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RESUMEN

El presente trabajo nace a partir por la necesidad real de mejorar los espacios
destinados a la elaboracién de alimentos dentro del entorno académico de la
carrera de Tecnologia Superior en Gastronomia. En la practica diaria se ha podido
observar que muchas veces las mesas de trabajo no cuentan con el disefio
adecuado, ni con las condiciones optimas de higiene, ergonomia y organizacion, lo
que dificulta el correcto desarrollo de las actividades practicas. Ante esta situacion
se propone el disefio e implementacion de mesas de trabajo funcionales, seguras
y acordes a las normas basicas de manipulacion de alimentos. Este trabajo busca
fortalecer el proceso de ensenanza- aprendizaje, permitiendo que los estudiantes
trabajen de manera comoda, ordenada y eficiente. Ademas, se promueve una
cultura de higiene, disciplina y compromiso profesional que sera fundamental en su

futuro desempefio laboral.

PALABRAS CLAVE
Espacios gastrondmicos, mesas de trabajo, higiene alimentaria, ergonomia,

formacién técnica.



ABSTRACT

This work stems from the real need to improve the spaces designated for food
preparation within the academic environment of the Higher Technology in
Gastronomy program. In daily practice, it has been observed that many work tables
lack adequate design and optimal conditions of hygiene, ergonomics, and
organization, hindering the proper development of practical activities. In response
to this situation, the design and implementation of functional and safe work tables
that comply with basic food handling standards is proposed. This work aims to
strengthen the teaching-learning process, allowing students to work comfortably, in
an organized and efficient manner. Furthermore, it promotes a culture of hygiene,
discipline, and professional commitment that will be fundamental to their future work

performance.

KEYWORDS. Gastronomic spaces, worktables, food hygiene, ergonomics,

technical training.
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CAPITULO I. INTRODUCCION

TITULO: “DISENO E IMPLEMENTACION Y ADECUACION DE ESPACIOS PARA
ELABORACION DE ALIMENTOS (MESAS DE TRABAJO), CONTROL DE
MATERIALES, NORMES NC. PARA ALIMENTOS”

La gastronomia no solo es sabor, también es orden, limpieza y buena organizacion.
En los espacios donde se preparan alimentos, especialmente en instituciones
educativas, es fundamental contar con mesas de trabajo adecuadas que permiten
realizar las practicas de manera segura y eficiente. En la carrera de Tecnologia
Superior en Gastronomia, las practicas son el corazén del aprendizaje, por lo que
el disefo de los espacios influye directamente en la formacion del estudiante.

Este proyecto se enfoca en el disefio e implementacion de mesas de trabajo que
respondan a las necesidades reales de los estudiantes y docentes, donde se valora
el trabajo bien hecho y el aprovechamiento de los recursos. Por lo tanto, dotar las
mesas de trabajo en el taller de laboratorio de cocina manabita, representa un
avance significativo para promover el entorno laboral mas seguro y eficiente que

beneficiara tanto a estudiantes como personal docente.

1.1. PROBLEMA

Dada la necesidad de equipamientos multifuncionales que sean factibles para las
operaciones de productos de primera necesidad en los espacios destinados a la
elaboracién de alimentos dentro de la carrera de Tecnologia Superior en
Gastronomia, se evidencia la falta de mesas de trabajo adecuadas vy
correspondientemente  distribuidas. Esta problematica genera desorden,
incomodidad en los estudiantes y posibles riesgos de contaminacion cruzada,

afectando la calidad de las practicas gastronémicas.

La ausencia de un disefio funcional y estandarizado limita el correcto aprendizaje
técnico, ya que los estudiantes no puedan desenvolverse de manera fluida ni aplicar

adecuadamente los conocimientos adquiridos en clase.

1.2. JUSTIFICACION
El presente proyecto se justifica por la importancia que tiene el disefio adecuado de
los espacios de trabajo en la formacién de futuros profesionales en gastronomia.



Como con mesas de trabajo apropiadas permite optimizar los procesos de
elaboracién de alimentos, garantizado condiciones de higiene, seguridad y
comodidad.

Ademas, este proyecto aporta directamente a la calidad educativa de la institucion,
preparando a los estudiantes para enfrentar entornos reales de cocina profesional.
Se busca aprovechar bien el espacio, cuidar bien los recursos y trabajar de forma
ordenada, tal como se exige en cualquier cocina bien sofisticada. El proyecto tiene
como objetivo desarrollar en el estudiante el aprendizaje y sus habilidades de
manera muy objetiva en sus practicas experimentales ya que la investigacion lo

induce a una educacion y formacién profesional para la comunidad.

OBJETIVOS

1.2.1. Objetivo general
Disefar e implementar mesas de trabajo funcionales para la elaboracion de
alimentos, que mejoren las condiciones de aprendizaje practico en la carrera de

Tecnologia Superior en Gastronomia.

1.2.2. Objetivos especificos
1. Considerar las condiciones de los espacios de trabajo, teniendo en
consideracion, la colocacion, operatividad y funcionalidad.
2. Concretar las caracteristicas técnicas y funcionales necesarias para las
mesas de trabajo, en funcion de las normativas de higiene y durabilidad.
3. Elegir las proformas mas adecuadas para la adquisicion de las mesas de
trabajo, considerando criterios técnicos, econémicos y de cumplimiento
normativo, y gestionar su compra.
4. Valorar la ubicacion y funcionabilidad de las mesas de trabajo una vez
instaladas, para mantener los mas altos estandares de seguridad e inocuidad

alimentaria.



METODOLOGIA
Procedimiento

Se adquirio las mesas de trabajo por su alta calidad y funcionalidad eficiente para el
desempenio del trabajo en el area de gastronomia en la que hicimos comparaciones
de costos en relacion con los diferentes proveedores y se escogio el que mas nos
convenia por el presupuesto. El proyecto se desarrollé6 mediante un enfoque mixto,
combinando la observacion directa de los espacios existentes con la revision

bibliograficas.

1.2.3. Técnicas e instrumentos

Observacion directa: Es cuando el investigador se pone en contacto personalmente
con el hecho o fenémeno que trata de investigar, esta puede ser participante y NO
participante (Castillo Rojas, 2025)

Revision documental: El analisis de documentos es una técnica de investigacién que
implica la revision y evaluacion sistematica de documentos escritos, tales como
informes, transcripciones, registros y publicaciones, con el objetivo de obtener
informacion y comprender mejor un fendbmeno o un problema especifico. Este
método se utiliza ampliamente en diferentes campos, como la historia, la sociologia,
la antropologia y la investigacion de mercado. (Miguel Medina, et al., 2023)

Cuadro comparativo: Es un formato visual que organiza la informacion en filas y
columnas. Por lo general, en las filas se enumeran los aspectos que se desean
comparar, mientras que en las columnas se colocan los elementos que seran
evaluados. Gracias a esta disposicion, es facil identificar qué caracteristicas tienen
en comun y en que difieren. (UNADE Universidad , 2024)

4.1.1 Métodos

Meétodos Cualitativos: Los métodos cualitativos son aquellos indicadores del camino,
controlados por los procedimientos técnicos, hacia el conocimiento (en este caso, de
las ciencias sociales), que habitualmente se asignan al llamado paradigma
interpretativo (Hitzler & Honer, 2020)

Meétodo mixto: Los disefios mixtos han ido cobrando fuerza dia a dia y cada vez son
mas aplicados en investigaciones en diversos campos, en especial, dentro de las

Ciencias Sociales, por lo que plantear una revision sobre los mismos es pertinente



para buscar fortalecer su aplicacion en el area educativa (Pérez, 2011).

Meétodo Exploratorio: El procedimiento empleado fue no practico porque no se
manipularon variables de estudio y se basé en un estudio de prueba: (Lopez, 2023)
Meétodo descriptivo: El método de la investigacion describe con buenos detalles la
forma en que se ha llevado a cabo la investigacidn. Este permite explicar la propiedad
de los métodos utilizados y la validez de los resultados, incluyendo la informacién
pertinente para entender y demostrar la capacidad de replicacion de los resultados

de la investigacion. (Abreu, 2014)



CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1. DEFINICIONES

La seguridad ocupacional es un aspecto fundamental para garantizar un ambiente
laboral seguro, ya que brinda medidas de contingencias para prevenir cualquier tipo
de accidentes y proteger la salud de los usuarios. Mesas de trabajo: Superficies
disefiadas para la preparacion y manipulacion de alimentos, elaboradas con
materiales resistentes e higiénicos. (Elizalde, et al., 2025)

Higiene alimentaria: Conjuntos de normas que garantizan la inocuidad de los

alimentos durante su preparacion.

2.2. ANTECEDENTES

La instruccion superior en el Ecuador ha ejercitado transformaciones significativas
encaminadas al fortalecimiento de la calidad académica, la aptitud social y el aporte
al progreso sostenible de las colectividades. En este contexto, las universidades
estan llamadas a formar proyectos integrales que articulen la docencia, la
investigacion y el vinculo con la sociedad, en conexion con las necesidades
particulares y regionales. La Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi (ULEAM), fiel
a su mision de formar profesionales competentes y comprometidos con el desarrollo
sustentable, ha sembrado el disefio e ejecucion de proyectos integradores como
estrategia, formativa para consolidar los conocimientos tedricos y practicos
adquiridos por los estudiantes durante su formaciéon universitaria. Estos propédsitos
permiten al estudiantado enfrentar problematicas reales, proponer soluciones
técnicas y fortalecer competitividades profesionales, éticas y sociales.

En lo personal, la Extensién Bahia de Caraquez, ubicada en la provincia de Manabi,
se inserta en un entorno caracterizado por actividades fructiferas, comerciales y de
servicios que requieren profesionales con una sodlida preparaciéon académica y
sensibilidad social. Bahia de Caraquez, ademas, presenta desafios relacionados con
el desarrollo sostenible, la gestion de recursos, la innovacién y el fortalecimiento de
los sectores estratégicos locales, lo cual demanda propuestas académicas

contextualizadas y pertinentes.



23. TRABAJOS RELACIONADOS
Diversos estudios destacan la importancia de contar con infraestructura adecuada
en talleres gastrondmicos para mejorar el rendimiento y la seguridad de los
estudiantes. Hablar de los nuevos métodos en la gastronomia ecuatoriana, es
innovar en la preparacion de los alimentos a través mesas de trabajos que permitan
y asi alinearse al desarrollo de la cocina y evolucionar, puesto que se trata de un
pais con bajos niveles de crecimiento en la escala mundial, pero sin mejorar los
niveles de exigencias en la cocina (Bailon, 2025) El trabajo aborda la importancia y
utilidad de utensilios clave en la cocina moderna, destacando su disefio,
funcionalidad, y el impacto que tienen en la eficiencia y calidad de las preparaciones

culinarias. (Cedefio, 2025)

Siendo preciso progresar y adaptarse a la nueva era tecnolégica que expande y

puede generar mejor turismo.



CAPITULO Il
DESARROLLO DE LA PROPUESTA
En este capitulo se presenta la propuesta de disefio e implementacion de mesas de

trabajo destinadas a la elaboracién de alimentos, considerando aspectos técnicos,
funcionales y pedagdgicos.

Datos Informativos:

El presente proyecto titulado: “DISENO E IMPLEMENTACION Y ADECUACION DE
ESPACIOS PARA ELABORACION DE ALIMENTOS (MESAS DE TRABAJO),
CONTROL DE MATERIALES, NORMES NC. PARA ALIMENTOS?”, la cocina debido
a que es nueva especialidad y cuenta con un grupo de estudiantes del area que se

esta formando cada ario.

Antecedentes:
e Seleccion de mesas adecuadas para la transformacion de los alimentos

Las mesas propuestas deben estar fabricadas en acero inoxidable, material que
garantiza durabilidad, facil limpieza y resistencia a la humedad. Las dimensiones de
las mesas se adaptaran al espacio disponible, permitiendo una correcta circulaciéon

dentro del area de trabajo.
¢ Infraestructura:

Se recomienda una correcta distribucion de las mesas, respetando area de
preparacién, coccidn y empleado, con el fin de evitar cruces innecesarios y

mantener el orden dentro del taller gastronémico.
e Capacitacion docente y estudiante.

Es fundamental capacitar tanto a docentes como a estudiantes en el uso
correcto de las mesas de trabajo, fomentando buenas practicas de manipulacion

de alimentos y cuidado del mobiliario.

¢ Protocolo de higiene y mantenimiento:



Se establece la aplicacion de rutinas diarias de limpieza y desinfeccion, asi como

un mantenimiento periédico que garantice la vida util de las mesas.

¢ Integracion curricular:

La implementacidon de las mesas de trabajo se integrara directamente con las
asignaturas practicas de la carrera, fortaleciendo el aprendizaje técnico y

profesional del estudiante.

OBJETIVO

Objetivo general

Disenar una propuesta de adquisicidon de mesas de trabajo para las buenas practicas

de manufactura ajustada a la realidad del laboratorio de gastronomia.

Objetivos especificos

Adquirir mesas de trabajo de buena calidad para optimizar la seguridad en el uso de
estas y mejorar la eficiencia en las practicas culinarias en donde los estudiantes
seran capacitados para el manejo adecuado de la desinfeccion y limpieza para
fomentar las buenas practicas de seguridad y gestion de recursos en la cocina

profesional.

1. Revision teérico-metodologica

El procedimiento para la adquisicibn de las mesas de trabajo para el
laboratorio de cocina se desarroll6 en varias etapas alineadas con los
objetivos especificos planteados en el problema de la propuesta. A

continuacion, se detallan los pasos a seguir:
1.- Analisis de necesidades y diagndstico inicial.

Se realizo un diagnéstico de la situacién actual de la necesidad de las mesas

de trabajo para el laboratorio de cocina, identificando los problemas de la falta



y se determind la adquisicion para que los estudiantes garanticen el trabajo al

hacer sus practicas.
2.- Seleccion y adquisicion de equipos.

Con base en el diagndstico previo se seleccion6 las mesas mas adecuadas

que cumplieran con los estandares de seguridad y eficiencia requeridas.
Se gestiono la compra y la entrega por parte del proveedor.
3.- Pruebas y colocacion en el laboratorio de gastronomia.

Se hicieron sus respectivas revisiones y colocacion de acuerdo el lugar de las

necesidades especificas del laboratorio de cocina.



CAPITULO IV
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

La evaluacion de las proformas permitié identificar que la opciéon de la empresa
UNIACERO es conveniente y el costo es accesible. Se cumplié con el objetivo de
seleccionar en equipo que garantice durabilidad y eficiencia alineado con los
requerimientos del cliente y sea de mayor calidad estructural para el laboratorio. El
disefio adecuado de mesas de trabajo mejora significativamente las condiciones de
aprendizaje practico. La correcta organizacién del espacio aporta a la higiene y

seguridad alimentaria.

RECOMENDACIONES

Riesgos a la no buena limpieza es que queden residuos y por ende son agentes de
contaminacion para la siguiente actividad del manipulador, y realizar mantenimiento
periodico de las mesas y asi garantizar su desempefio y prolongar la vida util.

Implementar progresivamente la propuesta planteada.
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Anexo 2
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Anexo 3

Cuadro comparativo de Proveedores

en tubo redondos 6
niveladores y medias
de 200x60x90

Marca de las | Diametro Caracteristicas Garantia | Costo
mesas
Acero inoxidable, $
piso en la parte | No 270.00
inferior, 4 parantes |
UNIACERO 260x100 de tubos
redondos, 4
niveladores,
estructura de
acero
1mm de estructura
de tuberia de 1
pulgada x 1.5 mm de | Acero inoxidable,
METALMECANICA | €spesor, con | de grado
GARCIA. dimensidn de 2 | alimenticio 304 en | No $
metros de largo de | lamina de espesor. 500.00
0,55 m de
profundidad, 1 un
metro de alto.
TECNINDUSTRIAL | 60 cm de ancho, 90 | Acero inoxidable, $
cm de altura, espesor | 2 metros de largo | No 290.00
de un milimetro.
UNIACERO Medias de 100x100 | Acero inoxidable, $
x90 cm. piso en la parte
Acero inoxidable, | inferior, 4 parantes
piso en la parte | de tubo redondos,
inferior, 6 parantes | 4 niveladores. No 500.00




