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RESUMEN

El proyecto “Implementacién de estanteria de almacenamiento multifuncional de
gastronomia en la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, Extensién Pedernales”
surge ante la falta de espacios definidos para el resguardo de utensilios y materiales
utilizados en las practicas formativas, lo que afectaba el desarrollo eficiente de las
actividades en el laboratorio. El objetivo general fue implementar estanterias de
almacenamiento multifuncional de acero inoxidable que optimicen el orden, la higiene y
la eficiencia en las practicas académicas. Se aplico una metodologia de enfoque
deductivo, apoyada en la observacion directa, que permiti6 diagnosticar el estado actual
del laboratorio. Con base en ello, se disefié una estanteria multifuncional con escurridor
integrado, considerando criterios de funcionalidad, resistencia y accesibilidad. Los
resultados evidencian mejoras en el orden, la organizacion y la seguridad. En conclusién,
la propuesta constituye una soluciéon viable que fortalece el proceso de ensefianza

aprendizaje.

Palabras clave: Estanteria multifuncional, Laboratorio de gastronomia, Optimizacion

del espacio, Almacenamiento, Inocuidad alimentaria.




ABSTRACT

The project “Implementation of a multifunctional gastronomy storage shelving unit at the
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, Pedernales Extension” arises from the lack of
defined spaces for storing utensils and materials used during practical training sessions,
which affected the efficient development of laboratory activities. The general objective
was to implement multifunctional stainless steel storage shelving units to optimize order,
hygiene, and efficiency in academic practices. A deductive methodological approach was
applied, supported by direct observation, which allowed the diagnosis of the current
condition of the laboratory. Based on this analysis, a multifunctional shelving unit with
an integrated dish drainer was designed, considering criteria such as functionality,
durability, and accessibility. The results show improvements in organization, order, and
safety. In conclusion, the proposal represents a viable solution that strengthens the

teaching learning process

Keywords: Multifunctional shelving, Gastronomy laboratory, Space optimization,

Storage, Food safety.
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INTRODUCCION

La adecuada organizacion del espacio en el laboratorio de gastronomia cumple un rol
clave en el correcto desarrollo de las actividades contar con areas correctamente
equipadas permite optimizar el uso y el orden durante las durante el desarrollo de las
practicas permitiendo que estudiantes y docentes trabajen de manera mas segura y
estructurada, en este contexto la implementacién de estanterias de almacenamiento
multifuncional surge como una alternativa eficiente y mas segura por ello se dispone a
adecuar areas equipadas que se vuelvan efectiva para el aprovechamiento 6ptimo de los

recursos disponibles.

Segin Posada (2024) los proyectos enfocados en la optimizacion del espacio deben
centrarse a partir del analisis de la infraestructura existente y proponer mejorar la
distribucion de los implementos facilitando el acceso a los materiales, este tipo de
mobiliario enfoca a mantener el espacio organizado y reducir la acumulacion innecesaria
de los utensilios 1o que favorecen y asegura que cada uno de los implementos tenga un
lugar definido que contribuya al orden para mejorar la dinamica del trabajo y mejorar el

fluido dentro del laboratorio.

De igual manera Huanca (2021) resalta la importancia de los sistemas modernos de
almacenamiento que priorizan la accesibilidad y comodidad del usuario las estanterias
disefiadas bajo estructuras abiertas al acceso libre favorecen la organizacion de espacios
mejorando el desarrollo de las practicas y de las necesidades reales de los estudiantes bajo
esta perspectiva la investigacion propone implementar estanterias con puertas rodadizas

multifuncional en el laboratorio de gastronomia de la extension Pedernales.

En este sentido la implementacion de estanterias de almacenamiento de funcion
multifuncional con puertas corredizas se orienta a mejorar la organizacion y el orden del
laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales. Esta propuesta busca fortalecer
las condiciones de trabajo optimizando el uso de espacios disponibles y mejorando el

desarrollo de las practicas formativas.




PROBLEMA

En el laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales se evidencia un problema
relacionado con la organizacion y el almacenamiento de los implementos debido a la
ausencia de espacios definidos para los utensilios, materiales y equipos mal distribuidos,
las estanterias existentes presentan una distribucion limitada y poco funcional lo que
complica mantener un orden de higiene en un entorno de formacion profesional. Esta
problemitica se identifica con el aumento constante de materiales utilizados en las
practicas por los estudiantes lo que genera una sobrecarga en los pocos espacios

disponibles.

Como consecuencia el desarrollo de las practicas se ve afectado ante la falta de espacios
apropiados dificultando constantemente a la ubicacion de bandejas vajillas y utensilios en
esta situacion interrumpe el ritmo del trabajo y aumenta el riesgo de accidentes dentro de
laboratorio, y esto se suma a la inexistencia de un de escurridor de platos adecuado lo
cual dificulta el cumplimiento de normas basicas de seguridad y higiene del correcto uso

de los utensilios en la formacion gastronomica.

Frente a esta realidad se propone la implementacion de estanterias multifuncionales de
acero inoxidable que permitan optimizar el espacio garantizando un almacenamiento
higiénico y ordenado esta estructura contribuira de manera constante que mejorara la
agilidad y el desarrollo de las actividades practicas alineandose a los estandares reales

que exige la carrera.

;De qué manera la implementacion de estanterias de almacenamiento multifuncional

mejora la organizacion en el desarrollo de practicas del laboratorio de gastronomia de la

Extension Pedernales?




JUSTIFICACION

El presente proyecto se justifica por la necesidad de fortalecer las condiciones operativas
del laboratorio de gastronomia de la Extensién Pedernales mediante la incorporacion de
estanterias de almacenamiento multifuncional de acero inoxidable esta intervencion
responde al interés de mejorar la funcionalidad del espacio optimizar el uso del area

disponible del laboratorio.

La implementacion de este tipo de mobiliario permitiré establecer un sistema ordenado
y definido para el almacenamiento y secado de los utensilios bandejas y vajillas
favoreciendo una dindmica de trabajo mas fluida durante las practicas académicas contar
con espacios especificos para cada implemento contribuye a una mejor organizacién del

tiempo facilitando el desarrollo de las actividades practicas del entorno culinario.

La propuesta se fundamenta en la importancia de una adecuada distribucion de mobiliario
dentro de los espacios de aprendizaje. Segun Fraiz (2003), la correcta organizacion de
recursos fisicos en los laboratorios mejora el aprovechamiento del espacio incrementando
la productividad y optimizando el desarrollo de las actividades lo que respalda las
necesidades de incorporar estructuras funcionales de acorde al contexto educativo.

Finalmente, la ejecucion de este proyecto representa un aporte significativo para la
institucion ya que permite consolidar un ambiente de trabajo mas ordenado, higiénico y
profesional de esta manera se favorece el proceso formativo de los estudiantes y se
fortalece 1a labor del docente garantizando que las practicas gastronomicas se desarrollen
bajo las condiciones de aprendizaje para mejorar el orden y la seguridad de la carrera en

gastronémica.
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Objetivo General

Implementar estanterias de almacenamiento multifuncional de acero inoxidable que
optimicen el orden, la higiene y la eficiencia en el desarrollo de las practicas del

laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales.

Objetivo Especifico

* Analizar la distribucion actual del espacio de almacenamiento den el laboratorio
de gastronomia.

* Evaluar las condiciones actuales de la organizacién y acceso a utensilios y
materiales de practica.

* Determinar la validez actual del almacenamiento de la estanteria mediante la

revision del tutor responsable.

1.4.METODOLOGIA

1.4.1 Procedimientos
Fase 1: Revision del estado actual del laboratorio

En esta fase se realizara una revision del estado actual de laboratorio de gastronomia
donde se observa el uso de la estanteria de madera existente evaluando su funcionalidad
dentro de las actividades practicas a partir de esta observacion se identificara las
principales limitaciones de mobiliario actual, su baja resistencia la dificultad para
mantener las condiciones adecuadas de higiene la ausencia de area especifica para el
escurridor de platos el deterioro del mobiliario lo que permitidé que este analisis pueda

justificar la necesidad de mejorar en este sistema de almacenamiento .

Fase 2: Diseiio y planificacion de la nueva estanteria

En esta fase se empieza a estructurar sobre las condiciones actuales del almacenamiento,
la propuesta de la nueva estanteria que reemplazara a la estanteria de madera. Aqui se
decide como debe ser, qué funciones debe cumplir y de qué manera ayudara a organizar
mejor el espacio. Se consideran aspectos como el escurridor de platos, las repisas para
diferentes utensilios y la distribucion que permita mantener el orden y facilitar lag
practicas en el laboratorio. Esta planificacion asegura que la estanteria cumpla realmente
con lo que el laboratorio necesita.
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Fase 3: Validacion de la propuesta

Finalmente, en esta fase se presenta la propuesta de la estanteria al tutor responsable del
proyecto con el propésito de recibir observaciones y sugerencias técnicas a partir de esta
retroalimentacion, se realizan los ajustes necesarios para asegurar que la solucién

planteada pueda incrementar la capacidad de almacenamiento de manera funcional y

segura.
Técnicas

La técnica de observacion se utiliza como un procedimiento para recolectar datos y
obtener informacion directa sobre la realidad que se esta estudiando. A través de esta
técnica es posible identificar de forma clara como se encuentra el espacio, sus condiciones
y los elementos que lo conforman, tal como se presentan en el momento del analisis. Esta
observacion permite contar con informacion precisa y basada en hechos reales. (Fabbri,
1998)

Métodos
Método Deductivo.

El método de esta investigacion detalla la forma en que se ha llevado a cabo la
investigacion. Este permite explicar la propiedad de los métodos utilizados y la validez
de los resultados, incluyendo la informacion para entender y demostrar la capacidad de
replicacion de los resultados de la investigacion. Adicionalmente, el método deductivo
incorpora las decisiones metodol6gicas tomadas de acuerdo con el tema de investigacion.
(Abreu, 2014)

En este proyecto se empleo el método deductivo para orientar las decisiones relacionadas
con la implementacion de la estanteria de acero inoxidable con escurridor de platos en el
laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales. Este método permitio partir de un
analisis general sobre las necesidades del laboratorio y las limitaciones de la estanteria
actual, para llegar a conclusiones que respaldan la propuesta y contribuyen a mejorar el

orden, la higiene y el proceso de aprendizaje dentro del espacio de practicas.
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CAPITULO II: MARCO TEORICO

Hustracion 1.

Hilo conductor

Adecuacion de
Estanteria

Definicion —

| I

Material de Tipos de e
Estanteria Estanteria iy o
beneficio

Fuente: Elaboracion por autores (2025)
Adecuacion de estanteria

La adecuacion de estanterias consiste en reorganizar y redisefiar las estructuras donde se
almacenan bienes o materiales con el objetivo de lograr un espacio mas funcional,
ordenado y eficiente. En contextos de laboratorios o bodegas, la revision de los estantes
y su distribucion permite reducir tiempos de busqueda, mejorar la accesibilidad y
optimizar el uso del espacio fisico disponible. Por ejemplo, en una investigacion de grado
realizada en Colombia, Riascos Pineda, (2021) propone una restructuracion de estantes y
distribucién de muestras en un almacén de laboratorio para disminuir el desperdicio de
espacio, facilitar la localizacion de materiales y reducir las horas hombre necesarias para
la busqueda de muestras. Estos cambios mejoran la op?ratividad del almacenamiento y la

organizacion interna del laboratorio.
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Definiciéon

Una estanteria es basicamente una estructura que sirve para guardar y organizar
materiales, ayudando a clasificarlos, protegerlos y tenerlos siempre a mano dentro de un
espacio especifico. Este tipo de almacenamiento es muy util porque permite aprovechar
mejor la altura del lugar, mantiene los objetos ordenados y facilita las tareas que implican
mover o usar los materiales. En general, las estanterias son indispensables cuando se

necesita mantener todo organizado, seguro y de facil acceso.(CAJAS, 2021)
Materiales de estanteria

Los materiales de estanteria influyen directamente en la durabilidad, higiene y seguridad
del sistema de almacenamiento. En areas destinadas a la manipulacion o almacenamiento
de utensilios relacionados con alimentos, el acero inoxidable es el material mas
recomendado debido a su resistencia a la corrosion, facilidad de limpieza y de higiene.
Este material no es poroso, lo que evita la acumulacién de microorganismos y permite
una correcta desinfeccion, siendo adecuado para entornos donde se exige control sanitario

constante.

Tipos de estanteria

1. Estanteria en la pared con mobiliario con escurridor de platos
La estanteria de mobiliario con escurridor de platos integrado es una estructura de
almacenamiento disefiada para brindar un mayor orden de proteccion y control de
utensilios, su disefio cerrado permite resguardar adecuadamente los implementos
evitando la exposicion directa al polvo a la humedad y posibles contaminaciones,

10 que contribuye a mantener el higiene este tipo de estanteria facilita la
IR [T sk A i i

organizacion del equipamiento ya que cuenta con puertas corredizas lo que le
permite un acceso practico sin interferir con €l espacio de trabajo ademas esta
fabricada de acero inoxidable lo que ofrece resistencia, durabilidad y facilidad de
limpieza a lo largo de su vida util. Por estas razones ha sido la estanteria
seleccionada como la opcion mas adecuada ya que responde las necesidades de

almacenamiento funcional para el laboratorio de gastronomia.
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Tlustracion 2.
Estanteria en la pared de acero inoxidable.

2. Estanteria de repisas abiertas

La estanteria de repisas abiertas es una estructura de almacenamiento disefiada
para facilitar el acceso rapido y directo a los utensilios y materiales de trabajo. Su
disefio sin puertas permite una mejor visualizacion del contenido, lo que
contribuye a mantener el orden y a optimizar el tiempo durante las actividades
practicas. Este tipo de estanteria favorece la ventilacion natural de los utensilios,
evitando la acumulacién de humedad y facilitando su limpieza. No obstante,
debido a su disefio completamente abierto este tipo de estanteria no resulta 1a mas
adecuada para el laboratorio de gastronomia ya que no ofrece el nivel de
proteccion y control de seguridad que requiere el entorno académico por esta
razén no corresponde a la estanteria seleccionada para la implementacion.

HNustracion 3.
Estanteria con repisas abiertas.

e ——.

A,

Fuente: Amazon com (2020)
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3 [Estanteria de apoyo con escurridor integrado

La estanteria de apoyo con escurridor integrado es un sistema funcional que
combina el almacenamiento con el secado de utensilios y materiales usados en
practica, permitiendo una organizacion eficiente del area de trabajo. Este tipo de
estanteria se caracteriza por incorporar superficies disefiadas para el drenaje del
agua, lo que facilita el secado natural de platos y herramientas después del lavado.
Su estructura permite ser ubicada sobre mesas o superficies de apoyo, adaptandose
a diferentes tipos de espacios y necesidades operativas. Debido a que su ubicacion
es flexible y no fija, este tipo de estanteria no garantiza una organizacién
permanente del espacio, por lo que no resulta adecuada para el laboratorio de
gastronomia.

Ilustracion 4,
Estanteria movible de apoyo

Fuente: Alibaba.com (2020)

Uso de la Estanteria y beneficio

Fl uso de estanterias de acero inoxidable dentro de los procesos productivos contribuye
de manera significativa a la organizacion del espacio y a la mejora del flujo de trabajo,
permitiendo una distribucion ordenada de materiales y productos. Su correcta
implementacion favorece la reduccion de desperdicios, optimiza los tiempos de
produccion y facilita el control de los procesos operativos. Asimismo, al integrarse con

metodologias de mejora continua, como las técnicas de organizacion y orden, las
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estanterias se convierten en un elemento clave para fortalecer la eficiencia productiva,
mejorar las condiciones de trabajo y generar beneficios tanto operativos como

economicos en las organizaciones. (Barcia V, 2009)
ANTECEDENTES

La Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, Extension Pedernales, busca optimizar los
procesos formativos en la carrera de Gastronomia mediante 1a mejora de sus espacios de
practica. En este sentido, la implementacion de estanteria de almacenamiento
multifuncional se presenta como una necesidad estratégica para garantizar no solo la
organizacion eficiente de insumos y utensilios, sino también la seguridad, higiene y

eficacia en la gestion de los recursos utilizados en los laboratorios culinarios.

A partir del afio 2020, 1a Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi inicio un proceso de
fortalecimiento de su oferta académica mediante la creacién de nuevas unidades de
formacion técnica y tecnolodgica, con el respaldo de autoridades institucionales, docentes
y personal administrativo. En este marco, se promovio la conformacion de la Unidad
Académica de Formacion Técnica y Tecnologica UAFTT, orientada a ampliar las
oportunidades de educacion superior y responder a las necesidades productivas del
entorno. Inicialmente, esta unidad académica desarrolld sus actividades en el Campus
Tosagua de la Extension Chone, con proyeccion de expansion hacia otros campus de la
universidad, como parte de una estrategia institucional de crecimiento y descentralizacion
académica (Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, 2012).

Ademas, estudios sobre almacenamiento en contextos alimentarios destacan que la
correcta organizacion mediante estructuras de almacenamiento no solo mejora la
eficiencia operativa, sino que también es fundamental para el cumplimiento de practicas
de inocuidad alimentaria, reduciendo desperdicios, tiempos de busqueda de insumos y
riesgos de contaminacion. Esto favorece la formacion de hébitos profesionales que
permitan a los estudiantes gestionar espacios culinarios reales con estandares de calidad

y seguridad aplicables en futuras areas laborales. (Lambeth, 2022)

TRABAJOS RELACIONADOS
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En la investigacion realizada por Natasha y Parraga (2025) en el laboratorio de
gastronomia de la universidad laica Eloy Alfaro de Manabi Extension Pedernales
evidenci6 la necesidad de fortalecer las 4reas logisticas que respaldan las practicas
culinarias el estudio destaco que implementar sistemas de almacenamiento eficiente
especialmente en las estanterias funciona como estrategia para mejorar la organizacion
del espacio y el desarrollo de las actividades académicas. Para el diagnostico de la
situacion actual las autoras emplearon técnicas de observacion directa y el levantamiento
de inventarios lo que permiti6 identificar la deficiencia en el almacenamiento de vajilla y
utensilios. A partir de este analisis se propuso instalar estanterias de acero inoxidable que

facilitaran una mejor organizacion segura de los implementos.

Por su parte Cardona Tunubala (2018) analiza el almacenamiento de materias primas en
el sector alimentario enfatizando la importancia de la organizacién del area de
almacenamiento para garantizar un control eficiente y operativo. El estudio aborda como
la disposicion adecuada dentro del almacén permitira mejorar la accesibilidad y el
aprovechamiento de las areas disponibles para la correcta manipulacion de alimentos de

manera constante.

De igual manera Iza Caza y Chavez Carrasco (2013) enfatizan que la adecuada
planificacion y gestion de los espacios dentro de los laboratorios influyen directamente
en el desarrollo de las practicas académicas. Asimismo, las autoras resaltan que mantener
estandares de organizacion favorece la correcta ejecucion de la teoria en la practica,
garantizando condiciones de calidad, orden e higiene dentro del laboratorio. En este
sentido, contar con sistemas de almacenamiento funcionales contribuye a que los

agtudianteg desarrollen sug actividades de manera eficiente, fortaleciendo sus habilidades

téenicas y promoviendo un ambiente adecuado para el aprendizaje gastrondmico.
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CAPITULO III: DESARROLLO DE LA PROPUESTA

El desarrollo de la presente propuesta se fundamenta en el cumplimiento de los objetivos
especificos establecidos, iniciando con un analisis detallado de las condiciones técnicas
y operativas del laboratorio de gastronomia. En esta fase se evaluaron las caracteristicas
fisicas del area de almacenamiento, la distribucion del espacio disponible y las
necesidades relacionadas con la organizacion de insumos y utensilios utilizados durante
las practicas académicas. Este diagnostico permitié identificar los requerimientos
técnicos necesarios para la implementacion de estanteria de almacenamiento
multifuncional, considerando criterios de capacidad, resistencia, accesibilidad e higiene,
a fin de garantizar que la estanteria seleccionada sea compatible con el entorno del

laboratorio.

OBJETIVO 1

En el laboratorio de gastronomia actualmente se utiliza una estanteria de madera para el
almacenamiento de platos utensilios y vajillas sin embargo durante la revision del espacio
ce identifico que dicho mobiliario presenta deterioro causada por la presencia de polilla,
asi como residuos de origen de animales que ensucian los utensilios y afecta las
condiciones de la higiene del area ademas la estanteria carece de sistema de proteccidon
de una distribucion inadecuada lo que dificulta el orden y su correcto resguardo de los

materiales usados durante las practicas académicas.

Tabla 1
Andlisis detallado del sistema de almacenamiento actual del laboratorio de
gastronomia.
Aspecto evaluado Estanteria de madera FEstanteria de acero
situacion actual inoxidable propuesta
Material Madera Acero inoxidable
Estado Deteriorada por polilla Resistente y duradera
Higiene Dificil limpieza, genera Facil limpieza y desinfeccion
suciedad
Proteccion de Expuestos a polvo y Puertas flexibles que protegen
utensilios residuos
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Funcionalidad No cuenta con escurridor Incluye area funcional de

almacenamiento

Seguridad Riesgo de contaminacion Cumple normas de higiene

Fuente; Elaboracion por autores (2026)

Hustracion 5.

FEstanteria de madera utilizada actualmente en el almacenamiento de utensilios en el

laboratorio de gastronomia.

OBIETIVO 2

En esta fase se enfoca en estructurar la propuesta de a nueva estanteria que reemplazara
a la actual. Se establece las caracteristicas que debe tener el sistema de almacenamiento,
tomando en cuenta las necesidades del laboratorio de gastronomia y las actividades que

realizaran durante los procesos de practica.

higiénicas y funcionales.

Esta implementacién permitio disefiar una estanteria de acero inoxidable acorde a los
requerimientos del laboratorio de gastronomia, elaborada con un material robusto y
resistente, de disefio multifuncional, que optimiza el espacio y mejora significativamente
la organizacién del area de trabajo. Ademas, garantiza facilidad de limpieza, condiciones

higiénicas adecuadas y mayor seguridad en el desarrollo de las practicas.
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Ilustracion 6.
Evidencia del proceso de instalacion de la estanteria de acero inoxidable.

En este apartado se evidenciaran la implementacion del escurridor de platos su antes y

su después.

Tlustracion 7.
Area destinada para la implementacion del escurridor de platos
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Hustracion 8.
FEvidencia del proceso de instalacion del escurridor de platos en el drea destinada.

OBJETIVO 3

En esta fase se documenta la validacién de la estanteria de almacenamiento
multifuncional propuesta, una vez revisada por la persona responsable del laboratorio y
el tutor académico. Las observaciones emitidas permiten verificar que el sistema de
almacenamiento responde a las necesidades reales del espacio y se ajusta a las

condiciones técnicas del laboratorio.

Como resultado de este proceso, se incorporan ajustes puntuales que fortalecen la
viabilidad de la propuesta y respaldan su correcta implementacién. Las evidencias
presentadas permiten constatar que la estanteria planteada incrementa la capacidad de
almacenamiento y optimiza el uso del area destinada, contribuyendo a la mejora de las

condiciones operativag del laboratorio de gastronomia.
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Tlustracion 9.
Instalacion de estanteria ya terminada en el laboratorio de gastronomia.

Tlustracién 10.
Instalacion de escurridor de platos ya terminado.
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Conclusiones

El anlisis de la distribucion del espacio de almacenamiento permitié evidenciar
deficiencias en la organizacion del laboratorio de gastronomia, especialmente en
la ubicacion de utensilios y vajilla. La implementacién de la estanteria permitié
reorganizar adecuadamente el 4rea, asignando espacios especificos para cada

elemento y mejorando la funcionalidad del entorno.

La evaluacion de las condiciones actuales de organizacion y acceso a los utensilios
demostré que existian dificultades durante las practicas académicas debido al
desorden y a la falta de un sistema adecuado de almacenamiento. Con la
incorporacion de la estanteria, se optimizé el acceso a los materiales, facilitando

el desarrollo de las actividades y fortaleciendo las condiciones de higiene y orden.

La determinacion de la capacidad actual de almacenamiento permitié identificar
limitaciones en el espacio disponible y en la distribuciéon de los materiales. La
propuesta implementada increment6 la capacidad de almacenaje y respondié de
manera funcional a las necesidades reales del laboratorio, mejorando sus

condiciones operativas.
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Recomendaciones

* Se recomienda mantener una revision periodica de la distribucion del area de
almacenamiento, con el fin de asegurar que el espacio continue siendo utilizado
de manera estratégica y acorde a las necesidades del laboratorio, evitando

nuevamente la acumulacién o mala ubicacidn de utensilios.

* Se sugiere establecer criterios claros para la organizacion interna de la estanteria,
clasificando vajilla y utensilios segun su frecuencia de uso, lo que permitira

conservar un acceso rapido y ordenado durante las practicas académicas.

¢ Se recomienda realizar controles periédicos sobre la capacidad de
almacenamiento disponible, verificando que no se sobrecargue la estanteria y que
los materiales almacenados correspondan al espacio asignado, garantizando

condiciones seguras y funcionales a largo plazo.
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Anexos

1. Implementacion de estanteria de acero inoxidable

RS
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3. Evidencia de facturas de materiales de implementacion
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4. Evidencia de factura de escurridor de platos

FACTURA DE COMPRA

Vendedor: Temu {Compra en linea)

Factura N° 001-001-000000001

Cliente: Leones Zambrano Maryuri Dicceling

Fecha: 2010212026

Método de pago: Compra en linea
Cantidad Descripcién Frecio Unaario Total
1 Escurridor de platos metaiico para fregadero $35.00 $35.00
Subtotal: §35.00
VA (0%): 50.00
TOTAL: $35.00
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