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RESUMEN

El presente proyecto de investigacion tuvo como objetivo principal el
disefio, implementacién y adecuacion de casilleros tipo locker para el taller
2 de cocina manabita. La investigacion surge ante la problematica
relacionada con la falta de espacios adecuados para el almacenamiento de
pertenencias personales, generando desorden y posibles riesgos dentro del
area de trabajo préactico. El estudio se enmarca en un enfoque descriptivo,
utilizando como técnica principal la entrevista aplicada a los estudiantes del
taller, identificando las necesidades en cuanto a la seguridad y funcionalidad
del espacio. Los resultados evidenciaron la necesidad de contar con
casilleros metélicos que faciliten el almacenamiento adecuado de objetos
personales durante las practicas culinarias. Asimismo, por medio del
diagnéstico obtenido, se plantedé una propuesta basada en el disefio de
casilleros metalicos ergondmicos, tomando en cuenta criterios de
resistencia, capacidad de carga y uso diario, sin intervenir en la distribucion
del espacio fisico del taller. En conclusion, el proyecto de investigacion
demostré que el disefio e implementacion de casilleros metélicos contribuird
significativamente a optimizar el orden, la seguridad y el bienestar de los
estudiantes del taller, fortaleciendo y aportando en el proceso de

aprendizaje y fomentando buenas préacticas dentro del &mbito académico.

Palabras claves: casilleros, capacidad de carga, funcionalidad de

casilleros.
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CAPITULO |
INTRODUCCION

En el exigente y acelerado ambiente de las cocinas profesionales y
los laboratorios de gastronomia, Campuzano (2025) asegura que la
eficiencia operativa y el bienestar del personal son tan criticos como la
calidad del plato final. para los estudiantes que se forman en esta diciplina,
el manejo de seguridad de equipos y el cumplimiento de protocolos de

higiene son fundamentales.

Sin embargo, un aspecto a menudo pasado por alto es la gestion de
las pertenencias personales en un entorno que exige la maxima pulcritud y

falta de enfoque total en la tarea culinaria.

La exposicion aparece cuando los futuros expertos en gastronomia
no cuentan con un lugar privado y seguro para sus pertenencias como
objetos personales, uniformes, entre otros al momento de iniciar sus

respectivas actividades de trabajo (Kopacka, 2024).

La inquietud de tener estos articulos al descubierto puede provocar
una falta de atencién y concentracién en las tareas esenciales, como la
gestion responsable de alimentos béasicos o la correcta utilizacion de
cuchillos. El inconveniente se agrava con la inadecuada organizacion de la
infraestructura de los procesos de almacenamiento convencionales. Los
moddulos de almacenamiento estandar de cierta forma se ajustan a las
necesidades particulares de la diversidad de objetos que deben ser

guardados o la vestimenta de cocina.

Este proyecto se enfoca en la planificacion, implementacion y
adaptacion de lockers modulares adecuados para entornos de producciéon
gastrondmica. Con base en los principios de ingenieria y justificacién de
disefio y técnica, se plantea una estructura de almacenamiento escalable y
seguro, con capacidad para 20 usuarios y adaptabilidad necesaria para

adecuarse a diferentes tamafios de objetos personales.



El propdsito fundamental consiste en brindar una solucion viable y
funcional que garantice la proteccion de los articulos personales,
reduciendo el riesgo de contaminacion y favorezca de manera positiva a los

estudiantes en su formacion profesional.

1.1 Problema

¢, Como influye el estudio y disefio segun la capacidad de carga de

casilleros locker para el taller 2 cocina manabita 20 pax?

Los entornos de formacidon préactica, especialmente aquellos
dedicados a la gastronomia, enfrentan desafios Unicos en cuanto a la
organizacién y seguridad de los participantes. El taller 2 de cocina manabita,
disefiado para albergar a 20 personas, es un espacio donde la higiene, el

orden y la rapidez de operacion son fundamentales.

En la actualidad, la dificultad principal se basa en la ausencia de un
espacio que sea destinado para el resguardo individual, ergonémicamente
y confiable adecuado para este grupo especifico. Tanto chefs como
estudiantes que requieren de un sitio apropiado no solamente para guardar
sus objetos personales, también para almacenar herramientas laborales
gue deben mantenerse protegidas, entre ellas mandiles, utensilios propios,

cuadernos de apuntes gastrondmicos, entre otros.

La falta de infraestructura ocasiona diversas situaciones

desfavorables:

Riesgos ocupacionales: Las actividades que estan relacionadas con
la preparaciéon de alimentos requieren de superficies libres de objetos
ajenos al proceso. La colocacion de pertenencias individuales y mochilas
sobre mesas de trabajo o en proximidad a areas de elaboracion afecta a las
normas de salubridad y genera obstaculos fisicos, incrementando la

posibilidad de incidentes dentro del entorno culinario.

Reduccion de la exposicion y concentracion: Los miembros del grupo
estan obligados a guardar sus pertenencias valiosas en lugares inseguros,
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lo que causa una continua preocupacién por posibles pérdidas. Esta
circunstancia afecta negativamente la atencion en sus actividades y tiene

un impacto en el desarrollo de su formacion.

Deficiencia en el disefio operativo: Las soluciones de
almacenamiento temporales no estan disefiadas para la capacidad de carga
necesaria para un entorno de alto trafico ni cumplen con los requerimientos

estéticos y funcionales de un laboratorio de cocina moderno.

Por lo tanto, la necesidad fundamental es el disefio, implementacién
y adecuacion de casilleros locker que garanticen la seguridad, el orden y la

capacidad operativa para los 20 participantes del taller de cocina manabita.
Objeto

Planificacion y adaptacion de casilleros modulares que satisfagan los

requerimientos de uso.
Campo

Implementacion de criterios ergondmicos en el disefio de espacios

enfocados a la formacién gastrondmica.
1.20BJETIVOS
1.2.1 Objetivo general

Disefar casilleros metalicos tipo locker para el taller 2 de cocina

manabita, considerando su capacidad de carga para 20 estudiantes.

1.2.2 Objetivos especificos

o Analizar los fundamentos tedricos relacionados con
organizacion, seguridad, capacidad de carga y resistencia estructural en
sistemas de casilleros metalicos.

o Diagnosticar las necesidades de almacenamiento y las
condiciones actuales del taller 2 de cocina manabita mediante la

aplicacion de instrumentos de investigacion.



o Disefiar la propuesta técnica de casilleros tipo locker
tomando en cuenta su resistencia del material, capacidad de carga y

funcionalidad para 20 estudiantes.

Variables

Variable Independiente

Capacidad de carga de los casilleros locker
Variable Dependiente

Disefo de los casilleros locker para el taller 2 de cocina manabita
1.3 METODOLOGIA
1.3.1 Tipo de estudio

La presente investigacion fue de caréacter cualitativo, se adopto6 el
método descriptivo para describir las condiciones actuales del taller 2 de
cocina manabita, como las practicas y necesidades que afrontan los
estudiantes por falta de un sistema apropiado de almacenamiento personal,
el método de andlisis y sintesis se emple6 para revisar informacion teérica
relacionada con la investigacion y el método deductivo se utilizé para partir
de bases tedricas relacionadas con la seguridad, el orden y la ergonomia
en espacios gastronémicos, para aplicarlos al contexto especifico del taller.
A su vez, se aplicaron encuestas como instrumento principal para la
recopilacion de informacion cualitativa, los cuales fueron analizados dando
lugar a varias respuestas que puedan enriquecer la propuesta de solucién
al problema investigado.

1.4 Métodos tedricos

1.4.1 Método descriptivo

Este método se dedica a presentar y describir de manera detallada
las propiedades y caracteristicas del fendmeno estudiado, proporcionando
informacion clara (Cedefio et al., 2023).



El método descriptivo representara un recurso fundamental para este
proyecto, porque permitird detallar la situacion actual del taller 2 de cocina
manabita, asi como las necesidades y dinamicas que presentan los
estudiantes debido a la ausencia de un sistema adecuado para guardar sus

pertenencias.

1.4.2 Método de analisis y sintesis

El método de analisis y sintesis permite fragmentar el objeto de
estudio en sus componentes basicos y luego reorganizarlos al integrar
dichos elementos, enfatizando las relaciones internas que existen entre las
partes y el conjunto total, funcionando como pares contrastantes que se

complementan mutuamente (Bosquez et al., 2023).

Aplicar este méetodo posibilitara dividir el objeto de estudio en
elementos fundamentales y posteriormente poder reconstruirlos al momento
de unirlos, resaltando las conexiones internas que se establecen entre cada

parte.

1.4.3 Método deductivo
Con base a Palmero (2020) define que:

El método deductivo posibilita la inferencia desde lo general hasta lo
especifico, permitiendo abordar desde lo general hacia lo particular y la
formulacién de conclusiones desde principios generales y consistentes, esto
habilita la aproximacion a lo desconocido partiendo de lo conocido,
estableciendo conclusiones a partir de principios generales solidos y l6gicos
(Palmero, 2020).

Este método permite derivar conclusiones partiendo de ideas
generales hasta llegar a aspectos concretos, facilitando el analisis de lo
particular a partir de lo universal. A través de esto, es posible acercarse a lo
desconocido basandose en conocimientos previos, obteniendo resultados

sustentados en principios amplios, firmes y légicos.



1.4.4 Entrevista

La entrevista es una técnica importante en la investigacion, siempre
y cuando se lleve a cabo de manera cuidadosa y rigurosa, y se consideran
sus posibles limitaciones, en donde se involucra la interaccién directa entre
el entrevistado y el entrevistador con el fin de obtener informacion y

opiniones especificas sobre el tema tratado (Medina et al., 2023).

La entrevista va dirigida a los estudiantes del taller 2 de cocina
manabita de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi — Extension Sucre,
con la finalidad de conocer sus necesidades y practicas que enfrentan por
falta de un espacio apropiado para almacenar sus pertenencias personales.

1.6 Instrumentos

1.6.1 Cuestionarios

Este instrumento se basa en una serie de preguntas estructuradas,
organizadas y especificas, que permiten evaluar o medir una o varias de las
variables establecidas en el estudio, dando respuesta al planteamiento del

problema (Cisneros et al., 2021).

El cuestionario es una herramienta fundamental en este proyecto de
investigacion, al facilitar la obtencion de informacion exacta y minuciosa
sobre las necesidades y desafios que afrontan los estudiantes del taller de
cocina.

1.7 Poblacién y muestra

1.7.1 Poblacién

La poblacién es la cantidad de personas o conjunto de elementos
totales que cuentan con las caracteristicas de interés para las
investigaciones, las cuales se encuentran en cierta ubicacion y tiempo
determinado, ademas no solo debe ser entendida como un conjunto, sino
también como una entidad con estructura y caracteristicas propias que

deben ser identificadas y analizadas con precision (Alvarez et al., 2021).

La poblacion objetivo que se va a estudiar sera de un total de 20

estudiantes para conocer los desafios y necesidades que enfrentan en el
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taller 2 de cocina manabita, a los cuales se le aplicara el correspondiente
instrumento de investigacion, con el propdsito de efectuar un analisis acorde

al tema abordado.

1.7.2 Muestra

La muestra es un subgrupo considerado como parte representativa
de una poblacioén, los datos recolectados son obtenidos de la muestra y la
poblacion que se perfila desde la situacion de la problematica de la

investigacion (Arias y Covinos, 2021).

La muestra para el presente proyecto de investigacién estara
conformada por los estudiantes del taller 2 de cocina mencionado. Se
estima que la muestra estara constituida por el total de la poblacion, es decir

los 20 estudiantes.

1.8 Analisis e interpretacion de la entrevista aplicada a los

estudiantes del taller 2 de cocina manabita

El presente andlisis tiene como propdésito recopilar informacion
obtenida a través de las entrevistas realizadas a los estudiantes del taller 2
de cocina manabita, con el fin de identificar sus necesidades, percepciones
y problemas relacionadas con el uso y la disponibilidad de espacios de
almacenamiento personal dentro del taller. Este proceso de andlisis permite
comprender de manera mas compleja las condiciones actuales del entorno
académico y operativo, asi como las limitaciones que enfrentan los

estudiantes por falta de casilleros adecuados.



Pregunta 1

¢ Considera usted que el taller2 de cocina manabita cuenta con
espacios adecuados para guardar sus pertenencias durante las clases

practicas?

La mayoria de los estudiantes manifesté que el taller no dispone de
un espacio apropiado para poder almacenar sus pertenencias de manera
segura. Se evidencia que los objetos personales suelen colocarse en areas
improvisadas, generando desorden y riesgo de pérdida. Esta falta de
organizaciéon afirma la necesidad de implementar casilleros que brinden

proteccion y mejoren la distribucion del espacio.
Pregunta 2

¢Cree usted que la instalacién de casilleros mejoraria la

organizacion dentro del taller?

De los 20 estudiantes entrevistados, casi todos coincidieron en que
la implementacion de casilleros aportaria mayor orden y limpieza al area de
cocina. Consideran que un sistema adecuado reduciria la acumulacién de
objetos en el area de practicas y permitiria mantener un espacio mas
funcional para el desarrollo de actividades préacticas. Esto evidencia una

percepcion generalizada de mejora en el ambiente académico.
Pregunta 3

¢, Qué tipo de objetos acostumbra a guardar durante las clases
practicas (mochilas, utensilios, uniforme de cambio, dispositivos,

entre otros)?

Las respuestas mostraron que los estudiantes requieren almacenar
mochilas, cuadernos, prendas de cambio, en algunas ocasiones
implementos personales de cocina y dispositivos electronicos. Esta
variedad de objetos afirma la necesidad de disefiar casilleros con una
capacidad de carga adecuada y un espacio interior suficiente para cubrir

diferentes necesidades.



Pregunta 4

¢ Quétan importante considera que cada estudiante dispongade

un casillero de uso individual durante la jornada académica?

La mayoria considerd indispensable disponer de un casillero
personal, ya que fortaleceria la seguridad y permitiria un manejo mas
individual e independiente de sus pertenencias. Algunos indicaron que
compartir espacios podria generar conflictos, por lo que un casillero por
persona al menos durante la practica se perfila como la opcidon mas

funcional y equitativa.
Pregunta 5

¢, Qué caracteristicas considera prioritarias para los casilleros:

capacidad, resistencia, ventilacion, cerraduras seguras o tamafio?

Los estudiantes enfatizaron principalmente la importancia de la
resistencia del material y la seguridad de las cerraduras, seguidamente de
una capacidad moderada que permita almacenar objetos medianos. Este
resultado orienta el disefio hacia materiales metalicos robustos,

mecanismos de cierre confiables y dimensiones acordes al uso académico.
Pregunta 6

¢Esta de acuerdo con que se destine un espacio especifico del

taller para instalar los casilleros?

La mayoria expresé estar completamente de acuerdo, siempre que
el area seleccionada no interfiera con la circulacién durante las practicas.
Los estudiantes recomiendan ubicarlos en un punto accesible, pero
separado de las zonas de preparacion de alimentos. Esto aporta un criterio

fundamental para la distribucion del espacio del taller.



Pregunta 7

¢cConsidera usted que la implementacion de casilleros

contribuira a mejorar su experiencia formativa dentro del taller?

Los entrevistados coincidieron en que los casilleros aportarian
comodidad, seguridad y mayor organizacion en cada jornada de trabajo
practico. Ademas, indicaron que un espacio mas ordenado facilita la
concentracién y mejora el ambiente de aprendizaje. Esta respuesta reafirma
que lainstalacion de lockers tendréa un impacto positivo en el funcionamiento

y la calidad del proceso formativo.
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1.8.1 Anélisis FODA de la implementacion de casilleros para el

taller de cocina manabita

llustracion 1 Implementacion de casilleros para el taller 2 de cocina manabita

(.

-Mejora el ordeny la

seguridad en el taller

» -Comodidad y bienestar
estudiantil

+ -Disefio basaso en

necesidades reales.

« -Organizacion y
mejora

* -Replicar el sistema a
otras areas academicas

* - Cerraduras
personalizdas o
digitales en el futuro

\

Nota: Elaborado por Diana Gémez
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1.8.2 Anédlisis cruzado de la informacién

El cruce de informacion entre los hallazgos obtenidos en las
entrevistas aplicadas a los estudiantes del Taller 2 de cocina manabita y el
analisis FODA permite identificar correspondencias directas entre las
necesidades reales de los usuarios y las condiciones internas y externas

que influyen en el proyecto de implementacion de lockers.

Respecto a las opiniones recopiladas, los estudiantes resaltaron un
aspecto importante de la propuesta, el fortalecimiento de la proteccion y
orden de los espacios del taller. La mayor parte manifestd, que, en la
situacion actual, no tienen un lugar apropiado para el resguardo de sus
articulos personales, lo que provoca desorganizacion y limitacion en el uso
del area. Siendo asi, que esta situacion se refleja directamente con ventaja
en la que ofrece los casilleros, permitiendo una mejor distribucién del
espacio y asegurando un entorno mas estructurado, que fortalece a su

rendimiento estudiantil.

Asimismo, la forma de que los estudiantes demanden la necesidad
de casilleros resistentes, seguros y de capacidad adecuada respalda otra
fortaleza, ya que el disefio del proyecto esta basado en necesidades reales.
Por otro lado, las debilidades, la limitacion del espacio fisico mencionada en
el analisis FODA se relaciona directamente con las sugerencias de los
estudiantes sobre la ubicacion ideal de los casilleros. Ellos enfatizan la
importancia de instalarlos en un area accesible, pero que no interfiera con

el espacio de preparacion de alimentos.

Las oportunidades también se ven reforzadas por los resultados de
la entrevista, por el motivo que los estudiantes consideran que los casilleros
mejorarian su experiencia formativa valida la oportunidad de fortalecer el

ambiente académico y proyectar una imagen institucional mas eficiente.

Este analisis evidencia que los resultados de la entrevista no solo
respaldan la pertinencia del proyecto, sino que también permiten
comprender mejor las condiciones internas, oportunidades y amenazas

externas que deben considerarse para garantizar una implementacion
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funcional, sostenible y segura del sistema de lockers en el taller 2 de cocina

manabita.
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1 Seqguridad y organizacién en los espacios gastrondmicos

Los sistemas de control y seguridad alimenticia tienen una gran
relevancia e incidencia en la calidad del servicio, la aplicaciébn de esto
asegura y brinda beneficios al cliente durante el consumo de productos,
generando confianza y fortaleciendo la cadena de valores en los espacios
gastronémicos por lo cual mejora la inocuidad alimentaria y beneficia la
promocion confiable del comercio de alimentos seguros (Fernandez et al.,
2021).

La implementacion de sistemas de control y seguridad alimentaria
son fundamental para garantizar la calidad y confianza en los servicios
gastronémicos. Estos sistemas no solo protegen la salud del consumidor,
también mejora la imagen del establecimiento y fortalece su compromiso
con la excelencia, promoviendo buenas practicas dentro del personal y

contribuyendo al desarrollo sostenible del sector turistico.

En la gastronomia se pueden encontrar diferentes formas de
preparar variedad de alimentos, sin embargo desde otra perspectiva, es el
proceso de incorporacién de insumos, preparacion de alimentos y la forma
en que se presentan en la mesa para su satisfactoria degustacion, por lo
gue ha ido evolucionando a través de la aplicacion de normas de calidad,
manuales y otros requisitos técnicos que garanticen la inocuidad de los
productos que se ofertan al publico (Nufiez, 2021).

Impulsar el desarrollo por el &mbito gastrondmico permite valorar la
gran relevancia de implementar estos criterios de calidad y fortalecer la
formacién del personal en estas practicas adecuadas de higiene. Esta
Iniciativa favorece significativamente optimizando el servicio brindado a los
usuarios, la seguridad alimentaria y contribuye al mantenimiento de niveles
en la oferta gastronémica. Asimismo, fortalece la capacitacion continua de
quienes participan en la preparacion de alimentos, fomentando una actitud

de manera responsable y compromiso constante con el trabajo profesional.
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2.2 Importancia del almacenamiento personal en la formacion

gastronomica

La importancia de guardar las pertenencias personales fuera del area
de preparacion de alimentos se fundamenta en el cumplimiento riguroso de
las buenas practicas, que buscan asegurar la calidad alimentaria,
estableciendo eliminar fuentes de contaminacion de los productos, como
objetos personales y la ropa de calle siendo clasificados como fuentes de
contaminacion (Albarracin et al., 2021).

Apreciar la relevancia de las practicas adecuadas que resultan ser
fundamentales para poder asegurar la buena y correcta elaboraciéon de
alimentos confiables y 6ptimos. De esta manera, la aplicacion correcta de
estos lineamientos permite disminuir los riesgos de contaminacion fisico,
biol6gico y quimico que podrian terminar afectando a la salud de los

consumidores.

La accion de guardar los objetos personales en un lugar seguro y
separado como un locker es un procedimiento de control para prevenir que
el objeto caiga y mantener el rea de trabajo libre de elementos ajenos al
proceso, un habito que se debe ser ensefiado en la formacion gastronémica,
es esencial para que los estudiantes apliquen correctamente las normas de
higiene personal, incluyendo la practica de guardar sus objetos (Acosta y
Arellano, 2020)

Implementar el uso de casilleros como parte de los procedimientos
de control en areas de trabajo gastronOmicas representa una practica
esencial para garantizar la seguridad y la limpieza del entorno laboral. Este
habito no solo previene la contaminacion fisica de los alimentos al evitar la
presencia de objetos personales, sino también fomentar la disciplina y el

orden.
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2.3 Materiales y capacidad de carga en sistemas de casilleros

El disefio de mobiliario de almacenamiento como casilleros, el acero
es el material preferente por su alta resistencia mecanica y su limite elastico
superior. La capacidad de carga no solo depende de la calidad de acero,

sino también del espesor de la plancha utilizada (Romero, 2021)

De esta manera, el uso del acero en la fabricacion de casilleros es
fundamental, al tener resistencia mecénica y durabilidad garantizan
estructuras seguras y funcionales. Es decir, que elegir el material adecuado,
considerando su espesor y calidad, permite optimizar la capacidad de carga
y prolongar la vida util del mobiliario. Ademas, al aplicar estos criterios
técnicos en el disefio aportan a mejorar la eficiencia y seguridad en los
espacios de trabajo, demostrando lo importante que son los materiales en

la elaboracién de equipamiento institucional.

Los materiales resistentes a la humedad y faciles de limpiar, como el
acero inoxidable o el laminado fendlico, son ideales en talleres de cocina,
soportan derrames liquidos y se pueden limpiar facilmente, esto es crucial
para prevenir contaminacion cruzada y cumplir con las normas de higiene

profesional (Hernandez, 2023).

Considerar el uso de materiales resistentes a la humedad y faciles de
limpiar es una decision importante en el disefio de mobiliario para talleres
de cocina. El acero inoxidable y el laminado no solo garantizan durabilidad
y mejor mantenimiento, también contribuye al cumplimiento de las normas
de higiene, al tener la capacidad de resistir derrames y asegurando un

entorno de trabajo mas saludable y profesional.
2.4 Beneficios operativos y educativos del uso de casilleros

Los casilleros son una herramienta indispensable para mantener el
orden en los colegios, oficinas y hogares, al mejorar la organizacion de
almacenamiento con seguridad de los objetos personales y a su vez

ayudando a optimizar el espacio disponible (Perez del Viso, 2023).
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Por lo tanto, implementar locker en las instituciones es una medida
fundamental para fortalecer la organizacion, higiene y seguridad en los
espacios de trabajo. Esta infraestructura no solo facilita el cumplimiento de
las recomendaciones ergonémicas y sanitarias, promueve el orden en el
personal y estudiantes. Ademas de disponer de un lugar adecuado para

guardar materiales u objetos personales para mantener en areas de trabajo.

Un beneficio clave del uso de lockers es la seguridad que ofrecen, al
estar equipados con cerraduras aseguran gue los objetos personales de los
empleados estén protegidos, lo que los convierte en una excelente opcion,
proporcionando una solucién segura para almacenar pertenencias y

articulos importantes (Guerrero, 2024).

Reconocer lo imprescindible de los lockers tanto en los entornos
laborales como educativos es fundamental, porque proporcionan un nivel
de seguridad que genera confianza entre los empleados. Promoviendo un
ambiente de trabajo mas ordenado Y fortaleciendo la imagen profesional de

la institucion.
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CAPITULO IlI

DESARROLLO DE LA PROPUESTA

3.1 Tema de propuesta

Disefio técnico de casilleros metalicos tipo locker considerando la

capacidad de carga para el taller 2 de cocina manabita para 20 estudiantes.

3.2 Antecedentes

En el contexto actual, el taller 2 de cocina manabita de la Universidad
Laica Eloy Alfaro de Manabi forma parte de un espacio académico
destinado a la formacion practica de los estudiantes de gastronomia, en
donde se realizaran actividades que exigen altos estandares de higiene,
orden, calidad y seguridad. En este ambiente, la correcta organizacion del
espacio fisico es lo primordial para garantizar un proceso de aprendizaje y
ensefianza eficaz y de acuerdo a las exigencias propias del entorno

gastronomico profesional.

Sin embargo, a partir del diagnostico realizado en el taller, se
evidencié que no hay un existe adecuado para el almacenamiento de
pertenencias personales de los estudiantes. Esta condicién, obliga a los
usuarios a colocar mochilas, utensilios personales y objetos de valor en
areas improvisadas, lo cual genera desorden y afecta la adecuada

circulaciéon dentro del espacio de trabajo.

Las entrevistas realizadas a los 20 estudiantes del taller permitieron
detectar problematicas recurrentes como la incomodidad durante las
jornadas practicas, la inseguridad de las pertenencias y la informalidad
indirecta de normas de higiene, debido a la presencia de objetos personales
en zonas no permitidas. Estas condiciones influyen de manera negativa en
la concentracion y desempefio de los estudiantes durante las actividades

culinarias.

Desde esta perspectiva, surge la necesidad de formular una
propuesta centrada al disefio funcional y ergonémico de casilleros tipo

locker, orientados a las condiciones reales del taller y a la cantidad de

18



usuarios. Esta propuesta se basa en la necesidad de mejorar la seguridad,
organizacion y eficiencia del espacio, aportando al fortalecimiento del

proceso formativo de los estudiantes.

3.3 Justificacion

En esta propuesta se fundamenta desde el entorno académico,
porque responde a una probleméatica identificada dentro del proceso
formativo de los estudiantes del taller 2 de cocina manabita. La falta de
casilleros adecuados afecta directamente la comodidad durante las
practicas, el orden y la seguridad, lo que puede repercutir en el aprendizaje

y desempefo de los usuarios.

El disefio e implementacion de casilleros tipo locker permitira
optimizar el uso de espacio del taller, evitando la acumulacién de objetos
personales en el area de trabajo. Esto aportara a mejorar la circulacién, la
eficiencia operativa y organizacion durante el desarrollo de las actividades
académicas. Ademas, en el ambito de higiene y seguridad, la presente
propuesta hace relevancia al alinearse con las buenas practicas de
manufactura en gastronomia, promoviendo la separacidén de pertenencias
personales de las zonas de preparacion de alimentos. De esta forma, se
minimiza el riesgo de contaminacion cruzada y se fortalece las condiciones

sanitarias del taller.

De igual forma, se justifica desde un enfoque técnico, al considerar
criterios de capacidad de carga, disefio ergonémico y resistencia de
materiales en la elaboracidn de los lockers. Estos componentes garantizan
la durabilidad y funcionalidad del sistema de almacenamiento, afirmando

que responda a las exigencias de un entorno educativo gastrondmico.

3.4 Objetivo general

Proponer el disefio de casilleros metélicos tipo locker para el taller 2
de cocina manabita, considerando criterios de resistencia, capacidad de

carga Yy funcionalidad para 20 estudiantes.
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3.4.1 Objetivos especificos

1. Disefiar casilleros metalicos tipo locker con criterios
técnicos de resistencia y las necesidades de almacenamiento de los
estudiantes del taller.

2. Analizar las condiciones actuales de almacenamiento
personal en el taller.

3. Establecer el uso de casilleros tipo locker para mejorar el
orden y la seguridad de los estudiantes.

3.5 Desarrollo de la propuesta

351 Matriz situacional

Tabla 1 Matriz situacional actual deseada

Aspecto Situacion Actual Situacion
Deseada
Area de Carencia de Modulos metélicos
almacenamiento casilleros de uso de almacenamiento con
individual estudiantil personal capacidad para 20
usuarios
Organizacion en el Presencia de Orden en el taller
taller mochilas y objetos mediante el uso de
personales en areas no casilleros
adecuadas
Seguridad Dafio de Mayor seguridad
pertenencias o riesgo de de objetos personales
pérdida
Higiene Objetos personales Distanciamiento
cerca de areas de trabajo adecuado entre
pertenencias y zonas de
cocina
Comodidad del Incomodidad Mayor tranquilidad
estudiante durante las practicas y concentracion

Nota: Elaborado por Diana Gémez

20



3.5.2 Estrategias desarrollo de propuesta

Estas estrategias permitirdn consolidar una propuesta funcional,
resistente y acorde a las necesidades del taller 2 de cocina manabita,
asegurando que el disefio de los casilleros metélicos tipo locker contribuyan
de manera efectiva a los requerimientos de uso diario, seguridad y orden de

las pertenencias estudiantiles.

e Disenfiar casilleros metalicos tipo locker considerando el uso
diario por parte de los estudiantes.

e Seleccionar materiales metalicos resistentes y de facil
limpieza, apropiados para el entorno gastronémico.

e Promover el uso responsable de los casilleros como parte

de las buenas practicas dentro del taller.

21



3.5.3
propuesta
Tabla 2

Tiempo estimado para el desarrollo de la

Tiempo estimado para el desarrollo de la propuesta

Actividad Tiempo estimado Descripcién
Diagndéstico de 2 semana Revision de las
necesidades condiciones

actuales del

Disefio de

casilleros

Seleccién de

materiales

Implementacion

de la propuesta

taller y de las
necesidades de
almacenamiento
de los
estudiantes.

3 semanas Elaboracion del
disefio de los
casilleros tipo

locker
considerando la
capacidad de
cargay el uso
diario.

2 semana Identificacion de
materiales
metalicos

adecuados por
Su resistencia 'y
facilidad de
limpieza.

2 semanas Desarrollo de la
propuesta de

uso de

casilleros
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metalicos como

solucién al
problema
identificado
Evaluacion de 2 semana Andlisis del
la propuesta impacto de la

propuesta en el
ordeny
seguridad del
taller

Total estimado 11 semanas

Nota: Elaborado por Diana Gémez
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3.54 Presupuesto de la propuesta

El presente presupuesto es referencial y se elabora considerando un
enfoque académico y funcional, enfatizando el uso de materiales metalicos
estandar, mano de obra basica y un disefio sencillo que permita dar solucion
a las necesidades de almacenamiento de 20 estudiantes del taller.

Tabla 3

Presupuesto de la propuesta del disefio de casilleros tipo locker

Concepto Cantidad Costo total

Casilleros 20 700
metalicos tipo
locker (material
estandar)
Cerraduras 20 80
metalicas
Pintura 70
anticorrosiva
basica
Materiales 0 20

complementarios

esenciales
Mano de obra 0 130
basica
Total estimado 1000

Nota: Elaborado por Diana Gémez
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4.1 CONCLUSIONES

o El analisis tedrico permitié fundamentar la importancia que
tiene el disefio de casilleros metélicos en los espacios gastronOmicos,
enfatizando la necesidad de considerar criterios de capacidad de carga
y resistencia estructural para garantizar seguridad, funcionabilidad y
durabilidad en los entornos académicos.

o El diagnostico obtenido por los 20 estudiantes del taller 2
de cocina manabita evidencio la falta de un sistema adecuado de
almacenamiento, lo que genera posibles riesgos y desorden durante las
actividades préacticas confirmando la necesidad de una solucion técnica.

e La propuesta desarrollada establece el disefio técnico de 20
casilleros metalicos tipo locker, dimensionados con criterios de capacidad
de carga y resistencia, permitiendo garantizar organizacion y estabilidad
estructural dentro del taller.

o El analisis del presupuesto y tiempo estimado indica que la
implementacion de la propuesta es viable desde el punto de vista

funcional y econémico.
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4.2 RECOMENDACIONES

o Supervisar que los materiales utilizados cumplan con
estandares de durabilidad y resistencia adecuados para el entorno
gastronémico.

o Implementar el disefio propuesto tomando en cuenta los
criterios técnicos de capacidad de carga establecidos en el estudio.

o Replicar este modelo de almacenamiento en talleres
practicos que presenten condiciones similares.

o Realizar mantenimientos periédicos a los casilleros

garantizando su correcto funcionamiento.
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Anexo 1 Disefio de casillero tipo locker 1
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Anexo 2 Disefio de casillero tipo locker 2
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Anexo 3 Elaboracién de casilleros
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