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Resumen

El objetivo general del presente proyecto fue implementar baterias de cocina
industriales en el laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales, con la finalidad de
fortalecer el desarrollo de las practicas académicas y mejorar las condiciones técnicas del
proceso formativo. La metodologia aplicada correspondid a un enfoque descriptivo y de
caracter aplicado, sustentado en la observacion directa del laboratorio, la revision documental
de la malla curricular y el andlisis técnico del equipamiento requerido, lo que permilié
identificar de manera objetiva las necesidades existentes y orientar la ¢jecucion del proyecto.
Como resultados, se evidencio que la incorporacion de ollas industriales, pailas de gran
capacidad y tamaleras permiti¢ optimizar los procesos operativos, facilitar la preparacion de
alimentos en grandes voliimenes y recrear escenarios reales de cocina colectiva y catering,
fortaleciendo las competencias técnicas, organizativas y profesionales de los estudiantes.
Ademas, se mejoraron las condiciones de higiene, seguridad y eficiencia durante las practicas
académicas. En canclusion, la implementacion de baterias de cocina industriales contribuye
de manera significativa al fortalecimiento del aprendizaje practico, eleva la calidad de la
formacion gastronomica y permite alinear el proceso educativo con las exigencias del entorno
laboral, consolidando una formacion integral acorde con los estdndares de la educacion

superior tecnologica.

Palabras clave:

Implementacion, baterias de cocina industriales, practicas, laboratorio de gastronomia



Abstract

The general objective of this project was to implement industrial cookware sets in the
gastronomy laboratory of the Pedernales Extension, in order to strengthen the development
of academic practical activities and improve the technical conditions of the training process.
The methodology applied followed a descriptive and applied approach, supported by direct
observation of the laboratory, documentary review of the curriculum, and technical analysis
of the required equipment, which allowed the objective identification of existing needs and
guided the execution of the project. As results, it was evidenced that the incorporation of
industrial pots, large-capacity pans, and steamers optimized operational processes, facilitated
food preparation in large volumes, and recreated real scenarios of collective cooking and
catering services, strengthening students’ technical, organizational, and professional
competencies. In addition, improvements were observed in hygiene, safety, and efficiency
during academic practices. In conclusion, the implementation of industrial cookware sets
contributes significantly to the strengthening of practical learning, enhances the quality of
gastronomic education, and aligns the educational process with labor market demands,
consolidating comprehensive training in accordance with the standards of technological

higher education.

Keywords:

implementation, industrial cookware, practical training, gastronomy laboratory.



CAPITULO1
Introduccion

La formacion académica en gastronomia se caracteriza por su enfoque eminentemente
prictico, donde el aprendizaje se consolida a través de la ejecucidn constante de técnicas
culinarias en espacios especializados. En este contexto, el laboratorio de gastronomia
constituye el escenario principal para el desarrollo de competencias técnicas, organizativas y
profesionales que permiten a los estudiantes enfrentar con solvencia las exigencias del
entorno laboral. La calidad del proceso formativo depende no solo del contenida curricular,
sino también de las condiciones fisicas, el equipamiento v ¢l mobiliario disponibles para la

realizacion de las practicas (Aranceta Bartrina, 2020).

En la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi Extension Pedernales, el laboratorio
de gastronomia cumple una funcion fundamental dentro del proceso educativo; sin embargo,
se han identificado limitaciones relacionadas con la disponibilidad e idoneidad de las mesas
de trabajo destinadas a las actividades culinarias. Esta situacién ha generado dificultades en
la organizacién del espacio, la distribucion de los estudiantes y el desarrollo eficiente de los
procesos pricticos, afectando aspectos esenciales como la higiene, la ergonomia y la

seguridad durante las practicas académicas,



Problema

La formacion académica en la carrera de Gastronomia requiere espacios de
aprendizaje donde la practica sea el eje central del proceso educativo, asi €l dominio de
técnicas culinarias no solo depende del conocimiento tedrico, sino también del uso adecuado
de equipos y utensilios que permitan simular escenarios reales del dmbito profesional,
especialmente aquellos relacionados con la produccion gastronémica a mediana y gran

escala.

En la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi Extension Pedernales, la carrera de
Gastronomia presenta limitaciones en ¢l laboratorio culinario debido a la ausencia de baterias
de cocina industriales, especificamente ollas industriales, pailas de gran capacidad y
tamaleras destinadas a servicios de catering, ademas esta carencia dificulta el desarrollo de
practicas orientadas a la elaboracion de alimentos en grandes volimenes, lo cual es

fundamental para asignaturas vinculadas a eventos, banquetes y cocina colectiva.

Como consecuencia, los estudiantes no logran ejecutar procesos culinarios similares
a los que enfrentaran en el entorno laboral real, lo que restringe el fortalecimiento de
habilidades técnicas, organizativas y operativas, esta situacion incide esta situacion incide
directamente en la calidad de la formacion practica, limitando la preparacion integral de los
futuros profesionales y reduciendo su capacidad de respuesta [rente a las las exigencias del

sector gastronomica.



Justificacion

La implementacién de baterias'de cocina industriales en el laboratorio de gastronomia
de la Extension Pedernales se fundamenta en la necesidad por la necesidad de fortalecer el
compenente practico de la formacién académica. El aprendizaje aprendizaje significativo en
esta drea depende, en gran medida, de la disponibilidad de equipos adecuados que permitan

desarrollar técnicas culinarias en condiciones similares a las del entomo profesional.

Actualmente, la ausencia de ollas industriales, pailas de gran capacidad y tamaleras
utilizadas en servicios de catering limita el desarrollo adecuado de las clases practicas. Esta
situacion afecta la correcta ejecucion de las actividades académicas v disminuye las
oportunidades de aprendizaje experiencial, lo que repercute negativamente en la adquisicién

de competencias esenciales para el gjercicio profesional.

La incorporacion de este equipamiento permilird mejorar la planificacién y ejecucién
de las practicas culinarias. facilitando la preparacién de alimentos en grandes volimenes y
promoviendo un aprendizaje mds integral y aplicado. Ademds, beneficiard a la comunidad
académica en su conjunto, ya que los estudiantes contardn con mejores recursos para su
formacion, los docentes dispondrian de herramientas adecuadas para la ensefianza y la

institucion fortalecera la infraestructura del laboratorio gastronémico.



Objetivos

Objetivo general

e Implementar baterias de cocina industriales dentro del laboratorio de
gastronomia de la Extension Pedernales con el proposito de potenciar las

practicas

Objetivos especificos

o Identificar las necesidades especificas de baterias de cocina industriales
necesarias para llevar a cabo las practicas en el laboratorio de gastronomia de
manera efectiva y profesional.

¢ Analizar los Costos y Caracleristicas de Baterias de Cocina Industriales en el
Mercado Ecuatoriano

e Ejecutar la implementacion de baterias de cocina industriales en el laboratorio
de gastronomia, con el fin de mejorar el proceso formativo y préictico de los

estudiantes.



METODOLOGIA

De acuerdo con Rivero Fernandez (2008) la metodologia aplicada en el presente
proyecto de implementacion se estructuré con el propésito de responder de manera ordenada
y coherente a la problematica identificada en el laboratorio de gastronomia de la Extension
Pedernales, relacionada con la carencia de baterias de cocina industriales, ademas al tratarse
de un proyecto gjecutado, la metodologia permitié articular el diagnéstico, el analisis téenico
v la implementacion efectiva del equipamiento, garantizando que cada fase respondiera a
crilerios académicos, técnicos y operativos, también este enfoque metodoldgico facilité la
correcta planificacion del proceso, asegurando que la adquisicién e incorporacién de los
utensilios industriales fortaleciera las practicas formativas de los estudiantes (Rivero

Fernandez, 2008).

El disefio metodologico se orientd a vincular la teoria con la practica, priorizando la
observacion directa del entormo educativo y el andlisis de las condiciones reales del
laboratorio, asimismo la metodologia no se limité a una descripcion superficial, sino que
permitio identificar con precision las necesidades del espacio académico, las caracteristicas
del equipamiento requerido v la pertinencia de su implementacién de esta manera, el proceso
metodoldgico se convirtid en un instrumento clave para sustentar técnicamente la ejecucion
del proyecto y garantizar que los resultados obtenidos respondieran a los objetivos

planteados.



Tipo de investigacién

El proyecto se desarrolld bajo un enfoque descriptivo de cardcter aplicado, debido a
que analizd una situacion concreta existente en el laboratorio de Gastronomia y propuso una
solucién practica mediante la implementacion de baterias de cocina industriales. Segin Tinto
Arandes (2013) la invesligaciél‘l descriptiva permite caracterizar las condiciones actuales del
laboratorio, identificar las limitaciones del equipamiento disponible y detallar las
necesidades especificas para el desarrollo de practicas culinarias a gran escala, ademas este
tipo de investigacion resultd adecuado al no buscar la comprobacion de hipétesis, sino la

mejora de un entorno académico especifico (Tinto Arandes, 2013).

El cardcter aplicado del proyecto se evidencio en la ejecucion directa de la propuesta,
cuyos resultados se tradujeron en acciones concretas orientadas al fortalecimiento de la
infraestructura del laboratorio de gastronomia de esta manera, la investigacion trascendio el
plano teérico ¥ generd un impacto tangible en el proceso formativo de los estudiantes.
también la aplicacion practica de los hallazgos permitié mejorar las condiciones técnicas y
organizativas del espacio académico, optimizando el desarrollo de practicas acordes con las
exigencias de la formacion gastronémica profesional y garantizando una intervencién

efectiva en la realidad institucional.

Procedimiento

El procedimiento metodologico del proyecto se desarrollé en fases secuenciales que
permitieron organizar de manera sistemadtica el proceso de implementacién de las baterias de
cocina industriales, asi cada fase fue disefiada para cumplir una funcion especifica dentro del
prayecto, asegurando coherencia entre el diagndstico inicial, el analisis técnico del

equipamiento y su posterior incorporacion al laboratorio, ademas este procedimiento facilité



una ejecucion ordenada y controlada, evitando improvisaciones y garantizando que las
decisiones tomadas respondieran a criterios académicos y operativos previamente

establecidos.

El desarrollo por fases permitié ademas evaluar de forma progresiva los avances del
proyecto, identificar posibles ajustes y asegurar que la implementacion se alineara con los
objetivos planteados, también la aplicacidn de este procedimiento metadolégico contribuyo
a una adecuada planificacion de recursos, tiempos y actividades, fortaleciendo la viabilidad
del proyecto y asegurando que la incorporacion del equipamiento industrial se realizara de

manera eficiente y pertinente para el contexto educativo de la Extension Pedernales.

Fase de diagnéstico del laboratorio

La primera fase del procedimiento consistié en el diagnéstico del laboratorio de
gastronomia de la Extension Pedernales, el cual se realizé mediante observacion directa del
espacio fisico y del equipamiento existente. Durante esta fase se analizé la dispaosicion del
laboratorio, el nimero de estudiantes por practica, las asignaturas que se desarrollan en ¢l
espacio y el tipo de preparaciones culinarias que se ejecutan habitualmente. Este diagnéstico
permitio identificar las limitaciones estructurales y operativas que afectaban el desarrollo de

practicas orientadas a la produccion gastronomica en grandes voliimenes.

Asimismo, se constatd que el laboratorio contaba inicamente con utensilios de cocina
de uso doméstico, insuficienles para simular escenarios reales de servicios de catering y
cocina colectiva, ademds la ausencia de ollas industriales, pailas de gran capacidad y
tamaleras evidencio una brecha entre la formacién académica y las exigencias del ambito

profesional, también esta fase resulté fundamental, va que proporcioné informacién objetiva



y contextualizada que sirvié de base para justificar la necesidad de implementar baterias de

cocina industriales como solucion a la problematica detectada,

Fase de anilisis del equipamiento requerido

Una vez identificado el estado del laboratorio, se desarrolld la fase de analisis del
equipamiento requerido, cuyo objetivo fue determinar las baterias de cocina industriales més
adecuadas conforme a crilerios estriclamente técnicos, asimismo en esta etapa se evaluaron
aspectos como la capacidad volumétrica de los utensilios, el tipo de material de fabricacian,
el espesor del acero o aluminio, la resistencia al uso intensivo vy la facilidad de limpieza, asi
también se considero la estabilidad estructural, la conductividad térmica y la compatibilidad

con las fuentes de calor disponibles en el laboratorio.

Durante esta fase se definié la incorporacion de ollas industriales de distintas
capacidades, pailas reforzadas y tamaleras industriales, considerando su rendimiento térmico,
durabilidad y versatilidad operativa, ademas se analizara la proporcién entre volumen y
nimero de estudiantes por practica, asi como la eficiencia en la distribucidn del calor y el
control de coccidn, también este estudio técnico permitié seleccionar utensilios funcionales,
resistentes y adecuados a las condiciones fisicas del laboratorio, garantizando coherencia

entre las especificaciones del equipamiento v su aplicacién operativa.

Fase de implementacién

La fase de implementacion consistié en la incorporacién efectiva de las baterias de
cocina industriales al laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales, también en esta
etapa se verificd que el equipamiento adquirido cumpliera con las caracteristicas técnicas

previamente definidas y que se adaptara adecuadamente al espacio disponible, asimismo la



implementacion se realizd de manera planificada, asegurando que los utensilios fueran
ubicados estratégicamente para facilitar su uso durante las practicas académicas y garantizar

condiciones de seguridad.

Asimismo, durante esta fase se socializo el uso adecuado del equipamiento con los
docentes responsables de las asignaturas practicas, con el fin de asegurar su correcta
utilizacién y mantenimiento, asi la implementacién permitié que los estudiantes comenzaran
a desarrollar practicas culinarias con utensilios industriales, mejorando significativamente la
calidad de las actividades académicas, ademas esla fase representd la materializacién del
proyecto, evidenciando el impacto directo de la metodologia aplicada en el fortalecimiento

del proceso formativo.

Técnicas de investigacién

Para la ¢jecucion del proyecto se emplearon técnicas de investigacion cualitativas,
siendo la observacion directa la principal herramienta utilizada durante el proceso, también
esta técnica permilio recopilar informacion real sobre las condiciones del laboratorio, el uso
del equipamiento existente y las dinamicas de trabajo durante las practicas académicas,
asimismo la observacién facilité una comprensién integral del entorno educativo, evitando
interpretaciones subjetivas y garantizando que las decisiones tomadas se basaran en datos

concretos y verificables,

Ademas, se utilizd la revision documental como técnica complementaria. mediante el
analisis de documentos institucionales tales como la malla curricular, los silabos de las
asignaturas practicas y los planes de clase de la carrera de Gastronomia, ademas esta técnica

permitié examinar de manera sistematica los contenidos, las actividades practicas



programadas y los requerimientos operativos establecidos en cada asignatura, también la
informacion recopilada fue organizada y contrastada con los resultados de la observacion
directa, lo que permitié obtener un diagnéstico técnicamente sustentado y coherente con la

estructura académica vigente.

Método de investigacién

El método de investigacion aplicado fue el método deductive, el cual permitié partir
de principios generales relacionados con la formacion gastronomica profesional y la
importancia del equipamiento industrial, para llegar a conclusiones especificas aplicables al
laboratorio de la Extension Pedernales, también a través de este método se establecid que,
para garantizar una formacion préctica de calidad, era indispensable contar con utensilios
similares a los utilizados en el dmbito laboral real, especialmente en contextos de cocina

colectiva y catering.

Asimismo, el método deductivo permitié organizar de manera légica la informacion
obtenida durante el diagnostico y el analisis técnico del equipamiento, estableciendo una
secuencia coherente entre los fundamentos tedricos y las decisiones adoptadas en el proyecto,
ademas a partir de principios generales sobre estdndares de infraestructura gastronomica, se
delimitaron criterios especificos para la seleccion de los utensilios industriales, también este
procedimiento favorecié una toma de decisiones estructurada y técnicamente sustentada,
asegurando que cada accidn ejecutada estuviera alineada con parametros académicos y

operativos previamente definidos.



CAPITULO 11: MARCO TEORICO
Hilo Conductor

Importancia del
Baterias de cocina equipamiento industrial

. = : Olias industriales
industriales en la formacion

gastronoémica

Baterias de cocina industriales

Las baterias de cocina industriales constituyeron un elemento fundamental dentro del
presente proyecto de implementacion, debido a su relevancia en los procesos de produccién
gastrondmica a gran escala, asi estos utensilios se caracterizan por su resistencia, capacidad
y durabilidad, siendo disefiados especificamente para un uso intensivo en entornos
profesionales como restaurantes, comedores institucionales, servicios de catering y
laboratorios académicos, ademads a diferencia de la cocina doméstica, las baterias industriales
permiten trabajar grandes volimenes de alimentos, manteniendo estindares de higiene,
eficiencia y seguridad, aspeclos indispensables para la formacion técnica de los estudiantes

de gastronomia (Garzén Osorio y Cardozo Vésc'luez, 2024).



En el entarno educativo las baterias de cocina industriales posibilitaron recrear
situaciones auténticas del mundo laboral de modo que los alumnos pudieran llevar a cabo
ejercicios ajustados a las demandas reales del campo gastronémico ademds su instalacion
dentro del laboratorio de la Extensién Pedemales surgio para satisfacer la urgencia de
potenciar el aprendizaje activo con equipos apropiados para la preparacién masiva de
alimentos de esta forma las baterias industriales trascendieron su rol meramente funcional v
se transformaron en recursos didacticos valiosos que impulsaron el fortalecimienta de

habilidades técnicas organizativas v colaborativas.

Asimismo, el uso de baterias de cocina industriales permitié optimizar los tiempos de
preparaciéon y coccion durante las pricticas académicas, favoreciendo una mejor
planificaciéon de las actividades, asimismo la capacidad de estos utensilios facilité la
elaboracion simultanea de preparaciones para grupos numerosos de estudiantes, lo que
resulté especialmente relevante en asignaturas vinculadas a catering y evenlos en este
sentido, las baterias de cocina industriales representaron un componente clave para elevar el
nivel técnico del laboratorio y garantizar una formacién gastrondémica alineada con la

realidad profesional.

Importancia del equipamiento industrial en la formacion gastronémica

El equipamiento industrial desempefid un papel determinante en la calidad de la
formacion gastronomica, ya que permitié a los estudiantes interactuar con herramientas
similares a las que encontrardn en su ejercicio profesional, asi la enseianza de la gastronomia,

al ser una disciplina eminentemente préctica, requiere espacios y recursos que reproduzcan



condiciones reales de trabajo, posibilitando la aplicacion efectiva de conocimientos teéricos
en esle senlido, la incorporacion de equipamiento industrial fortalecio el proceso de
ensefianza y aprendizaje al brindar experiencias formativas mas completas vy

contextualizadas.

Durante el desarrollo del proyecto se evidencio que la ausencia de equipamiento
industrial limitaba el alcance pedagogico de las practicas, obligando a simplificar
procedimientos y reducir volimenes de produccion, ademds esta situacién afectaba la
adquisicion de habilidades esenciales como el control de porciones, la gestién de tiempos y
la coordinacion de procesos culinarios, también la implementacion del equipamiento
industrial permitio superar estas limitaciones, favoreciendo un aprendizaje mas riguroso y
cercano a la realidad del sector gastrondmico, especialmente en servicios de cocina colectiva

y produccion a gran escala (Aranceta Bartrina, 2020).

Ollas industriales

Las ollas industriales constituyeron uno de los elementos centrales dentro de las
baterias de cocina implementadas en el laboratorio de gastronomia, asi estos recipientes se
caracterizan por su gran capacidad y resistencia, siendo utilizados para la coccion de
preparaciones liquidas y semiliquidas como caldos, sopas, salsas, legumbres y guisos,
ademas su disefio permite una distribucion uniforme del calor y soporta un uso continuo, lo
que las convierte en utensilios indispensables para la produccion gastrondomica en grandes

volumenes (Valenzuela B. y Valenzuela B, 2015).



Figura 1

Caldero Industrial Umco Color gris tamario 50cm

Nota. Imagen de referencia

(UMCO ECUADOR, s.f.)

En el ambito académico, las ollas industriales facilitaron el desarrollo de pricticas
orientadas a la cocina colectiva, permitiendo que los estudiantes trabajaran con cantidades
similares a las que se manejan en servicios de catering y comedores institucionales, también
la utilizacion de ollas de diferentes capacidades posibilitdo la planificacién de recetas
ajustadas al nimero de comensales, fortaleciendo habilidades relacionadas con la
estandarizacion y el calculo de insumos, asimismo este aprendizaje resulté fundamental para

la formacion integral de los futuros profesionales,

Asimismo, el uso de ollas industriales promovid la correcta aplicacion de técnicas de
coccién prolongada y control de temperaturas, aspectos esenciales en la gastronomia
profesional, asi los estudiantes aprendieron a manejar grandes voliimenes de alimentos de
manera segura, aplicando buenas practicas de higiene y prevencién de riesgos en este sentido,

las ollas industriales no solo cumplieron una funcion operativa, sino que aportaron



significativamente al desarrollo de competencias técnicas y de gestion culinaria dentro del

laboraterio.

Pailas de gran capacidad

Las pailas de gran capacidad representaron otro componente esencial dentro del
equipamiento industrial implementado en el laboratorio de gastronomia, ademads estos
utensilios se utilizan principalmente para preparaciones que requieren procesos de salteado,
fritura o reduccion, como arroces, carmes, mariscos y platos tradicionales, también su disefo
amplio y profundo facilita la manipulacion de grandes volumenes de alimentos, garantizando
una coccion uniforme y eficiente, lo cual es indispensable en la produccion gastronémica a

escala (Garzon Osorio y Cardozo Vasquez, 2024).

Figura 2
Paila Bordeada 42 Cm

{Mercadolibre, s.f.)

Durante las pricticas académicas, las pailas de gran capacidad permitirdn a los
estudiantes aplicar técnicas culinarias propias de la cocina profesional, especialmente

aquellas vinculadas a eventos y banquetes, asimismo el manejo de estos utensilios exigia



coordinacion, trabajo en equipo vy control de tiempos, fortaleciendo habilidades operativas
fundamentales ademas, su uso permitira elaborar preparaciones tipicas de la gastronomia
regional que requieren coccién en grandes recipientes, integrando la identidad culinaria al

proceso formativo,

El empleo de pailas industriales también contribuyo a optimizar los recursos y reducir
desperdicios durante las practicas, al permitir una mejor distribucién del calor y un control
mas preciso de las preparaciones, asi este aspecto favorecio el aprendizaje de principios de
eficiencia y sostenibilidad en la cocina en consecuencia, las pailas de gran capacidad se
consolidaron como herramientas pedagogicas clave para el desarrollo de competencias

técnicas, organizativas y culturales en la formacion gastronémica.

Tamaleras industriales

Las tamaleras industriales constituyeron un equipamiento especializado de gran
relevancia dentro del proyecto de implementacion, debido a su funcion especifica en la
coccion al vapor de alimentos, ademas este tipo de utensilio es ampliamente utilizado en la
elaboracion de tamales y otras preparaciones tradicionales, permitiendo una distribucion
homogénea del vapor y garantizando una coccion adecuada su estructura, generalmente de
varios niveles, facilita la produccion simultinea de grandes cantidades de alimentos,

vplimizando tiempo y recursos (Aranceta Bartrina, 2020).



Figura 3

Tamalera Industrial Umeco — 38 cmi

(LaGaleria, s.f.)

En el laboratorio de gastronomia, la incorporacion de tamaleras industriales permitié
fortalecer las préacticas relacionadas con la cocina tradicional v patrimonial, también los
estudiantes pudieron aplicar técnicas ancestrales de coceidon adaptadas a contextos
profesionales, reconociendo la importancia de preservar la identidad cultural dentro de la

formacion académica.



CAPITULO III: DESARROLLO DE LA PROPUESTA
OBJETIVO |

En este punto se realizé una investigacion con el fin de determinar la necesidad de
implementar baterias de cocina industriales en el laboratorio de gastronomia de la
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, Extension Pedernales, tras constatar la ausencia
de utensilios adecuados para la produccion gastrondomica a gran escala. Mediante la
observacion directa del laboratorio y la revision del desarrollo de las practicas académicas,
se identificd que la falta de ollas industriales, pailas reforzadas, tamaleras y cacerolas
arroceras limitaba significativamente la ¢jecucion de procesos culinarios propios de servicios

de catering, eventos y cocina colectiva.

La investigacion permitio justificar la adquisicion de baterfas de cocina industriales
fabricadas con materiales reforzados y de uso alimentario, debido a su resistencia,
durabilidad y funcionalidad en entornos académicos, ya que permiten trabajar con volliimenes
reales de produccion y simular escenarios profesionales. En consecuencia, se establecié
como prioritario seleccionar equipamiento industrial que responda a criterios técnicos,
pedagdgicos y de seguridad, alineados con las necesidades formativas de la carrera de

Gastronomia.



Ficha de Observacion

Item Descripei6n

Universidad Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi T

Extension Pedernales

Carrera Gastronomia

Titulo del Implementacion de baterias de cocina industriales para las
proyecto practicas en el laboratorio de gastronomia

Objetivo Determinar las baterias de cocina industriales a implementar en el

laboratorio de gastronomia de la Extension Pedemnales

Lugar Laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales

Desarrollo Se realizo una observacion directa del laboratorio para constatar la
ausencia de baterias de cocina industriales ¥ una investigacion tedrica
para justificar su adquisicion

Observaciones  La falta de utensilios industriales limita la produccion gastronomica a
gran escala v afecta la calidad de las practicas

Fuente Elaboracion propia (20235)

OBJETIVO 2

Para identificar a los proveedores mas adecuados para la adquisicidn de las baterias
de cocina industriales, se realizo una investigacion de mercado a través de la revision de
proformas comerciales emitidas por distintos-proveedores nacionales. Este procedimiento
facilité la comparacion de precios, caracteristicas técnicas, diversidad de articulos

disponibles y términos de comercializacion, garantizando una eleccion imparcial y bien



sustentada. Las proformas examinadas provenian de los proveedores Mi Bodega EC,
Paragourmet y Cocindus, quienes presentaron equipos acordes con las necesidades
especificas del laboratorio. La evaluacidn se enfocd en utensilios concretos lales como ollas
industriales, pailas reforzadas, tamaleras industriales y cacerolas arroceras, analizando su

capacidad, tipo de refuerzo y utilidad para fines educativos.

Investigacién de proveedores

Con el objetivo de identificar proveedores que ofrecieran baterias de cocina
industriales acordes a las necesidades del laboratorio de gastronomia, se recopilaron tres
proformas comerciales emitidas en el mes de diciembre de 2025. Estas proformas incluyeron
una lista detallada de utensilios industriales con precios unitarios y totales, permitiendo una
comparacion directa entre las opciones disponibles en el mercado nacional.

Lista de proveedores de baterias de cocina industriales.

Tabla 1
Lista de proveedores consultados
N.°  Proveedor Descripcion general del equipamiento Total,
aproximado
1 Mi Bodega Ollas industriales, pailas reforzadas, tamaleras y cacerolas $890,91

EC arroceras
2 Paragourmet  Ollas industriales, pailas, tamaleras y arroceras reforzadas $885,85
3 Cocidas Ollas industriales, pailas reforzadas, tamaleras y arroceras  $539,13

industriales
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OBJETIVO 3

Tras llevar a cabo la evaluacién comparativa de las proformas. Se avanzé hacia la
eleccion del proveedor que mejor se alineara con los parametros técnicos econémicos y
operativos definidos para el proyecto en este sentido se tamaron en cuenta factores como la
adaptacion al presupuesto de la institucion la incorporacion completa de los items requeridos
la calidad del equipamiento ofrecido y la factibilidad de su instalacién en el laboratorio de

gastronomia.

Seleccion del proveedor

Tras la evaluacién se opté por la proforma del proveedor Cocindus ya que ofrecid el

costo total mas bajo sin sacrificar las especificaciones técnicas esenciales para el propésito



académico esta opcion posibilité la compra completa de las baterias de cocina industriales
necesarias adaptéandose de forma mas dptima al presupuesto institucional y asegurando el
rendimiento adecuado del equipamiento. Seleccion del proveedor de baterias de cocina

industriales

Seleccion del proveedor de baterias de cocina industriales

N.° Proveedor Precio Ajuste al Elementos Calidad Observacién
total presupuesto solicitados
1 Mi Bodega $89091 No cumple Cumple Cumple Costo
EC elevado
2 Paragourmet S885,85 No cumple Cumple Cumple Costo
elevado
3 Cocindus $539,13 Cumple Cumple Cumple Seleccionado

Proceso de adquisicién e implementacidn

Una vez elegido el proveedor Cocindus, se llevé a cabo la compra formal de las
baterias de cocina industriales. Posteriormente, el equipamiento fue recibido en ¢l laboratorio
y sometido a una inspeccién minuciosa para confirmar que coincidiera con las
especificaciones técnicas establecidas en la proforma. Se verificaron aspectos como la
capacidad, el material de fabricacion, el nivel de refuerzo y el estado general de cada
utensilio. Este proceso permitiéo garantizar que los productos entregados cumplian con los

criterios técnicos definidos durante la fase de analisis,



Con el fin de comprobar su adecuado desempenio, los utensilios fueron utilizados en
la elaboracién de précticas culinarias dentro del laboratorio. Esta prueba permitié constatar
su correcto funcionamiento, resistencia al uso y compatibilidad con las fuentes de calor
disponibles. Una vez verificado que el equipamiento se encontraba en dptimas condiciones,
se procedid a su incorporacién definitiva en el laboratorio de gastronomia de la Extension
Pedernales. Esta etapa permilio integrar las baterias de cocina industriales al desarrollo
regular de las actividades précticas, mejorando las condiciones técnicas y operativas del

espacio académico.



Impacto académico

L.a implementacion de mesas de trabajo adecuadas en el laboratorio de gastronomia
de la Extension Pedernales generard un impacto académico significativo, al fortalecer de
manera directa ¢l proceso de ensefianza-aprendizaje basado en la practica. Contar con
superficies disefiadas especificamente para uso gastronémico permitira que los estudiantes
desarrollen sus actividades en condiciones éptimas, facilitando la correcta ejecucion de
técnicas culinarias. Este equipamiento favorecera un aprendizaje més ordenado, preciso v
sistematico, alineado con los objetivos formativos de la carrera y con las exigencias del

ambito gastronomico profesional.

Desde ¢l punto de vista pedagdgico, el impacto académico se reflejard en la mejora
de la calidad de las précticas, ya que cada estudiante dispondrd de un espacio de trabajo
definido y funcional. Esto permitira aplicar metodolagias activas de ensefianza, como el
aprendizaje colaborative y la rotacion por estaciones, promoviendo la participacion activa y
el trabajo en equipo. De igual manera, se fortalecera la planificacion docente al posibilitar la
ejecucion completa de actividades contempladas en la malla curricular sin limitaciones

derivadas de la falta de infraestructura adecuada.

Otro resultado esperado a nivel académico es el desarrollo de habitos profesionales
en los estudiantes, relacionados con la organizacion del puesto de trabajo, la limpieza
continua y el manejo eficiente del tiempo. El uso de mesas de trabajo adecuadas facilitara la
ensefanza de la mise en place como eje fundamental de la cocina profesional. reforzando la
disciplina operativa y la responsabilidad individu;ﬂ. Estos aprendizajes resultan esenciales en
la formacién de tecndlogos en gastronomia, puesto que constituyen competencias

transversales requeridas en el entorno laboral real.



Se prevé, igualmente, que la implementacion de este mobiliario contribuya a reducir
las limitaciones actuales en la evaluacién de las practicas académicas. Al contar con
condiciones homogéneas de trabajo, los docentes podran valorar de manera méas objetiva el
desempeiio estudiantil, centrando la evaluacion en las habilidades técnicas y
procedimentales. Esta mejora permitirda un seguimiento mas preciso del progreso académico,
fortaleciendo la retroalimentacion y el acompanamiento pedagogico durante todo el proceso

formativo.

El impacto académico también se manifestara en el incremento de la motivacion
estudiantil, dado que un entorno adecuado de aprendizaje promueve mayor COmpromiso y
sentido de pertenencia. Los estudiantes percibiran el laboratorio como un espacio
profesionalizado, lo que incentivarad su participacion activa en las practicas y su interés por
perfeccionar sus habilidades culinarias. Este aspecto es fundamental para consolidar una
formacidn integral y de calidad, coherente con los estandares de la educacion superior

tecnologica.

Finalmente, a largo plazo, el impacto académico esperado se reflejara en la mejora
del perfil de egreso de los estudiantes de Gastronomia de la Extension Pedernales. La
formacion practica desarrollada en un laboratario debidamente equipado contribuird a que
los egresados posean mayores competencias técnicas, organizativas y actitudinales, En
consecuencia, se fortalecera su insercion laboral y su capacidad para responder a las
demandas del sector gastronémico local y l}acional, consolidando a la institucion como

referente en formacidn practica de calidad.

Impacto técnico y operativo



Desde una perspectiva técnica y operativa, la implementacion de mesas de trabajo
especializadas permitira optimizar el uso del espacio fisico del laboratorio de gastronomia,
mejorando la distribucion y el flujo de trabajo durante las practicas, asi las mesas disenadas
conforme a estandares gastrondomicos facilitaran una organizacion mas eficiente de los
procesos culinarios, evitando improvisaciones y reduciendo interferencias entre grupos de
estudiantes, ademads este orden operativo contribuira a un desarrollo mas fluido de las

actividades académicas, especialmente en practicas con alta carga operativa.

Uno de los principales impactos técnicos esperados es la mejora en las condiciones
de higiene y seguridad alimentaria, también las mesas de trabajo adecuadas, fabricadas con
materiales resistentes y de facil limpieza, permitiran cumplir de manera mas rigurosa con las
normas bdsicas de manipulacion de alimentos, asimismo esto reducira riesgos de
contaminacion cruzada y favorecera la aplicacion de buenas practicas de higiene, aspectos
fundamentales tanto en la formacion académica como en el ejercicio profesional de la

gastronomia.

En términos operativos, la implementacion del mobiliario permitirda una mejor gestion
del tiempo durante las practicas culinarias, asi al contar con superficies amplias y funcionales,
los estudiantes podran ejecutar simultineamente distintas etapas del proceso productivo,
como el corte, la preparacion y el emplatado, ademas esto optimizara la dindmica de trabajo
y permitird aprovechar de manera mads eficiente las horas practicas asignadas a cada

asignatura, mejorando el rendimiento general del laboratorio.

Asimismo, se espera una reduccién significativa de riesgos laborales y accidentes

dentro del laboratorio, también la ergonomia de las mesas de trabajo contribuira a una postura



adecuada durante la ejecucion de las praclicas, disminuyendo la fatiga fisica y el riesgo de
lesiones, asimismo este aspecto es especialmente relevante considerando el tiempo
prolongado que los estudiantes permanecen de pie durante las actividades culinarias, asi la
mejora en las condiciones ergondmicas impactara positivamente en la salud y el bienestar de

los usuarios del laboratorio.

Otro impacto técnico relevante serd la posibilidad de implementar una organizacion
por estaciones de trabajo, similar a la utilizada en cocinas profesionales, ademds esta
distribuciéon permitird simular brigadas de cocina, asignando funciones especificas a los
estudiantes y fortaleciendo la coordinacidn operativa de esta manera, el laboratorio podra
reproducir de forma mds realista los entornos laborales, preparando a los estudiantes para

desempeiarse eficientemente en restaurantes, servicios de catering y eventos gastronomicos.



CAPITULO 1V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
Conclusiones

En primer lugar, el diagnostico realizado permitié identificar de manera objetiva la
insuficiencia e inadecuacion de las mesas de trabajo en el laboratorio de gastronomia,
evidenciando que esta carencia afectaba la organizacién del espacio, la higiene, la seguridad
y la ejecucion eficiente de los procesos culinarios. La investigacion confirmé que el
mobhiliario constituye un elemento estructural dentro del proceso formativo, ya que incide
directamente en la calidad de las practicas académicas y en el desarrollo adecuado de

actividades contempladas en la malla curricular.

En segundo lugar, el andlisis técnico y la evaluacién de alternativas permitieron
determinar las caracteristicas mas adecuadas para las mesas de trabajo, considerando criterios
como resistencia, ergonomia, funcionalidad y facilidad de limpieza. Este proceso asegurd
que la propuesta respondiera a parametros técnicos coherentes con las necesidades del
laboratorio, garantizando una seleccion fundamentada y alineada con las condiciones

operativas del entomo académico.

Finalmente, se concluye que la implementacion de mesas de trabajo adecuadas
contribuye de manera significativa al fortalecimiento del proceso de ensefianza-aprendizaje,
favarecienda el desarrollo de hébitos profesionales, la aplicacion de metodologias activas y
la simulacién de escenarios reales de cocina. Esta mejora impacta directamente en la
formacion integral de los estudiantes, consolidando competencias técnicas, organizativas y

actitudinales acardes con el perfil profesional de la carrera de Gastronomia.



Recomendaciones

En primer lugar, la adquisicion e implementacion progresiva de mesas de trabajo
disenadas especificamente para uso gastronomico, asegurando que cumplan con estandares
de resistencia, ergonomia e higiene. Este mobiliario debe responder & criterios técnicos que
garanticen su durabilidad y funcionalidad dentro del laboratorio. La correcta seleccion de
materiales y dimensiones permitird consolidar las mejoras planteadas y asegurar que las

practicas académicas se desarrollen en candiciones adecuadas para el desempeno estudiantil,

En segundo lugar, se sugiere realizar una planificacion técnica precisa para la
distribucién del mobiliario dentro del laboratorio, considerando el nimero de estudiantes por
practica y la naturaleza de las actividades formativas. Una organizacion estructurada del
espacio facilitard la circulacion, reducird riesgos operativos y permitirda implementar
metodologias como la rotacién por estaciones o la simulacion de brigadas de cocina. Esta
planificacion debe ser flexible, de modo que el laboratorio pueda adaptarse a distintas

asignaturas y dindmicas académicas.

Finalmente, se recomienda establecer normas internas de uso y mantenimiento del
mobiliario implementado, acompafiadas de procesos de capacitacion docente v evaluacion
periodica. La definicion de protocolos claros para el cuidado de las mesas de trabajo
contribuird a prolongar su vida til y promover una cultura de responsabilidad institucional.
Paralelamente, la capacitacién en la organizacion del espacio y ¢l seguimiento continuo del
impacto de las mejoras garantizarin que la infraestructura del laboratorio mantenga su

pertinencia y contribuya de forma sostenida a la calidad de la formacion gastrondmica.
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