méritos
académicos, cientificos y formales, suficientes para ser sometida a la
evaluacion del tribunal de titulacién que designe la autoridad competente.

Particular que certifico para los fines consiguientes, salvo disposicion de
Ley en contrario.

Manta, 13 de agosto de 2025.

Lo certifico,

QQ/’\_,
=t/

Ing. Daniel Caballero Mero, Mg.
) Docente Tutor
Area: Gastronomia




u

k@ CERTIFICADO DE TUTOR(A).

€alT) | PROCEDIMIENTO: TITULACION DE ESTUDIANTES DE LAS | REVISION: 1
“usawveios | CARRERAS TECNICAS Y TECNOLOGICAS Pagina 1 de 1

NOMBRE DEL DOCUMENTO:

CODIGO: PAT-05-1T-F-004

CERTIFICACION

En calidad de docente tutor(a) de la Facultad Educacion, Turismo, Artes y
Humanidades de la Unidad Académica de formaciéon Técnica vy
Tecnoldgica, Educacion Virtual y Otras Modalidades de estudio (UNITEV)
de la Universidad Laica “Eloy Alfaro” de Manabi, CERTIFICO:

Haber dirigido, revisado y aprobado preliminarmente el Trabajo de
Titulacion bajo la autoria del estudiante Luber Steven Lucas Briones
legalmente matriculada en la carrera técnica de Gastronomia, periodo
académico 2025-1, cumpliendo el total de 96 horas, cuyo tema del proyecto
es “IMPLEMENTACION DE PROTOCOLOS DE BIOSEGURIDAD EN EL
USO DEL LABORATORIO GASTRONOMICO.”

El presente trabajo de titulacion ha sido desarrollado en apego al
cumplimiento de los requisitos académicos exigidos por el Reglamento de
Régimen Académico y en concordancia con los lineamientos internos de la
opcidn de titulacidon en mencién, reuniendo y cumpliendo con los méritos
académicos, cientificos y formales, suficientes para ser sometida a la
evaluacién del tribunal de titulacion que designe la autoridad competente.

Particular que certifico para los fines consiguientes, salvo disposicion de
Ley en contrario.

Manta, 13 de agosto de 2025.
Lo certifico,

A -

Ing. Daniel Cabailero Mero,
] Docente/Tutor
Area: Gasftronomia




AGRADECIMIENTOS

Queremos expresar nuestro mas sincero agradecimiento a los profesores
de la carrera de Gastronomia, quienes nos brindaron los conocimientos
fundamentales y esenciales para nuestra formacion profesional. Nos vamos con
el corazén lleno de gratitud, satisfechos por todo lo aprendido y por el apoyo
constante que recibimos de cada uno de ustedes durante este camino.

De manera especial, deseamos felicitar al profesor Marcos Duran y al
profesor Diego Delgado, quienes, a pesar de su juventud, han demostrado ser
profesionales con un talento excepcional y una experiencia admirable. Su forma
de ensefiar es unica, cercana y motivadora, lo que hizo que nuestras clases
fueran no solo enriquecedoras, sino también inspiradoras.

Nuestro agradecimiento también se extiende a la Universidad Laica Eloy
Alfaro de Manabi (ULEAM), por hacer de la carrera de Gastronomia un espacio
digno y agradable para formarse. Valoramos profundamente los esfuerzos
realizados para mantener y mejorar el Laboratorio Gastronémico, lo cual permitio
que nuestro aprendizaje se diera en un ambiente éptimo y comodo.

Agradecemos de manera especial a nuestro tutor, el Ing. Daniel Caballero,
por su guia constante, su apoyo incondicional y su paciencia durante el
desarrollo de nuestra tesis. Siempre estuvo dispuesto a orientarnos cuando
surgian dudas y a darnos ese impulso necesario para seguir adelante y alcanzar
nuestros objetivos.

Finalmente, queremos agradecer a nuestros comparieros, quienes fueron
parte fundamental de esta experiencia. EI compafierismo, la colaboracién y el
apoyo mutuo que vivimos hicieron de este camino algo mucho mas llevadero y
gratificante. Juntos compartimos un mismo objetivo: graduarnos, y hoy podemos
decir con orgullo que lo hemos logrado.

A cada uno de ustedes, gracias por hacer de esta etapa una
experiencia inolvidable.



DEDICATORIA

Con orgullo y gratitud, dedicamos nuestra formacién en Gastronomia en
la ULEAM Manta a todos aquellos que han sido parte de nuestro camino. A
nuestros profesores, por compartir su sabiduria y experiencia, quienes han
estado ahi con nosotros en las buenas y en las malas. A nuestros compafieros,
por su amistad y colaboracion, que siempre nos hemos estado apoyando
mutuamente. Y a nuestras familias, por su amor y apoyo constante, que nunca
se rindieron con nosotros a pesar de que no siempre tuvimos buenos dias.

Gracias por creer en nosotros y por ser parte de este suefo. Estamos
emocionados de llevar nuestros conocimientos y habilidades al mundo
de la gastronomia.

VI



RESUMEN

La implementacién de protocolos de bioseguridad en el Laboratorio
Gastrondmico Universitario es fundamental para proteger la salud de
estudiantes, docentes y personal, garantizando un entorno de aprendizaje
seguro. Ademas de cumplir con la normativa, estos protocolos fomentan en los
estudiantes la importancia de la seguridad alimentaria y la higiene, formando
profesionales responsables y comprometidos con la preparacién de alimentos
seguros. Su correcta aplicacion requiere planificacion, compromiso y
capacitacién constante en buenas practicas, integrando valores de higiene,
orden y prevencion. La universidad, al priorizar esta implementacion e involucrar
a todos los actores, contribuye a formar profesionales competentes que lideren
la industria alimentaria con altos estandares de calidad y seguridad.

Palabras clave: Laboratorio Gastrondmico, protocolos, bioseguridad,
limpieza, implementacion.
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ABSTRACT

Summary

The implementation of biosafety protocols in the University Gastronomic
Laboratory is essential to protect the health of students, faculty, and staff,
ensuring a safe learning environment. In addition to complying with regulations,
these protocols foster the importance of food safety and hygiene among students,
developing responsible professionals committed to preparing safe food. Their
proper implementation requires planning, commitment, and ongoing training in
best practices, integrating the values of hygiene, order, and prevention. By
prioritizing this implementation and involving all stakeholders, the university
contributes to training competent professionals who will lead the food industry
with high standards of quality and safety.

Keywords: Gastronomic Laboratory, protocols, biosecurity, cleaning,
implementation.
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TEMA
Implementacion de protocolos de bioseguridad en el uso del Laboratorio

Gastronémico de las Carreras de Gastronomia y Hospitalidad y Hoteleria de la

matriz de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi.

1. INTRODUCCION

La implementacién de protocolos de bioseguridad en el Laboratorio
Gastronémico Universitario es esencial para proteger la salud de los estudiantes,
docentes y personal que trabajan en estos espacios, por lo que la universidad
tiene la responsabilidad de proporcionar un entorno de aprendizaje seguro y
saludable, donde los estudiantes puedan desarrollar sus habilidades y
conocimientos sin comprometer su salud. La implementacion de protocolos de
bioseguridad en el Laboratorio Gastrondmico no solo es una cuestion de
cumplimiento normativo, sino que también es una oportunidad para inculcar en
los estudiantes la importancia de la seguridad alimentaria y la higiene en la
practica culinaria, formando asi a los estudiantes aprendan lo importante que es,
ya que si no siguen estas normas, no estarian haciendo un buen trabajo a la hora

de estar en un establecimiento.

La historia de la bioseguridad en el Laboratorio Gastronémico es el
resultado de una evolucion progresiva, que parte de los principios generales de
seguridad bioldgica y se adapta a las necesidades especificas del entorno
culinario. Hoy en dia, su aplicacién es clave para formar profesionales
responsables y garantizar la preparacién de alimentos seguros para el

consumo.

La correcta implementacion de estos protocolos requiere una planificaciéon
estructurada, el compromiso de todos los participantes y una formacion
constante en buenas practicas. Las instituciones educativas y los centros de
formacion gastrondmica tienen la responsabilidad de ensefiar no solo técnicas
culinarias, sino también valores de higiene, orden, prevencion y respeto a las

normas sanitarias. Asi, los estudiantes no solo aprenden a cocinar, sino también



a comprender la importancia de ofrecer alimentos seguros y de calidad a los

consumidores.

En este sentido, la implementacion de protocolos de bioseguridad en el
Laboratorio Gastronomico Universitario debe ser una prioridad para la institucion
y debe involucrar a todos los actores relevantes, incluyendo estudiantes,
docentes y personal de apoyo. Es importante que esto se conozca ya que al
garantizar la seguridad y la calidad en el Laboratorio Gastrondmico, la
universidad puede contribuir a la formacién de profesionales competentes y
responsables, capaces de liderar la industria alimentaria con estandares de

calidad y seguridad elevados sin temer a equivocarse.



2. PROBLEMA

La implementacién de protocolos de bioseguridad en el Laboratorio
Gastrondémico, actualmente es algo que se debe implementar desde ahora, ya
que hay estudiantes de otras carreras que entran en el laboratorio sin saber los
protocolos que se debe de usar al momento de entrar, por lo que hay riesgo de
que caiga una hebra de pelo en cualquier ingrediente o plato ya para presentar
que se este reservando para la produccién de las practicas que hacen los

estudiantes de gastronomia.

No solo estamos hablando de los estudiantes, sino también hay
profesores que entran al laboratorio y asi mismo no conocen de las normas de
Protocolo de Bioseguridad en el Laboratorio Gastrondmico, ya que cuando hay
eventos hay veces que entran los profesores de otras facultades dentro de la
cocina y sin hacer el seguimiento de los protocolos de bioseguridad, deberian de
saber o respetar el Laboratorio Gastronémico siguiendo las normas de

bioseguridad dentro de ello.

Esta es una problematica que no hay que dejarla pasar porque significaria
que no le estamos dando importancia a algo que es fundamental en el
aprendizaje del estudiante y que por ende nos afecte al momento de estar

trabajando en algun establecimiento.

3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo general

Implementar los protocolos de bioseguridad en el Laboratorio de

Gastronomia de las Carreras de Gastronomia y Hospitalidad y hoteleria de la



matriz de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi para garantizar que
estudiantes, docentes y trabajadores sigan estos protocolos al momento de

ingresar a la cocina.

Objetivos especificos

1. Promover la correcta aplicacion de normas de higiene y manipulacion de alimentos entre los
estudiantes y personal del Laboratorio Gastronoémico, a fin de prevenir contaminaciones y
enfermedades de origen alimentario.

2. Establecer procedimientos estandarizados para la limpieza, desinfeccion, el uso de equipos de
proteccion tales como (Mascarillas, guantes, redesillas y mandiles) asi garantizando un ambiente
de trabajo seguro y ordenado.

3. Fomentar la conciencia y responsabilidad sanitaria mediante la capacitacion continua en
bioseguridad, fortaleciendo la cultura de prevencion y el cumplimiento de protocolos dentro del

entorno gastronomico.



4. METODOLOGIA

4.1. Procedimiento

Para llevar a cabo la implementacion de protocolos de bioseguridad en el
Laboratorio Gastrondmico, se realizara un analisis FODA (Fortalezas,
Oportunidades, Debilidades y Amenazas) con el objetivo de diagnosticar la
optimizacién 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.

Esta observacion permitira identificar y tener una vision clara de los

factores internos y externos que influyen en la seguridad del laboratorio. A

continuacion, se plantea el analisis:

FORTALEZAS

e Laimplementacion de protocolos de
bioseguridad reduce el riesgo de
contaminacion y enfermedades.

e El cumplimiento normativo de los protocolos
de bioseguridad ayuda a cumplir con las
normas y regulaciones de seguridad
alimentaria.

e Confianza del Cliente: La implementacion de
protocolos de bioseguridad puede aumentar
la confianza del cliente en la calidad y
seguridad de los productos.

OPORTUNIDADES

e Mejora Continua: La implementacion de
protocolos de bioseguridad puede llevar a
una cultura de mejora continua en el
laboratorio.

e Capacitacion y Desarrollo: La capacitacion
en protocolos de bioseguridad puede mejorar
las habilidades y conocimientos del personal.

e Reconocimiento Institucional: La
implementacion de protocolos de
bioseguridad puede llevar a reconocimientos
y certificaciones institucionales.

DEBILIDADES

Resistencia al Cambio: Algunos miembros
del personal pueden resistirse a los cambios
en los procedimientos y protocolos.

Costo de Implementacion: La
implementacion de protocolos de
bioseguridad puede requerir inversiones en
equipo y capacitacion.

Monitoreo y Cumplimiento: El monitoreo y
cumplimiento de los protocolos de
bioseguridad pueden requerir recursos
adicionales.

AMENAZAS

Riesgos de Contaminacion: La falta de
cumplimiento de los protocolos de
bioseguridad puede llevar a riesgos de
contaminacion y enfermedades.

Pérdida de Confianza: La falta de
implementacion de protocolos de
bioseguridad puede llevar a una pérdida de
confianza del cliente y dafio a la reputacion.
Sanciones Regulatorias: La falta de
cumplimiento de las normas y regulaciones
de seguridad alimentaria puede llevar a
sanciones regulatorias.



4.2. Técnicas

4.2.1. Técnica de Observacion.
Postic y Ketele (2000) comentan que “la observacion es un proceso cuya
funcién primera e inmediata es recoger informacion sobre el objeto que se toma

en consideracion” (pag. 283).

Con el fin de evaluar el nivel de cumplimiento y efectividad de los
protocolos de bioseguridad establecidos en el laboratorio de Gastronomia de la
ULEAM, se aplicara la técnica de observacion como herramienta diagnoéstica.
Esta permitird identificar comportamientos, procedimientos y condiciones que
influyen en la prevencion de riesgos sanitarios y garantizar un entorno seguro
para estudiantes, docentes y personal de apoyo, en concordancia con el Objetivo
1.

Se establecié una ficha técnica de observacion que facilita una vision
detallada del entorno fisico y de las practicas individuales y colectivas dentro del
laboratorio, permitiendo identificar puntos criticos y areas de mejora en la

implementacion de medidas de bioseguridad.

Aspecto Detalle
Nombre del Evaluacién de la implementacion de protocolos de
Proyecto bioseguridad en el laboratorio de Gastronomia de la

Carrera de Gastronomia de la Universidad Laica Eloy
Alfaro de Manabi

Objetivo Promover la correcta aplicacion de normas de higiene y
manipulacion de alimentos entre los estudiantes y
personal del Laboratorio Gastronomico, a fin de prevenir
contaminaciones y enfermedades de origen alimentario.

Técnica Observacion diagnostica
Descripcion de  Recolecciéon de datos mediante la observacién directa,
la Técnica sistematica y no participativa del entorno del laboratorio

de Gastronomia y de las conductas de los usuarios, con



Procedimiento

Instrumentos
Utilizados

Criterios de
Evaluacion

4.2.2.  Focus Group

Los Focus Groups son una herramienta de investigacion cualitativa.
Segun los autores lvankovich-Guillén & Araya-Quesada (2011), el focus group
se define como una técnica que permite explicar de manera profunda el tema de
investigacién (pag. 6). Esta técnica se basa en la interaccidén grupal y guiada
entre participantes con caracteristicas comunes relacionadas con el objeto de

estudio, con el fin de explorar opiniones, percepciones, actitudes y experiencias.

El focus group se alinea con el objetivo de fortalecer el cumplimiento de
las medidas de bioseguridad en el laboratorio, y proporciona informacion
complementaria a la técnica de observacion, al permitir explorar aspectos

subjetivos, como la motivacién, las actitudes y el nivel de conciencia frente a las

el fin de identificar el nivel de cumplimiento de los
protocolos de bioseguridad establecidos.

Preparacioén:

-Revision de protocolos institucionales y normativas
sanitarias vigentes.

-Diseno de lista de verificacion con indicadores
Observacion:

-Recorrido del laboratorio durante las practicas.
-Observacion del uso del equipo de proteccidon personal
(EPP).

-Evaluacion de practicas de higiene y desinfeccion.
-Inspeccidon del manejo de alimentos y residuos.
Registro:

-Anotacion sistematica de hallazgos.

-Captura de evidencia fotografica (cuando corresponda).
-Completar la lista de verificacion.

-ldentificar practicas deficientes y riesgos potenciales.
-Lista de verificacion de bioseguridad

-Hoja de registro de observaciones

-Camara fotografica (uso opcional para evidencia visual)
-Uso correcto del equipo de proteccion personal.
-Lavado y desinfeccion de manos antes y durante la
practica.

-Higiene del area y limpieza de superficies.

-Correcto almacenamiento y manipulacion de alimentos.
-Eliminacion segura de residuos.

-Comportamiento higiénico del personal (ufas limpias,
cabello recogido, no uso de accesorios

normas de bioseguridad.



El focus group permitira obtener una visién holistica y contextualizada de
coémo los distintos actores del laboratorio gastronémico perciben y aplican las
medidas de bioseguridad. Esta informacion sera fundamental para ajustar los
protocolos existentes, disefiar acciones de capacitacion mas efectivas y
promover una cultura preventiva dentro del entorno académico y practico de la

carrera de Gastronomia.

4.3. Métodos

4.3.1. Investigacion Descriptiva

Segun el autor Fidias G. Arias (2012), en su libro "El proyecto de
investigacion: Introduccion a la metodologia cientifica, la investigacion
descriptiva consiste en la caracterizacion de un hecho, fenédmeno, individuo o
grupo, con el fin de establecer su estructura o comportamiento. Los resultados
de este tipo de investigacién se ubican en un nivel intermedio en cuanto a la

profundidad de los conocimientos se refiere” (pag. 24).

En el presente estudio, la investigacion descriptiva permite caracterizar y
analizar el estado actual de la implementacion de los protocolos de bioseguridad
en el laboratorio gastrondmico universitario, centrandose en las practicas,
conductas, condiciones fisicas del entorno y nivel de cumplimiento por parte de

los usuarios (estudiantes, docentes y personal técnico).

Este enfoque facilita la identificacion de fortalezas, debilidades y areas
criticas, proporcionando una base so6lida de informacién que sera esencial para
proponer medidas correctivas, estrategias de mejora y acciones de capacitacion
enfocadas en la prevencion de riesgos sanitarios y la promocién de un entorno

académico seguro y saludable.



Al describir detalladamente cdmo se estan aplicando los protocolos de
bioseguridad en el contexto real del laboratorio, esta investigacion permitira
tomar decisiones fundamentadas que contribuyan a fortalecer la cultura de
bioseguridad institucional y asegurar la continuidad de las practicas académicas

con responsabilidad sanitaria.

4.3.2.  Investigacion Inductiva.

Segun Hernandez Sampieri (2006), “el método inductivo se aplica en los
principios descubiertos a casos particulares, a partir de un enlace de juicios”.
Este método parte de la observacion de hechos especificos y concretos, para
luego establecer generalizaciones o principios que permiten comprender y

explicar el fendmeno estudiado.

En el presente estudio, el método inductivo resulta adecuado, ya que
permite analizar situaciones reales observadas en el laboratorio gastronémico
universitario, como el nivel de cumplimiento de los protocolos de bioseguridad,
las practicas del personal y estudiantes, y las condiciones fisicas del entorno. A
partir de estas observaciones sistematicas y de la informacién recopilada
mediante técnicas cualitativas como la observacion y el focus group, se podran
establecer conclusiones generales sobre la implementacion de las medidas de

bioseguridad en este contexto académico.

Este enfoque inductivo es pertinente para cumplir con los objetivos 1y 2
del estudio, pues facilita la identificacion de necesidades, barreras y
oportunidades de mejora, permitiendo que las acciones y decisiones propuestas
estén fundamentadas en datos reales, observaciones directas y experiencias
concretas. De este modo, se asegura que las estrategias de mejora propuestas
sean eficaces, contextualizadas y sostenibles para fortalecer la cultura de
bioseguridad en el laboratorio de Gastronomia de la Universidad Laica Eloy
Alfaro de Manabi.



4.3.3. Investigacion Bibliogrdfica

Segun Melvin Campos Ocampo (2017), en su articulo Métodos de
investigacion académica: fundamentos de investigacion bibliografica, ‘la
investigacion bibliografica es una extensa busqueda de informacién sobre un
tema determinado, que debe realizarse de una informacion veridica y para ser

organizada de forma sistematica’.

En el presente estudio, la investigacion bibliografica permitié sustentar
tedricamente la implementacion de protocolos de bioseguridad en laboratorios
gastronémicos, a partir del analisis de normas sanitarias, estudios previos,
manuales institucionales y fuentes académicas confiables. Esta base teédrica fue
esencial para orientar el disefio metodoldgico, los instrumentos de recoleccidn

de datos y la propuesta de mejoras adaptadas.

4.4. Resultados y Propuesta

Como resultado de la observacion realizada en el laboratorio
gastronémico de la carrera de Gastronomia, se identificd, a través de la ficha
técnica de observacion, que el cumplimiento de los protocolos de bioseguridad
es parcial y presenta diversas debilidades. Entre las principales falencias se
encuentran: el uso inadecuado del equipo de proteccién personal (EPP), la

omision del lavado y desinfeccidn de manos al ingresar al laboratorio.

Estas deficiencias representan un riesgo sanitario significativo dentro de
un entorno donde se manipulan alimentos, utensilios compartidos y productos
perecibles. Ademas, comprometen la seguridad y salud tanto de los estudiantes

como del personal docente y de apoyo.

Capacitacion Contenido Capacitador Fecha Duracién
Principal
Uso correcto e Importancia del Técnico de 05-09- 2 horas
del EPP en EPP Seguridad y 2025
cocina 0 MsEHehIsns Salud
e Uso y retiro seguro Ocupacional

Higiene e Técnicas de lavado  Docente de 10-09- 1.5 horas
personal y de manos Bioseguridad 2025

e Frecuencia
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Capacitacion Contenido Capacitador Fecha Duracién
Principal
lavado de e Normas de higiene
manos personal en el
Laboratorio
Gastronémico
Desinfeccion e Productos Coordinadorde  15-09- 2 horas
de superficies ;iconée“d;dos Laboratorio 2025
T ° étodos de
y utensilios desinfeccion
e Tiempos de
contecto
e Zonas criticas
Manejo y e Usode Personal de 20-09- 1 hora
disposicion contenedores Higiene 2025
segura de *  Sefalizacion Institucional
residuos * Riesgode
contaminacion
cruzada
Simulacro de e  Simulacion practica  Equipo de 25-09- 2 horas
cumplimiento deanaJclornaga | Gestion de 2025
de protocolos aplicando todos 105 piagog
protocolos de
bioseguridad
establecidos.
5. PRESUPUESTO
% UNIDAD DE PRECIO
DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Dispensadores de Gel
Antibacterial Unidad 3 $ 22,00 $ 66,00
Galones de Gel
Antibacterial Unidad 6 $ 7,50 $ 45,00
Dispensadores de Gel
Antibacterial con pedal Unidad 3 $ 55,00 $ 165,00
Dispensadores de
Rollo de papel Industrial Unidad 3 $ 18,00 $ 54,00
Rollos de
papel Insdustrial Unidad 6 $ 12,00 $ 72.00
TOTAL $ 402,00
6. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
PLAZO

NO

ACTIVIDADES

ESPECIFICACIONES




., s Revisién de normativa, articulos y
Recoleccion y revision . . . : Semanas 1y
1 D estudios previos sobre bioseguridad en
bibliografica. . 2
entornos gastronomicos.
Aplicacion de ficha técnica de
2 Diagnéstico mediente observacion en el laboratorio Semanas 3y
observacion directa. gastrondmico para detectar falencias en | 4
bioseguridad.
L Reuniones con estudiantes, docentes y
Aplicacion de Focus )
3 Grou personal de apoyo para recopilar Semana 5
P- percepciones y propuestas.
L Disefio d trategias d
Elaboraciéon de . ISeno de eS. 'ra e:glas © — Semanas 6 y
4 . implementacién (insumos, capacitacion,
propuesta de mejora. . - 7
etc.) basadas en el diagnéstico
o Dotacioén de insumos basicos,
Implementacién inicial . . . e Semanas 8,
5 instalacion de sefalética y socializacion
de protocolos. . 9y 10
de medidas.
s Jornadas educativas sobre uso de EPP,
Capacitacion al personal | .. : ., .
6 ) higiene, desinfeccion y manejo de Semana 11
y estudiantes. .
residuos.
Evaluacion de Revision de cambios observados tras la
7 : . o . Semana 12
resultados implementacion y aplicacion de mejoras.
8 Evaluacion del informe Redaccion de capitulos del informe con Semanas 13,
final analisis de resultados y conclusiones. 14y 15
9 Verificacion de Envio del informe al sistema antiplagio Semana 16
originalidad (Urkund) institucional.
7. ANEXOS

7.1 Anexo 1: Ficha de Observacion para los utensilios de cocina
en el laboratorio gastronomico

Fecha: Martes , 4 de Agosto del 2025

Nombre de los observadores: Chiquito y Lucas

Ubicacion del Laboratorio: Facultad de hospital y hoteleria

7.1.1 utensilios de cocina

item

Descripcion

(Si/No)

Observaciones
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1.1 ¢iHay rollos de papel en el No Casi todos
Laboratorio Gastronémico? pusieron no.

1.2 ;. Se desinfectan las manos Si/No Algunos
antes de ingresar al Laboratorio pusieron que si
Gastronomico? y no.

1.3 ¢ Les ayudaria en el Laboratorio Si La mayoria
Gastrondmico si pudieran usar pusieron que si.
papel de cocina como reemplazo
para secar los utensilios?

14 ¢(El papel de cocina esta Algunos
disponible en todo momento en No pusieron que
el laboratorio? no.

1.5 ¢El personal del Laboratorio Algunos
Gastrondmico cumple el uso de No pusieron que
gel antibacterial durante sus no.
actividades?

1.6 ¢ El papel de cocina es adecuado La mayoria
para usarse en el Laboratorio Si dijeron que si.
Gastronémico?

1.7 ¢ Contar con papel de cocina Todos pusieron
mejora la higiene del lugar? Si que si.

7.1.2 Observaciones Adicionales

Es de gran importancia tener en cuenta de que no debemos olvidar de las

cosas pequefas que nos hacen aprender hacer mejores en la cocina.
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Firma de los Observadores:
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