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RESUMEN



El presente proyecto tiene como propdsito analizar la necesidad de implementar
un sistema de lockers metalicos para los estudiantes de la carrera de
Gastronomia, con el fin de mejorar la organizacién, seguridad y manejo
adecuado de objetos personales dentro de los laboratorios culinarios. La
propuesta considera la instalacién de un médulo de 20 casilleros con medidas
de 30 x 30 x 30 cm, cuyo costo aproximado es de 500 ddlares, valor determinado
tras la comparacioén de proveedores locales. La ausencia de espacios seguros
para el almacenamiento individual genera desorden, riesgos operativos y
dificultades para cumplir con las normas de higiene establecidas para las
practicas gastrondmicas. La metodologia aplicada fue descriptiva y comparativa,
incorporando revision bibliografica, analisis técnico y evaluacion de costos. Los
resultados evidencian que la implementacién del sistema de lockers optimiza la
distribucion del espacio y contribuye a un entorno de trabajo mas eficiente y

seguro para los estudiantes.

Palabras clave: lockers, gastronomia, almacenamiento, practicas culinarias,

seguridad.

ABSTRACT



The present integrative project aims to design, implement, and install a system
of metallic lockers in Workshop 2 of the Gastronomy program, with the purpose
of improving organization, safety, and operational functionality within the culinary
training environment. A diagnostic assessment of the space, an analysis of
storage needs, and a comparative review of suppliers and technical
specifications were conducted. Based on this evaluation, a module consisting of
20 metallic lockers measuring 30 x 30 x 30 cm was selected, with a total cost of
$500, representing the most feasible and cost-effective option among the

quotations reviewed.

The installation process will be carried out by the student as part of the practical
learning component, ensuring optimal use of institutional resources. The findings
demonstrate that incorporating individual lockers contributes significantly to
maintaining order, reducing risks, and strengthening compliance with hygiene
and biosafety standards in culinary laboratories. Overall, the project is technically
and economically viable, offering a meaningful improvement to the infrastructure

of Workshop 2 and enhancing the quality of gastronomic education.

Keywords: lockers, installation, gastronomy workshop, safety, organization.



CAPITULO |
INTRODUCCION

En el ambito gastrondmico actual, la organizacién y la seguridad de los espacios
de practica resultan esenciales para la formacién técnica y profesional (Dance,
2016). La cocina no solo constituye un lugar donde se elaboran alimentos, sino
también un entorno educativo que exige orden, higiene y cumplimiento de
normas de bioseguridad. Por esta razon, los futuros profesionales deben
desarrollar sus habilidades en ambientes estructurados y funcionales que

promuevan la eficiencia y la responsabilidad.

Este proyecto tiene como propésito disefiar, implementar y adecuar casilleros
metalicos en el Taller 2 de la carrera de Gastronomia, con el fin de optimizar la
distribucion del espacio y ofrecer a los estudiantes un lugar seguro para
almacenar sus pertenencias personales. La instalacion de lockers favorece tanto
la organizacion del entorno como el cumplimiento de las normas sanitarias que

rigen los laboratorios de cocina.

De acuerdo con la (Salud, 2020) disponer de infraestructuras adecuadas en
espacios educativos técnicos contribuye a prevenir accidentes y a fomentar una
cultura institucional de seguridad y bienestar. Segun la (Organizacion
Internacional del Trabajo, 2020), la forma en que se organiza el espacio y se
aplica la ergonomia influye directamente en como trabajan y se sienten los
estudiantes durante las practicas. Esto se nota especialmente en talleres como
gastronomia, donde el orden y la seguridad son clave para poder trabajar con

tranquilidad.

En este contexto, el presente proyecto propone la implementacién de un sistema
de casilleros metélicos en el taller 2, con fin de optimizar la organizacién,
fortalecer la seguridad y mejorar la funcionalidad del espacio de préacticas
gastronOmicas. La adecuacion del entorno contribuye al cumplimiento de normas
de higiene y bioseguridad, favoreciendo un ambiente académico méas ordenado

y eficiente.



1.1 Problema

La falta de casilleros en el Taller 2 limita la organizacién y la seguridad de los
estudiantes, ya que no existe un espacio destinado al resguardo de pertenencias
y utensilios personales. Esta situacion genera desorden, riesgos de extravio y
posibles accidentes, lo que afecta el ambiente de aprendizaje y la eficiencia de

las practicas.
Ante ello, surge la siguiente interrogante:

¢.De gué manera la adecuacion del espacio y la instalaciébn de casilleros
contribuyen a mejorar la organizaciéon, seguridad y funcionalidad del Taller 2 de

gastronomia?

1.2 Justificacion

El presente proyecto se justifica por la necesidad de ofrecer un entorno de
practicas culinarias seguro, higiénico y ordenado. La implementacion de
casilleros personales permitira separar el area de trabajo de las zonas
destinadas al almacenamiento de objetos personales, contribuyendo al
cumplimiento de las normas de bioseguridad y al mejor aprovechamiento del

espacio fisico (Salud, 2020).

Ademas, esta iniciativa fortalece la comodidad y confianza de los estudiantes,

mejora la imagen institucional y fomenta una cultura de orden y responsabilidad.

Su aplicacién tiene un impacto positivo en la formacion profesional de los
estudiantes, ya que permite desarrollar actividades en un entorno mas

organizado y seguro.
1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo General

Evaluar e implementar un sistema de casilleros metalicos en el taller 2 con la
finalidad de optimizar la organizacion, seguridad y funcionalidad del espacio de

practicas gastronémicas.

1.3.2 Objetivos Especificos



e Diagnosticar las necesidades de almacenamiento del taller 2.

e Seleccionar un modelo de casillero adecuado segun criterios técnicos y
de durabilidad.

e |Instalar el médulo de casilleros garantizando seguridad estructural.

¢ Verificar su funcionamiento mediante pruebas operativas con estudiantes

y docentes.

1.4 Metodologia

1.4.1 Procedimiento

Como parte de las actividades asignadas para el taller, primero analizamos la
situacion real del taller 2 y como se estaba usando el espacio en las practicas.
Siguiendo las indicaciones para el proyecto, nos enfocamos en la instalacion de
casillero metalicos para dar solucién a problemas de orden y seguridad que se

identificaron.
1.4.2 Diagnéstico técnico y requerimientos

El diagndstico técnico se fundamenta en la observacién directa y la recopilacion
de datos sobre el uso actual del espacio. Se identificaran los puntos criticos
donde se evidencie desorden, acumulacién de objetos personales o riesgos de

accidentes.
Entre los requerimientos mas importantes destacan:

¢ Disponibilidad de un area libre para instalacién sin afectar la circulacion.

¢ Accesibilidad y ventilacion adecuada para evitar humedad o corrosion.

e Material resistente y de facil limpieza, conforme a las normas de seguridad
alimentaria.

e Sistemas de cerradura individual y numeracion visible para control de uso.

El diagndstico permitira determinar la cantidad exacta de casilleros necesarios y

los recursos requeridos para su adquisicion e implementacion.



1.4.3 Adquisicion de equipos

Una vez identificado el tipo de casillero mas adecuado, se procedera con la
cotizacion y seleccion del proveedor que ofrezca la mejor relacion calidad-precio.
Los equipos deberan cumplir con los estandares de seguridad y durabilidad
establecidos por la norma ISO 9001 y las disposiciones de seguridad industrial

(Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2021)
La adquisicion incluira:

e Casilleros metélicos con ventilacion y cerradura individual.
e Tornilleria y anclajes certificados.

¢ Manual de instalaciéon y mantenimiento preventivo.

De acuerdo con la normativa de gestion de bienes de la (ULEAM, 2023) es
responsabilidad del area asegurar la durabilidad de los activos. Por ello, para los
casilleros del Taller 2 se establece un plan de mantenimiento preventivo que
incluye la limpieza mensual con productos no corrosivos y la lubricacion

semestral de las bisagras metalicas para evitar el desgaste estructural.
1.4.4 Prueba Y Marcha Del Equipo

Después de la instalacion, se realizara una fase de prueba operativa, donde los
estudiantes y docentes verificaran la funcionalidad de los casilleros. Se aplicaran
guias de inspeccion estructural y de seguridad para garantizar que cada unidad

cumpla con los parametros de resistencia, ergonomia y accesibilidad.

Finalmente, se elaborara un informe técnico con los resultados de las pruebas y
las recomendaciones para el mantenimiento preventivo. (Instituto Ecuatoriano de

Normalizacion, 2021)



1.5 TECNICAS

1.5.1 Revision Bibliografica

La revision bibliografica se basara en fuentes académicas y normativas recientes
(2020-2024), relacionadas con seguridad industrial, ergonomia en entornos
gastronémicos, y adecuacién de espacios educativos. Esta técnica permitira
sustentar tedricamente las decisiones sobre disefio e implementacion de los

casilleros.
1.5.2 Guias de inspeccién del locker

Se elaboraran guias de inspeccidén estandarizadas, que serviran para evaluar la
instalacion y el uso de los casilleros. Dichas guias incluiran items de verificacion

como estado estructural, ventilacion, cerraduras, limpieza y comodidad.

Estas inspecciones se realizaran periédicamente para garantizar la conservacion

y funcionalidad de los equipos (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2021)



CAPITULO Il
Marco Teorico

2.1 Fundamentacion Teérica

El orden, la seguridad y la higiene son pilares fundamentales en los espacios de
formacion gastrondmica, el disefio ergonémico y la correcta disposicion de los
elementos dentro de los ambientes de aprendizaje reducen riesgos de

accidentes y fomentan un entorno educativo mas eficiente.

Asimismo, la (Organizacion Internacional del Trabajo, 2020) establece que los
espacios laborales y de practica deben contar con infraestructura que garantice
seguridad fisica, psicologica y organizacional. Los casilleros, al ofrecer un
almacenamiento personal seguro, contribuyen a disminuir el desorden y prevenir

pérdidas o contaminaciones cruzadas en las areas de cocina.

(Federation, 2021) senala que los talleres gastrondmicos modernos requieren
equipamientos que favorezcan el cumplimiento de normas sanitarias y de
bioseguridad, lo cual incluye sistemas de almacenamiento personales
adecuados. Estos elementos fortalecen la disciplina, el orden y la
responsabilidad individual, componentes esenciales para la formacion

profesional del estudiante gastronémico.
2.2 Administracion y adquisicion del equipo

La administracion del proceso de adquisicidon es una fase clave del proyecto, ya
que implica la gestion de recursos materiales y financieros. Segun (Robbins,
2021)una buena administracién se basa en la planificacion, organizacion,

direccién y control de las actividades que garantizan la eficacia del proyecto.

La adquisicion de los casilleros debera realizarse conforme a los procedimientos
internos de la institucion, asegurando la transparencia del gasto y la seleccion
de proveedores certificados. Ademas, se implementara un registro de control y
mantenimiento para garantizar la vida util del equipo y su correcto

funcionamiento.



El seguimiento administrativo permitira mantener la sostenibilidad del proyecto y
Su integracion dentro de los procesos de mejora continua de la universidad
(ULEAM, 2023)

2.3. Antecedentes

Diversos estudios han demostrado que la falta de espacios destinados al
almacenamiento personal en talleres gastronémicos genera desorden, riesgos
de accidentes y dificultades para cumplir con normas de higiene. Segun (Herrera,
2021), la instalacion de casilleros individuales contribuye a mejorar la
organizacion y la seguridad dentro de los laboratorios de cocina. Asimismo,
(Rojas, 2020) sefnala que disponer de mobiliario adecuado favorece la eficiencia
operativa y el control del espacio durante las practicas culinarias.

2.4. Trabajos relacionados

(Rojas, 2020)encontré que la implementacion de casilleros metalicos en
laboratorios educativos ayuda a reducir la acumulacion de objetos personales en
las areas de trabajo, lo que permite mantener los espacios mas ordenados y
limpios. Esto también facilita que los estudiantes puedan concentrarse mejor en
sus actividades, ya que trabajan en un ambiente mas organizado y sin

distracciones innecesarias.

De forma similar, (Castillo, 2021) destaca que la adecuacion del espacio
mediante casilleros y mobiliario funcional contribuye a optimizar el aprendizaje
practico, especialmente en los talleres gastrondmicos, donde el orden y la
seguridad son fundamentales. Contar con espacios bien distribuidos permite que
los estudiantes se desplacen con mayor facilidad y realicen sus practicas de

manera mas comoda y segura.

Ademas, ambos autores coinciden en que la presencia de casilleros adecuados
promueve habitos de responsabilidad y cuidado en los estudiantes, ya que cada
uno debe encargarse de sus pertenencias y respetar los espacios comunes. Esto
genera un ambiente mas armonioso y organizado, favoreciendo el trabajo en

equipo y el respeto mutuo dentro de los laboratorios y talleres.



En conclusion, la correcta implementaciéon de casilleros y mobiliario funcional no
solo mejora la organizacion del espacio, sino que también influye positivamente

en el rendimiento académico y en la formacion integral de los estudiantes.
2.5. Gestion y control del sistema de casilleros en taller gastronémico

La gestion adecuada de los sistemas de almacenamiento personal en los talleres
gastronomicos constituye un elemento fundamental para garantizar condiciones
Optimas de orden, seguridad e higiene. En los espacios de formacién practica,
donde se manipulan alimentos y equipos especializados, resulta indispensable
contar con mecanismos organizados que permitan regular el uso de los recursos

disponibles y prevenir situaciones de riesgo.

De acuerdo con (Robbins, 2021), una administracion eficiente se basa en la
planificacion, organizacion, direccion y control de los recursos, lo cual permite
optimizar su utilizacion y prolongar su vida util. En este contexto, los casilleros
representan un recurso institucional que debe ser gestionado de manera
responsable, con el fin de asegurar su funcionamiento continuo y su adecuada

conservacion.
2.6. Asignacion manual de los casilleros

La asignacion manual de los casilleros consiste en la entrega individual de cada
espacio a un estudiante previamente identificado. Este procedimiento permite
establecer una relacién directa entre el usuario y el equipo asignado,

fortaleciendo el sentido de responsabilidad y pertenencia.

Segun la (Organizacion Internacional del Trabajo, 2020), la asignacién clara de
los espacios personales en entornos educativos contribuye a reducir de
conflictos, y poder mejorar la organizacion y promover comportamientos
responsables. En los talleres gastronémicos, este sistema evita el uso
compartido inadecuado, la pérdida de pertenencias y el deterioro prematuro del

mobiliario.



Ademds, la asignacion manual facilita el seguimiento de los usuarios,
permitiendo identificar con mayor precision posibles incumplimientos o dafos

ocasionados, lo cual favorece la aplicaciéon de medidas correctivas oportunas.
2.7. Registro en lista fisica

El registro en lista fisica constituye una herramienta basica de control

administrativo, mediante la cual se documenta la informacion relacionada con el

uso de los casilleros. Este registro incluye datos como nombre del estudiante,

namero de casillero asignado, fecha de entrega y estado del equipo.

De acuerdo con (Robbins, 2021), los registros permiten mantener un control
sistematico de los recursos institucionales, fortaleciendo la transparencia y la
rendicion de cuentas. En el ambito educativo, estos documentos sirven como
respaldo ante posibles inconvenientes, facilitando la toma de decisiones y la

planificacion del mantenimiento.

Asimismo, el registro fisico contribuye a la organizacion interna del taller, ya que
permite verificar rapidamente la disponibilidad de los casilleros y el cumplimiento

de las normas establecidas.
2.8. Normas de uso de los casilleros

Las normas de uso constituyen un conjunto de disposiciones orientadas a regular
el comportamiento de los usuarios y garantizar el adecuado funcionamiento del
sistema de almacenamiento. Estas normas establecen pautas relacionadas con
la limpieza, el cuidado de la infraestructura, la prohibicion de almacenar

alimentos o sustancias peligrosas y el respeto a los espacios asignados.

Segun la (Organizacion Internacional del Trabajo, 2020), la aplicacion de normas
claras en los espacios formativos favorece la prevencién de accidentes y el
fortalecimiento de la cultura de seguridad. En los talleres gastronémicos, estas
disposiciones resultan especialmente relevantes, debido a la necesidad de

mantener condiciones estrictas de higiene y bioseguridad.



El cumplimiento de las normas de uso promueve habitos de orden, disciplina y
autocontrol, competencias esenciales para el desempefio profesional futuro de

los estudiantes.
2.9. Responsables de area

La designacion de responsables de area es una estrategia importante para
garantizar el buen uso de los casilleros dentro de los espacios de formacién
gastronémica. Estos responsables, que por lo general son docentes o personal
administrativo, cumplen un papel fundamental en la supervision y control del

equipamiento.

Entre sus principales funciones se encuentran la revision periédica del estado de
los casilleros, el control del uso adecuado por parte de los estudiantes, la
atencién de reclamos y sugerencias, asi como la aplicacion de acciones
correctivas cuando se presentan incumplimientos. De esta manera, se busca

prevenir dafios, perdidas o usos indebidos del material institucional.

Segun (Federation, 2021), la presencia de supervisores en los espacios de
formacion gastrondmica fortalece el cumplimiento de normas de seguridad,
higiene y calidad. Ademas, permite mejorar la comunicacion entre autoridades,

docentes y estudiantes, promoviendo un ambiente de respeto y cooperacion.

La participacion activa de los responsables de area también ayuda a detectar
problemas de forma temprana, lo que facilita la toma de decisiones oportunas.
Asimismo, contribuye a fortalecer el sentido de responsabilidad en los

estudiantes, fomentando el cuidado de los recursos disponibles.

En conclusién, los responsables de area cumplen un rol importante en el
mantenimiento del orden institucional y en la prevencion del deterioro del
equipamiento. Su correcta designacion y seguimiento permite mejorar el

funcionamiento de los espacios académicos y apoyar el proceso de formacion.



CAPITULO llI

DESARROLLO DE LA PROPUESTA

La presente propuesta tiene como propodsito fortalecer la organizacion, la
seguridad y la operatividad del Taller 2 mediante la incorporacion, disefio e
instalacion de casilleros metalicos personales para los estudiantes. Estos
mddulos permitiran almacenar de manera segura objetos personales, utensilios
y uniformes, contribuyendo a un entorno de trabajo ordenado y alineado con las

normativas de higiene y bioseguridad que exige la formacién gastronémica.

Para definir el sistema de almacenamiento mas adecuado, se realizé un estudio
del espacio disponible, un analisis comparativo de proveedores y la revision de
distintas proformas (Anexos 1°.). en el que se consideraron elementos como el

tipo de material, la durabilidad, las dimensiones y el costo de cada modelo.

Como resultado, se determind que la opcion idénea es la instalacién de un
mddulo compuesto por 20 casilleros, cada uno con dimensiones de 30 x 30 x 30
cm, elaborados en acero laminado, con ventilacion doble y pintura anticorrosiva.
La decision de usar este modelo se tomd pensando en que sea duradero y

cumpla con las normas de higiene del taller.

Tras analisis el mercado, el presupuesto final quedo en USD 500. Cubriendo
desde los materiales hasta el traslado. Actualmente, la fase de instalacion se
encuentra programada; por ello, el registro fotografico del proceso de instalacion
de los casilleros en el Taller 2 se presenta dentro del desarrollo de la propuesta,

evidenciando la correcta ejecucion del trabajo.

3.1. Objetivo General

Instalar un sistema de casilleros metalicos que mejore la organizacion, seguridad
y funcionalidad del Taller 2, demostrando su utilidad mediante inspecciones,

pruebas de uso y evaluacion de su desempefio por parte de estudiantes y
docentes.

3.2. Objetivos Especificos

* Evaluar las caracteristicas técnicas y operativas del casillero seleccionado para

confirmar su pertinencia dentro del entorno gastronémico.



* Reducir riesgos y mejorar la seguridad del espacio mediante la instalacion

adecuada y la aplicacion de mantenimiento preventivo documentado.

» Comprobar la funcionalidad del sistema de casilleros mediante pruebas

operativas realizadas directamente por los usuarios del Taller 2.

3.3. Desarrollo de la propuesta en funcion de los objetivos

3.3.1. Evaluacion técnica del casillero seleccionado

En cumplimiento del primer objetivo especifico, se realizé un analisis técnico
del modelo seleccionado. Se verifico que el material de acero laminado con
pintura anticorrosiva sea resistente a la humedad y al uso constante dentro
del Taller 2.

Se comprob6 que las dimensiones de 30 x 30 x 30 cm permiten almacenar
uniformes y objetos personales sin afectar la circulacion del espacio.
Asimismo, se evalué la ventilacion, resistencia de puertas y funcionalidad de
cerraduras individuales.

Los resultados confirmaron que el modelo cumple con condiciones de

seguridad, higiene y durabilidad exigidas en entornos educativos técnicos.

3.3.2 Instalaciéon y mejora de la seguridad

En cumplimiento del segundo objetivo, se procedio a la instalacion del médulo
considerando criterios técnicos como ubicacion estratégica, anclaje seguro a
pared y nivelacion estructural.

Se verificd que la instalacion no obstaculice rutas de circulacion ni zonas de
trabajo. Ademas, se inspecciond la firmeza de tornillos y estructura general.
Con esta instalacion se reducen riesgos de caidas de objetos y se mejora la

organizacion del espacio.

3.3.3 Pruebas operativas y verificacion del funcionamiento

1.

En cumplimiento del tercer objetivo, se realizaron pruebas practicas con
estudiantes y docentes del Taller 2.
Las pruebas consistieron en el uso continuo de apertura y cierre,

almacenamiento de objetos personales y evaluacion de comodidad.



3. Se constatd que el sistema soporta el uso diario, mantiene su estabilidad

estructural y mejora notablemente el orden dentro del laboratorio.

llustracion 1

Comprobar que el material y el disefio de los casilleros realmente aguanten el
ritmo de trabajo y la humedad que hay en el érea.

llustracion 2

Mejorar la seguridad del taller, con una instalacién adecuada.



llustracion 3

Verificar que el sistema de casilleros funcione correctamente a través de pruebas

practicas realizadas junto con el usuario del Taller 2.

4.1. Conclusiones y Recomendaciones

4.1.1. Conclusiones

e El estudio técnico permitié identificar que la instalacion del casillero es
necesaria para mejorar el orden y la seguridad del Taller 2. Actualmente, la
falta de espacios para guardar los materiales que afectaban la organizacion

y el desarrollo normal de nuestras practicas.

El médulo de 20 casilleros de 30 x 30 x 30 cm, con un costo total de $500, fue
seleccionado por ser practico y economica que responde las necesidades

basicas.



e Con la ejecucion del proyecto se logra mejorar el funcionamiento del
laboratorio, ya que se reducen los riesgos, se evitan pérdidas de pertenencia,

y mantener un espacio mas ordenado, seguro y profesional.

4.1.2. Recomendaciones

e Establecer rutinas de limpieza y revisar periddicamente que las cerraduras y

estructura sigan en buen estado.
e Ensefar a los estudiantes el uso adecuado de los casilleros correctamente.

e Seguir mejorando las condiciones del taller 2, como iluminacion, ventilacion y

los carteles del taller, logrando un espacio de trabajo mas comodo.
4.2.1. Recomendaciones Finales

e Detectar cualquier posibles dafios o desgastes antes de que afecten su

funcionalidad.

e Usar los casilleros como excusas para fomentar una cultura de organizacion
y limpieza dentro del taller.

e Ver este proyecto como un referente para futuras mejoras en el taller,
demostrando que con poco presupuesto pueden cambiar muchos la calidad

del aprendizaje y en la seguridad del etorno académico.
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