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Resumen

El presente proyecto tuvo como objetivo general implementar equipamientos profesionales de
cocina, reposteria y cocteleria en el laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales, con
la finalidad de fortalecer la formacion practica de los estudiantes. La investigacion se desarrolld
bajo un enfoque aplicado, utilizando el método deductivo y la técnica de observacion directa
para diagnosticar las necesidades académicas y técnicas existentes. A partir del anélisis
realizado, se determind la incorporacién de balanza electrénica, laminadora de pasta, moldes
de silicona y sets completos de cocteleria, seleccionados bajo criterios de funcionalidad,
seguridad, durabilidad y pertinencia pedagdgica. Posteriormente, se efectué el proceso de
adquisicion e implementacién del equipamiento, garantizando su correcta integracion en el
espacio académico. Los resultados evidencian una mejora significativa en el desarrollo de las
précticas, permitiendo mayor precision técnica, estandarizacién de procesos y fortalecimiento

de competencias profesionales acordes a las exigencias del sector gastronémico actual.

Palabra clave: Equipamiento profesional, Laboratorio gastronémico, Reposteria académica,
Cocteleria profesional, Formacién préctica



Abstrac

This project aimed to implement professional kitchen, pastry, and bartending equipment in the
Gastronomy Laboratory of the Pedernales Extension in order to strengthen students’ practical
training. The research followed an applied approach, using the deductive method and direct
observation technique to diagnose existing academic and technical needs. Based on the
analysis, the incorporation of an electronic scale, pasta laminator, silicone molds, and complete
bartending kits was determined, selected under criteria of functionality, safety, durability, and
pedagogical relevance. Subsequently, the acquisition and implementation process was carried
out, ensuring proper integration of the equipment into the academic space. The results
demonstrate a significant improvement in the development of practical activities, allowing
greater technical precision, process standardization, and reinforcement of professional
competencies aligned with the current demands of the gastronomic sector and industry

standards

Keywords Professional equipment, Gastronomy laboratory, Academic pastry training,

Professional bartending, Practical culinary education
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INTRODUCCION

La formaci6n gastronémica en el nivel superior se caracteriza por su naturaleza eminentemente
practica, donde el dominio de técnicas culinarias, la precision en los procesos y el uso adecuado
de herramientas profesionales constituyen elementos esenciales para el desarrollo de
competencias laborales en este sentido, los laboratorios de gastronomia representan espacios
fundamentales dentro de las instituciones de educacién superior, ya que permiten a los
estudiantes aplicar los conocimientos tedricos adquiridos en el aula y enfrentarse a escenarios
similares a los del ejercicio profesional real, ademads la calidad del equipamiento disponible en
estos espacios incide directamente en la efectividad del proceso de ensefianza-aprendizaje y en

la preparacion integral de los futuros profesionales.

En la Extension Pedernales, el laboratorio de gastronomia cumple un rol clave en la formacion
de los estudiantes de la carrera, al ser el lugar donde se desarrollan las practicas de cocina,
reposterfa y cocteleria no obstante, para que estas practicas respondan a los estndares actuales
del sector gastrondémico, resulta indispensable contar con equipamientos profesionales que
permitan ejecutar técnicas con precision, seguridad y eficiencia, también la ausencia o
insuficiencia de estos recursos limita el alcance pedagdgico de las asignaturas practicas y

genera una brecha entre la formacion académica y las exigencias del mercado laboral.

En este contexto, el presente trabajo se configura como un proyecto de implementacion,
orientado a fortalecer el laboratorio de gastronomia mediante la incorporacién de
equipamientos profesionales de cocina, reposteria y cocteleria, asimismo la propuesta no se
limita a un andlisis tedrico, sino que plantea una accién concreta destinada a mejorar las
condiciones materiales del entorno académico, con el objetivo de potenciar el aprendizaje
practico y el desarrollo de habilidades técnicas en los estudiantes, asi la implementacion de
equipos como balanzas eléctricas, laminadoras, moldes profesionales y sets completos de
cocteleria responde a la necesidad de dotar al laboratorio de herramientas acordes a la

formacién tecnoldgica.



PROBLEMA

En la actualidad, el laboratorio de gastronomia de la Extensién Pedernales presenta
limitaciones significativas en cuanto a la disponibilidad de equipamientos profesionales
especializados para las areas de cocina, reposteria y cocteleria, asimismo esta situacion
dificulta el desarrollo 6ptimo de las practicas académicas, ya que los estudiantes no cuentan
con herramientas fundamentales para ejecutar técnicas que requieren precision, estandarizacion
y control, aspectos esenciales en la formacion gastronémica moderna, asi la carencia de equipos
como balanzas eléctricas, laminadoras, moldes profesionales de reposteria y sets completos de

cocteleria restringe el alcance pedagdgico de las asignaturas practicas.

La falta de equipamiento adecuado genera una brecha entre la formacion académica y las
exigencias reales del sector gastrondmico, donde el uso de instrumentos profesionales
constituye una practica habitual, ademas esta desconexion limita la capacidad de los estudiantes
para adaptarse a entornos laborales reales, afectando su desempefio futuro y reduciendo su
competitividad profesional ademas, la improvisacién de herramientas o el uso de utensilios
domésticos en contextos educativos superiores desvirtaa el proceso de ensefianza-aprendizaje

y disminuye la rigurosidad técnica requerida en una carrera de cardcter tecnologico.

Asimismo, la ausencia de equipamientos especificos incide negativamente en la planificacion
docente, ya que imposibilita la ejecucion de determinadas practicas contempladas en la malla
curricular, también esto obliga a simplificar contenidos, omitir procedimientos técnicos o
abordarlos de manera teérica, lo cual contradice el enfoque practico que caracteriza a la
formacioén gastrondmica en este escenario, surge la necesidad de formular un proyecto de
implementacion que permita dotar al laboratorio de los recursos necesarios para fortalecer la
calidad educativa, garantizar practicas académicas pertinentes y responder a las demandas del

contexto gastrondmico local y nacional.

¢De qué manera la implementacion de equipamientos profesionales de cocina, reposteria y

cocteleria fortalecera la formacion practica de los estudiantes en la Extension Pedernales?



JUSTIFICACION

Desde el punto de vista académico, la implementacién de equipamientos profesionales en el
laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales se justifica por la necesidad de asegurar
una formacion integral, basada en el aprendizaje significativo y en la adquisicién de
competencias técnicas reales la gastronomia, como disciplina de cardcter técnico y préctico,
requiere que los estudiantes interactiien de forma directa con herramientas especializadas que
les permitan comprender procesos, dominar técnicas y aplicar estdndares profesionales,
asimismo este proyecto de implementacion fortalece el proceso formativo al crear condiciones

adecuadas para el desarrollo de habilidades précticas acordes al perfil de egreso.

La incorporacién de equipamientos como balanzas eléctricas y laminadoras contribuye a la
ensefianza de principios fundamentales como la precision en las medidas, la estandarizacion de
recetas y el control de procesos, elementos clave en la cocina profesional y la reposteria del
mismo modo, el uso de moldes de silicona de diferentes dimensiones permite a los estudiantes
familiarizarse con técnicas de horneado, presentacion y disefio, potenciando la creatividad y el
rigor técnico, asi en el 4rea de cocteleria, los sets completos facilitan el aprendizaje de técnicas

de mezcla, medicion y servicio, indispensables en la formacidn gastronémica contemporénea.

Desde una perspectiva técnica, el proyecto se justifica por la necesidad de modernizar y adecuar
el laboratorio a las exigencias actuales del sector gastronémico, ademds el uso de equipamiento
profesional garantiza practicas seguras, eficientes y alineadas con normas de calidad e higiene
ademas, permite optimizar los tiempos de trabajo, mejorar los resultados de las précticas y
reducir errores derivados del uso de herramientas inadecuadas en conjunto, esta
implementacion representa una inversion estratégica que fortalece la infraestructura académica

y eleva el nivel técnico de la formacion impartida en la Extensién Pedernales.
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1.3 Objetivos

Los objetivos del presente proyecto de implementacion constituyen el eje orientador de la
propuesta, ya que permiten delimitar con claridad el alcance académico y técnico de la
intervencion planteada, también a través de ellos se busca responder de manera directa a la
problematica identificada en el laboratorio de gastronomia de la Extensién Pedernales,
enfocandose en la mejora de las practicas formativas mediante la dotacién de equipamientos

profesionales.
1.3.1 Objetivo general

Implementar equipamientos profesionales de cocina, reposteria y cocteleria en el

laboratorio de gastronomia de la Extensién Pedernales.
1.3.2 Objetivos especificos

o Identificar las necesidades académicas y técnicas de los estudiantes de gastronomia

de la Extension Pedernales en relacion con el equipamiento requerido para las précticas.

e Determinar los equipamientos profesionales necesarios para optimizar el desarrollo
de las practicas, considerando criterios de funcionalidad y seguridad dentro del

laboratorio de gastronomia.

o Ejecutar la implementacion de balanzas eléctricas, laminadoras, moldes de silicona
y sets completos de cocteleria como recursos didacticos esenciales para el laboratorio
de gastronomia, permitiendo a los estudiantes experimentar y trabajar con utensilios

equivalentes a los empleados por profesionales.
1.4 Metodologia

Fase 1: Diagnostico de necesidades

En esta fase se realiza un analisis académico y técnico del laboratorio de gastronomia para
identificar las necesidades reales de equipamiento. Se aplican observaciones directas, revision
de inventario y consulta a docentes y estudiantes con el fin de determinar las carencias que

afectan el desarrollo de las practicas.
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Fase 2: Determinacion del equipamiento requerido

Con base en el diagndstico, se establecen los equipamientos profesionales necesarios para
optimizar las practicas académicas. Se consideran criterios de funcionalidad, seguridad,
durabilidad y pertinencia pedagdgica para garantizar que los recursos seleccionados respondan

a los estandares técnicos del sector gastronémico.
Fase 3: Implementacion del equipamiento profesional

En esta fase se ejecuta la adquisicion e incorporacion de balanzas eléctricas, laminadoras,
moldes de silicona y sets completos de cocteleria al laboratorio. Se organiza su distribucion
estratégica y se establecen lineamientos de uso para asegurar su correcta integracién como

recursos didacticos en la formacion practica.
Procesos

La metodologia adoptada para el desarrollo del presente proyecto de implementacion se
fundamenta en un enfoque sistematico y ordenado, orientado a identificar necesidades,
proponer soluciones técnicas y justificar la incorporacion de equipamientos profesionales en el
laboratorio de gastronomia, asi al tratarse de un proyecto de implementacion, la metodologia
se centra en el andlisis del contexto académico, la evaluacion de los recursos existentes y la
definicion de los equipamientos necesarios para fortalecer las practicas formativas, ademas este
enfoque metodolégico permite articular la teoria con la accién concreta, garantizando la

viabilidad y pertinencia de la propuesta.
1.4.1 Técnica de observacion

La técnica de observacion es uno de los métodos de investigacion mas utilizados y, al mismo
tiempo, uno de los mas complejos dentro del ambito cientifico. Consiste en el registro
sistematico, directo y verificable de hechos, objetos o fenomenos tal como ocurren en la
realidad. Se basa en el uso intencional de los sentidos para describir, analizar e interpretar
situaciones desde una perspectiva objetiva y fundamentada. La observacion puede
desarrollarse bajo diferentes modalidades, como participante o no participante, estructurada o
no estructurada, dependiendo del propdsito del estudio. Su aplicacién permite obtener
informacion precisa sobre comportamientos, condiciones o procesos en su contexto natural.

Para garantizar resultados vélidos y confiables, el investigador debe contar con habilidades
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analiticas, capacidad de atencion y criterios claros que orienten la recopilaciéon de datos durante

el proceso investigativo. (Campos, 2021)

Método deductivo

El método deductivo es un procedimiento de investigacién que parte de principios, teorias o
conceptos generales para llegar a conclusiones especificas relacionadas con una realidad
concreta. Su aplicacién permite analizar una problematica particular basdndose en
fundamentos tedricos previamente establecidos, facilitando la interpretacion légica de los

hechos observados. (Abreu, 2015)

Este método se caracteriza por seguir un razonamiento estructurado, donde las premisas
generales orientan el andlisis y conducen a conclusiones coherentes y fundamentadas. Ademas,
contribuye a garantizar la validez del estudio, ya que las conclusiones derivan de bases tedricas

sélidas y comprobadas.
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CAPITULO II: MARCO TEORICO

Tlustracion 1.
Hilo conductor

y N N
Equipamiento |
profesional de Definicion

cocina |
QP AnHento Equipamiento de |
profesional de ; |
cocteleria veposferia i

Uso en practica

2.2 Equipamiento profesional de cocina

En el 4mbito de la cocina profesional, especialmente en la preparacion de banquetes donde se
manejan grandes volimenes de produccion, el equipamiento especializado cumple un papel
fundamental para garantizar seguridad, calidad y eficiencia en cada proceso. La disponibilidad
de utensilios y equipos adecuados permite optimizar tiempos, mejorar la organizacion del
trabajo y asegurar el cumplimiento de las normas de higiene y seguridad alimentaria. (Villalta

Saltos, 2025)

Dentro del contexto académico, los laboratorios gastronémicos de la Universidad Laica Eloy
Alfaro de Manabi constituyen espacios esenciales para la formacion practica de los estudiantes.
Contar con equipamiento profesional actualizado no solo facilita la ejecucion correcta de

técnicas culinarias, sino que también fortalece el desarrollo de competencias acordes a las
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exigencias del sector. Ante la constante evolucion tecnolégica en el &mbito gastrondémico, se
vuelve necesario evaluar periodicamente los recursos disponibles, identificando oportunidades

de mejora que permitan elevar la eficiencia y calidad en la preparacién de banquetes.
Definicion

La investigacion aplicada se define como un tipo de estudio orientado a la generacién de
conocimientos con utilidad practica, dirigidos a la soluciéon de problemas concretos dentro de
la sociedad o del sector productivo. A diferencia de la investigacion basica, que se centra en la
produccién tedrica, la investigacion aplicada toma como referencia dichos fundamentos

cientificos para transformarlos en propuestas, procesos o productos con aplicacién directa.

Su propésito principal es vincular la teoria con la practica, permitiendo que los hallazgos
cientificos se traduzcan en mejoras tangibles en distintos contextos profesionales. Este tipo de
investigacion se caracteriza por su enfoque funcional y por responder a necesidades especificas,
contribuyendo al desarrollo tecnologico, la innovacién y la optimizacién de procesos en

ambitos determinados. (Lozada, 2014)
EQUIPAMIENTO PROFESIONAL DE COCTELERIA

En el 4rea de la cocteleria profesional, el equipamiento cumple un papel fundamental para
garantizar precision, presentacion y eficiencia en la preparacion de bebidas. El uso adecuado
de herramientas especializadas permite estandarizar recetas, optimizar tiempos y mantener la

calidad del servicio.

Coctelera

Es uno de los utensilios méas representativos de la cocteleria. Se utiliza para mezclar
ingredientes que requieren integracién uniforme, especialmente aquellos que incluyen jugos,
jarabes o licores densos. Permite enfriar rapidamente la bebida mediante agitacién con hielo,

logrando una textura y temperatura adecuadas.
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Ilustracion 2.
Coctelera

Jigger
Herramienta indispensable para medir cantidades exactas de licor. Su uso garantiza equilibrio

en las recetas y evita desperdicios, siendo clave en la estandarizacion de preparaciones.

Ilustracion 3.
Jigger medidor

Fuente:

Colador
Se emplea para filtrar el hielo o residuos sélidos al servir la bebida, asegurando una

presentacion limpia y profesional.
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Tlustracion 4.
Colador.

Fuente: la tienda de barman (2024)
EQUIPAMIENTO DE REPOSTERIA

En el é4rea de reposteria, el equipamiento especializado es fundamental para garantizar
precision, uniformidad y calidad en cada preparacion. A diferencia de otras 4reas de cocina, la
reposteria exige exactitud en medidas, técnicas y acabados, por lo que las herramientas

cumplen un papel determinante en el resultado final.
Manga pastelera

Es un instrumento bésico utilizado para decorar y rellenar preparaciones. Permite aplicar
cremas, merengues o ganaches con control y precision, facilitando acabados estéticos y

profesionales.

Tlustracion 5.

Manga pastelera
e e o
w W %
2 4
Y o

Fuente: Vajilla Llorca (2025)
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Picos o boquillas para manga

Se acoplan a la manga pastelera y determinan la forma del decorado. Existen distintos disefios,

que permiten variedad en texturas y presentaciones.

Ilustracion 6.
Boquillas

Fuente: Mercado libre (2021)

Espatulas
Se utilizan para alisar coberturas, extender rellenos y nivelar superficies. Son esenciales para

lograr acabados uniformes en tortas y pasteles.

Ilustracion 7.
Espatula

Fuente: Pllomaro (2014)
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Moldes para reposteria
Permiten dar forma a bizcochos, tartas y otras preparaciones. Pueden ser de aluminio, silicona
0 acero, garantizando una coccién homogénea.

Ilustracién 8.
Moldes para pasteleria

Fuente: Alambique (2022)

Rodillo
Herramienta utilizada para extender masas de manera uniforme, especialmente en fondant,

masa quebrada o galletas.

Maiaquina cortadora de pasta
Equipo que facilita el estirado y corte uniforme de masas, optimizando tiempo y asegurando

precisién en preparaciones como pastas dulces o bases laminadas.

Tlustracion 9.
Laminadora de pasta

Fuente: Mercado libre (2024)
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USO EN PRACTICA

El uso practico del equipamiento tanto de reposteria como de cocteleria permite a los
estudiantes desarrollar destrezas técnicas en un entorno similar al profesional. En reposteria,
herramientas como moldes, espatulas y mangas pasteleras garantizan precision, uniformidad y
calidad en las preparaciones. En cocteleria, utensilios como la coctelera, el jigger y el colador
aseguran medidas exactas, correcta mezcla y adecuada presentacion de las bebidas. El manejo
apropiado de estos equipos optimiza los tiempos de trabajo, fortalece la organizacion y
promueve el cumplimiento de normas de higiene y seguridad. La practica constante con
equipamiento especializado contribuye a una formacién mas integral y alineada con las

exigencias del sector gastrondmico.

Ademas, no solo persigue la excelencia, sino que también fomenta la preservacion de la
identidad cultural, la promocién del turismo gastrondomico y la gestion sostenible de los
recursos alimentarios asi, los egresados de estos programas deben ser capaces de combinar
conocimientos cientificos, habilidades practicas y sensibilidad cultural, garantizando una

formacion integral y pertinente (Reyes Uribe et al., 2017).
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ANTECEDENTES

La Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, Extensién Pedernales, es una institucion de
educacién superior orientada a la formacion integral de profesionales en diversas areas, entre
ellas la carrera de Gastronomia. En este contexto, el fortalecimiento del equipamiento del
laboratorio constituye un aspecto fundamental para garantizar un proceso formativo de calidad.
La incorporacion de herramientas especializadas en reposteria y cocteleria permite a los
estudiantes desarrollar habilidades técnicas con mayor precision y seguridad, acercandolos a

las condiciones reales del entorno profesional.

El equipamiento especializado en laboratorios gastronémicos es un componente esencial para
la formacién profesional de los estudiantes en las carreras de gastronomia y afines. La
disponibilidad de utensilios y herramientas adecuadas no solo permite la aplicacion practica de
conocimientos teéricos, sino que también favorece el desarrollo de habilidades técnicas
necesarias para enfrentar los retos del sector culinario actual. Investigaciones realizadas en el
contexto universitario han demostrado que la evaluacion y mejora del equipamiento de cocina
profesional influye directamente en la eficiencia de los procesos de preparacién de alimentos,
la organizacion de las actividades practicas y el cumplimiento de normas de higiene y seguridad

alimentaria. (Saltos, 2025)

El equipamiento de reposteria, como moldes, espatulas, mangas pasteleras y cortadoras, facilita
la correcta ejecucidn de técnicas que requieren exactitud y control. De igual manera, en el 4rea
de coctelerfa, instrumentos como la coctelera, el jigger y el colador garantizan estandarizacion,
equilibrio en las preparaciones y adecuada presentacion de bebidas. La disponibilidad de estos
recursos optimiza los procesos practicos, fortalece la organizacion del trabajo y contribuye al
desarrollo de competencias profesionales acordes a las exigencias del sector gastronémico

actual.
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TRABAJOS RELACIONADOS

En una investigacion desarrollada en el laboratorio de gastronomia de la extension universitaria
Pedernales, se abordd la problematica relacionada con la insuficiencia de baterfa de cocina
profesional para el desarrollo de las practicas académicas. El estudio se centrd en la necesidad
de incorporar utensilios adecuados que permitieran mejorar las condiciones técnicas del
espacio formativo, considerando la importancia del equipamiento en la calidad del aprendizaje
practico. La propuesta contemplo la dotacién de implementos como ollas a presion, sartenes y
utensilios elaborados en materiales resistentes y aptos para uso profesional. A partir de su
ejecucion, se evidencié que la disponibilidad de equipamiento apropiado contribuye
significativamente a optimizar los procesos culinarios, fortalecer la seguridad en el manejo de
alimentos y generar un entorno de aprendizaje mas eficiente, alineado con las exigencias del

ambito gastrondmico profesional. (Mufioz Quiroz, 2025)

Segun Moreno Lucero (2014), la cocteleria tradicional puede convertirse en una fuente de
innovacion dentro del ambito gastronémico, al integrarse con otras areas como la reposteria
para la creacion de nuevas propuestas culinarias. Su estudio se centré en la utilizacion de
combinaciones cldsicas de bebidas alcohdlicas como base aromitica y sensorial para el
desarrollo de productos innovadores, demostrando que los perfiles de sabor caracteristicos de
la cocteleria pueden adaptarse a diferentes formatos sin perder su identidad. La investigacion
evidencié que la incorporacion controlada de licores en preparaciones gastronémicas permite
mantener el equilibrio entre aroma, sabor y contenido alcohélico, garantizando aceptacion
sensorial y viabilidad en su aplicacion académica. Asimismo, se resalté la importancia del
conocimiento técnico en la preparacion de cocteles para lograr resultados estandarizados,
destacando el potencial de la cocteleria como érea creativa dentro de la formacion profesional

gastrondmica.
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CAPITULO III: DESARROLLO DE LA PROPUESTA

El desarrollo de la propuesta de implementacién de equipamientos para el laboratorio de
gastronomia de la Extensién Pedernales busca dotar al espacio académico de las herramientas
necesarias para potenciar la formacion practica de los estudiantes, ademas el enfoque principal
de la propuesta es garantizar que los estudiantes de gastronomia cuenten con un ambiente
adecuado para experimentar y aprender bajo condiciones profesionales, lo que les permitira
adquirir competencias técnicas a la par con las exigencias de la industria para ello, se plantea
una mejora integral del equipamiento en las dreas de cocina, reposteria y coctelerfa, con la
incorporacién de equipos especializados que fomenten un aprendizaje preciso, creativo y de

calidad.
Objetivo 1

Este objetivo se llevé a cabo un diagnéstico académico y técnico del laboratorio de gastronomia
con el propésito de identificar las necesidades reales de equipamiento que inciden en el
desarrollo de las practicas formativas. Para ello, se aplico la técnica de observacién directa

durante las sesiones practicas, permitiendo analizar el uso actual de los utensilios y equipos

disponibles.
Tabla 1.
Diagnéstico del estado actual del equipamiento
N.” Equipamiento Cantidad Estado Observacion
existente
I Ollas industriales 6 Bueno Aptas para uso frecuente
2 Sartenes 5 Regular Presentan desgaste en el
recubrimiento
3 Cucharas metalicas 12 Bueno Cantidad suficiente
4  Espatulas 4 Regular Insuficientes para grupos
grandes
5  Equipos de cocteleria 1 set bésico Deficiente No cubre las necesidades
(shaker, jigger) précticas

Fuente: Elaboracion de autores 2026
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Objetivo 2

Con base en los resultados obtenidos en el diagndstico previo, en esta fase se procedi6 a definir
el equipamiento profesional necesario para fortalecer el desarrollo de las préacticas académicas.
La determinacién se realiz6 considerando criterios técnicos fundamentales como
funcionalidad, calidad del material, resistencia, seguridad en el uso, durabilidad y adaptacién

al entorno pedagdgico del laboratorio.

Criterios técnicos de seleccion del equipamiento

Para seleccionar los equipos necesarios para el laboratorio de gastronomia de la Extension
Pedernales, se han establecido varios criterios técnicos que aseguran la idoneidad,

funcionalidad y durabilidad de estos, asi estos criterios incluyen:

1. Calidad y durabilidad: Los equipos seleccionados deben estar construidos con
materiales de alta calidad que aseguren una larga vida ttil, incluso con un uso intensivo,
ademas los equipos de cocina, reposteria y coctelerfa deben ser capaces de soportar las
exigencias del entorno académico, garantizando que los estudiantes puedan utilizarlos

repetidamente sin riesgo de deterioro prematuro.

2. Funcionalidad y facilidad de uso: El equipamiento debe ser facil de manejar y
operar, incluso para estudiantes sin experiencia previa, también esto garantizara que el
aprendizaje no se vea interrumpido por dificultades técnicas, y permitird a los

estudiantes centrarse en el desarrollo de sus habilidades culinarias.

3. Versatilidad: El equipamiento debe ser versatil, es decir, apto para realizar una
variedad de précticas culinarias sin limitaciones, asimismo esto es especialmente
relevante en un entorno educativo, donde las précticas son diversas y pueden variar de

acuerdo con los objetivos académicos de cada médulo.

4. Seguridad: La seguridad es una prioridad en cualquier laboratorio de cocina, asi los
equipos deben cumplir con los estdndares internacionales de seguridad alimentaria y de
manejo de utensilios, minimizando el riesgo de accidentes y garantizando un entorno

de aprendizaje seguro para los estudiantes.
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5. Adaptabilidad al espacio disponible: Los equipos deben ser adecuados al tamafio

y la disposicién del laboratorio, optimizando el espacio disponible y permitiendo una

distribucién eficiente que favorezca el trabajo grupal y la movilidad dentro del

laboratorio.

Con base en los resultados obtenidos durante el diagnéstico y la determinacién del

equipamiento requerido, se procedid a realizar el proceso de seleccion de proveedores para la

implementacion. Esta seleccion se efectud considerando criterios como calidad del producto,

cumplimiento de especificaciones técnicas, costos, garantia y disponibilidad en el mercado.

Tabla 2.
Seleccion de proveedores

Lista de proveedores

N.° Proveedor Ubicacion Descripcion Precio  Observaciones
total
1  Montero  Santo Proforma que incluye $568,83 Cumple con los
Domingo de balanza comercial requerimientos técnicos.
los Tsachilas electronica, laminadora Precios intermedios. No
de pasta 3 cm, moldes es la opcibn maés
de silicona en varias econdmica.
dimensiones y
utensilios de cocteleria.
2  Para Guayaquil Proforma que incluye $693,22 Presenta el precio total
Gourmet laminadora de pasta, mas alto entre las
balanza  electrénica, proformas  analizadas.
kits de cocteleria y Menor conveniencia
moldes de silicona. econdmica.
3 Mi Santo Proforma que $381,63 Ofrece los precios mas
Bodega Domingo de contempla balanza bajos manteniendo los
los Tsachilas comercial electronica, mismos equipos

laminadora de pasta 3
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cm, moldes de silicona solicitados. Opcién mas

y kits de cocteleria. conveniente.

Seleccion de proveedor

se seleccion6 como proveedor a Montero, debido a que cumplia con las especificaciones
técnicas requeridas para el laboratorio de gastronomia y ofrecia mayor disponibilidad de los
equipamientos solicitados. Ademas, present6 una propuesta econdmicamente més accesible en
comparacién con los demds proveedores evaluados, manteniendo la calidad y funcionalidad de
los productos. Esta eleccién permitié optimizar los recursos econdmicos sin comprometer la
pertinencia ni los estdndares necesarios para la correcta implementacion del equipamiento en

el laboratorio.

1. Proforma de proveedor Montero

RUC.: 1792144566001
Cotizacion

L] No. 011-201-000027868
On m | NUMERO DE AUTORIZACION
0803201801179214456600120112010000278680002788817

‘ FECHA Y HORA DE AUTORIZACION
; 2025-12-10 T17.39.11- 05.00
| AMBIENTE Ambiente de Produccién

I EMISION NORMAL
20112010000278680002785817

INSUMOS PROFESIONALES INSUPROF CIA LTDA.
ALMACENES MONTERO

{ CLAVE DE ACCESO
Direccén Matriz AV. 8 DE DICIEMBRE N37-224 Y GONZALO ‘
|

i

Dreccon SANTO DOMINGO.
Sucursal 320180117821445660012011201 27,
Contnbuyante espacial No 826
Obligedo a Bevar contabidad st e
Razén Social/Nombres y OSCAR IGNACIO RAMIREZ HAPA Fecha Emision: 1011272025
Apetlidos:
Idantificacion: 11316401674
Direcclén: PEDERMALES
: Detalie
Cod. Principal Cod Auxifar | Camt Owscripeion - Pracio Uniterio | Descusnts Pracio Total
GAS 1203050000209 8526686310577 1| BALANZA COMERCIAL ELECTROMCA. - T s 00| ETn
IMPERMEABLE. CALCULO DE PRECIO
GASGIOE010008381 7061112081093 2| CUCRARA DE BAR 12 PULG 199 00 199
GASCIC£010002308 7831106812081 2| CERNDOR DE BAR = 213 000 219
GASTIS0 10003385 1095120817891 2] COCTELERA 3 CUERPOS 0 7LT 84 000 ad
GAS030501000550 7891109515293 2] MEDIDOR DE UCOR 172 X 102 [ (3 )
GASGI0301C0057 7eatiooa1cara 2| PINZA DE PRECISION PARA EMPIATAR 20| 2e3| o 285
on 420 SIS
GASQI053 10005325 1208110957891 1| MOLDE DE SIUCONA A9 X3 7 om 826 000 axa
GAS0365010005381 1208110957292 1| MOLDE DE SILICONA 8 x80m 024 o w024
GASA3I0S310008584 1208110957538 1| MOLDE DE SILICONA 28 % § 5 om 3 e 1255 00 1265
‘GASQIT30100096832 1209110957069 1| MOLDE DE SILICONA 10 x 8 om 782 00| e
GAS1203050004527 9573120011091 1| LANSNADORA DE PASTA 3cm CON 3038 000 32095
CORTADOR 127 COLOR VERDE GLAGE

DSCTADGIOMALBASE 12| oo
tnformacion Adicional i E !
MONEDA oouAR SUE'E(AL 1531 . R 49290
ocuments @159 CE 200
OciTyps 13 /A 155 I
el o IVA 15% I mnw
PROPINA 1] o
VALORTOVAL. = | s |
FORMA DE PAGO T vaor PLAZO T newo
SIN UTILIZAGION DEL SiSTEMA FINANCIEROC 01| o ] o I [
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2. Proforma de proveedor Para Gourmet

(PROFORMA ©)

IDGI'GQUZOUI’MQ’( ORDEN NUMERO 58965

FECHA 10/12/2025

INFORMACION DEL CLIENTE
NOMBRE OSCAR IGNACIO RAMIREZ NAPA  TELEFONO 0995164827
EMPRESA  ULEAM EMAIL: OR97328@GCMAILCOM

DIRECCION PEDERNALES

Cantdag

1|{LAMINADORA DE PASTA 3cm S 46000] S 46000
1[BALANZA COMERCIAL ELECTRONICA S 5025 S 5025
2|KIT DE COCTELERIA 350 ML s 3050 8 6100
1|{MOLDE DE SILICONAB9x3 7 cm S 4250 S 425
1|MOLDE DE SILICONA 16 x 6 ¢m 5 360| s 360
1|MOLDE DE SILICONA 28 x § 5 ¢m s 1120 S 1120
1|MOLDE DE SILICONA 10 x 6 cm S 1250| S 1230
subtotal S 602 80
iva 15% S 90 42
total S 693 22
NOTAS ADICIONALES METODO DE ENVIO
(O SERVIENTREGA () cooP
COSTO DEL ENVIO
ENTREGA ESTIMADA
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3. Proforma de proveedor Mi bodega

MI BODEGA.

Mail: ventasemibodega.ec
Telefono: (593) 96 769 6714
Direccién: Av principal Juan Tanca
Marengo, lotizacion Santa Adriana.

Nombre: OSCAR IGNACIO RAMIREZ NAPA

Direccién: Pedernales

Descripcion

Cantdad

PROFORMA

Numero:

Fecha: 10/12/2025

12589658

Precio

s Condicion de pago: @

Ccv .\ oS {(( 0OC) S

C\)Q) GO | j)r Z o

Gracias por su compra.

2.8

28

MPERNEABLE GucuovePREgD |8 to0|$ 4|8 4se
KIT DE COCTELERIA 350 ML S 200 § 2250| S 4500
MOLDE DE SILICONA89x37cm S 100 S 3.00] § 300
MOLDE DE SILICONA 18 x 6 cm 8 100 $ 280 S 280
MOLDE DE SILICONA 28 x5 5 cm $ 100| $ 920| $ 920
MOLDE DE SILICONA 10 x 6 cm $ 100| S 11.00] § 11.00
LAMINADORA DE PASTA 3cm S 100 S 21525] $ 21525

subtotal 33185

iva 15% 49.78

total S 38163




Objetivo 3

Para el cumplimiento de este objetivo final, se realiz6 la incorporacion formal del equipamiento
especializado adquirido, integrandolo funcionalmente en el laboratorio de gastronomia como
recurso didactico para el fortalecimiento de las practicas académicas. Con base en la seleccion
previa y los criterios técnicos establecidos, se procedié a la instalacién y organizacién
estratégica de la balanza electronica, la laminadora de pasta, los moldes de silicona y los kits

completos de cocteleria, garantizando su correcta disposicién y operatividad dentro del espacio.

Ilustracién 10.
Entrega formal de la implementacion en el laboratorio de gastronomia

De esta manera, se consolidé la mejora del entorno practico, fortaleciendo el proceso de
ensefianza aprendizaje mediante recursos acordes a las exigencias del 4mbito gastrondmico

profesional.
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CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
Conclusiones

Se identificaron las necesidades académicas y técnicas de los estudiantes de gastronomia,
donde se evidencié la necesidad de los implementos, como la Laminadora de pasta,
termOmetros eléctricos, moldes de silicona para panaderia y reposteria y sets completos de

cocteleria.

Debido a la carencia de estos utensilios en las practicas. Afecta el proceso de aprendizaje de
los estudiantes. Por lo cual se hizo un analisis en el cual se llegd a la conclusién de que estos

equipos son imprescindibles para las practicas.

Se analizaron minuciosamente precios y materiales de los equipamientos, tomando en cuenta
la facilidad de adquisicion, garantias, cumpliendo las expectativas de calidad. Garantizando

que el aprendizaje sea efectivo, eficiente y sanitariamente seguro.
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Recomendaciones

¢ Se recomienda realizar evaluaciones periddicas del estado del laboratorio y del
equipamiento disponible, mediante observacion directa e inventarios actualizados, con
el fin de identificar oportunamente nuevas necesidades académicas y técnicas. Esto
permitird mantener condiciones adecuadas para el desarrollo de las practicas y evitar el
deterioro progresivo de los recursos.

¢ Serecomienda que la seleccion de equipamientos profesionales contintie basandose en
criterios técnicos como funcionalidad, seguridad, durabilidad y pertinencia pedagégica,
considerando ademds estandares del sector gastronémico actual. Asimismo, es
conveniente comparar proformas y proveedores para optimizar los recursos
econdmicos sin afectar la calidad.

¢ Serecomienda que la institucién continie fortaleciendo progresivamente el laboratorio
de gastronomia mediante la incorporacién de equipamientos especializados acordes a
las necesidades académicas identificadas, con el fin de mantener un entorno practico

actualizado y alineado a las exigencias del sector gastrondmico profesional.
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Anexos

1. Entrega de implementacion
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