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Resumen

El proyecto titulado “Implementacion de equipamiento especializado en coccion y
almacenamiento de alimentos en el laboratorio de gastronomia” se desarrollo ante la
necesidad de fortalecer las practicas académicas mediante la incorporacion de bandejas
profesionales que optimicen los procesos formativos. La problematica identificada
evidencio limitaciones en la cantidad y tipo de utensilios disponibles, lo que afectaba la
organizacion, la eficiencia y la calidad de las preparaciones. El objetivo general fue
implementar equipamiento especializado que mejore el desarrollo de las practicas en el
laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales. La metodologia aplicada fue de
enfoque deductivo, apoyada en la técnica de observacion directa, permitiendo
diagnosticar las necesidades existentes y seleccionar bandejas adecuadas segun criterios
técnicos y funcionales. Como resultado, la incorporacion del nuevo equipamiento mejoré
la uniformidad de la coccion, la organizacion del espacio y el uso responsable de los

recursos, fortaleciendo significativamente la formacion préctica de los estudiantes

Palabras clave: Equipamiento gastrondmico, Técnicas de coccidn, Sistemas de

almacenamiento, Laboratorio culinario, Formacion profesional.
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Abstract

The project entitled “Implementation of Specialized Equipment for Cooking and Food
Storage in the Gastronomy Laboratory” was developed in response to the need to
strengthen academic practices through the incorporation of professional trays that
optimize training processes. The identified problem revealed limitations in the quantity
and type of utensils available, which affected organization, efficiency, and the quality of
food preparation. The general objective was to implement specialized equipment to
improve the development of practical activities in the gastronomy laboratory of the
Pedernales Extension. The methodology applied followed a deductive approach,
supported by direct observation, allowing the diagnosis of existing needs and the selection
of appropriate trays according to technical and functional criteria. As a result, the
incorporation of new equipment improved cooking uniformity, workspace organization,

and responsible use of resources, significantly strengthening students’ practical training.

Keywords: Gastronomic equipment, Cooking techniques, Storage systems, Culinary

laboratory, Professional training.
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INTRODUCCION

La gastronomia, como disciplina técnica y profesional, requiere del uso de equipamiento
especializado que garantice la calidad, la inocuidad y la eficiencia en los procesos de
coccion de los alimentos. En los espacios académicos destinados a la formacion culinaria,
contar con equipos adecuados es esencial para que los estudiantes desarrollen habilidades
practicas, adquieran destrezas técnicas y fortalezcan sus competencias profesionales. No
obstante, en diferentes instituciones educativas se evidencia la falta de herramientas y
equipos adecuados afectando principalmente el proceso de aprendizaje de los estudiantes.
Por este motivo el presente proyecto se enfoca en la incorporacion de equipamientos
especializados en coccion y almacenamiento de alimentos, con el objetivo de mejorar el
desarrollo de las practicas en el laboratorio de gastronomia y asi poder elevar el nivel

formativo de los futuros profesionales.

De acuerdo con Chang (2021), las instituciones gastrondmicas que incorporan
tecnologias de coccion avanzadas. Este tipo de innovacién refleja una tendencia en la
educacion culinaria hacia el reemplazo de métodos convencionales por sistemas
modernos que promueven la sostenibilidad y la calidad alimentaria. En este sentido, la
actualizaciéon del equipamiento dentro de los laboratorios académicos se vuelve una
necesidad prioritaria para responder a las nuevas exigencias de la ensefianza

gastronomica.

Desde otra perspectiva, Lopez (2025), plantea que el adecuado fortalecimiento del
laboratorio de gastronomia, mediante la incorporacion de implementaciones
especializadas, favorece tanto el aprendizaje practico como la valoracion positiva que
estudiantes y docentes tienen sobre la calidad de los procesos educativos. Asimismo,
Yuan (2024), resalta que el uso de un horno combinado, debido a su capacidad para
adaptarse a multiples técnicas de coccidn, facilita el control de los procesos y permite un

mejor aprovechamiento de la formacion profesional.

La implementacion de este equipamiento constituye un avance significativo en la
formacion practica, al proporcionar herramientas similares a las utilizadas en entornos
profesionales, lo que favorece un aprendizaje mas integral y acorde con las exigencias

actuales del ambito gastronomico.



PROBLEMA

El laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales cuenta con un horno
semiindustrial con capacidad suficiente para las practicas culinarias. Sin embargo, la
carrera de Gastronomia, al ser una carrera nueva, no cuenta aun con toda la
implementacién adecuada para el desarrollo completo de sus actividades. Por este motivo,

también surgen ciertas limitaciones en el aprendizaje practico de los estudiantes.

Entre las principales carencias se encuentra la cantidad reducida de bandejas disponibles,
lo que dificulta el trabajo simultaneo de varios alumnos durante las clases. Aunque el
laboratorio de gastronomia cuenta con pocas bandejas de buena calidad, la cantidad
disponible no es suficiente para la preparacion précticas en grupos, lo que hace que los
estudiantes esperen turnos para poder realizar sus trabajos esta situacion no siempre
garantiza buenos resultados en la calidad de las preparaciones especialmente en técnicas

que se requiere el uso constante del horno.

Ante esta situacion, se evidencia la necesidad de incorporar bandejas especializadas, tales
como bandejas lisas, perforadas, silpack, rejillas y bandejas de catering en diferentes
tamafos, debido a que la disponibilidad actual resulta insuficiente para el desarrollo
adecuado de las préacticas. Esta limitacion dificulta la organizacion del trabajo y restringe
la elaboracién simultanea de varias preparaciones. Desde el enfoque investigativo, esta
problematica adquiere relevancia, ya que la falta de recursos técnicos adecuados puede
afectar el desarrollo de competencias practicas y el proceso de ensefianza aprendizaje en

el ambito gastronémico.

¢De qué manera la implementacion de equipamiento especializado en coccion y
almacenamiento de alimentos contribuye al desarrollo de las practicas en el laboratorio

de gastronomia de la Extension Pedernales?



JUSTIFICACION

La implementacion de bandejas especializadas como bandejas de horno para coccion al
vapor, Silpack, y bandejas de catering en diferentes tamafios se justifica debido a que
permiten mejorar el aprendizaje practico de los estudiantes y acercarlos a la realidad del
trabajo en cocinas profesionales. Contar con este tipo de equipamiento facilita que los
alumnos desarrollen habilidades técnicas, organizacion, higiene y manejo eficiente de los

recursos durante la preparacion y el servicio de los alimentos.

El uso de bandejas para coccion al vapor logrard mantener mejor las propiedades de los
alimentos y favorece la elaboracion de comidas mas saludables, algo importante dentro
de la formacion gastronémica moderna. Por su parte, las bandejas modulares de distintos
tamafios permiten organizar el trabajo de forma mas eficiente, controlar las porciones y
aprovechar mejor el espacio en la cocina, lo que desarrolla en los estudiantes una actitud

mas profesional y ordenada. (Esguerra, 2025)

Ademas, las bandejas para coccion al vapor conservan mejor los nutrientes de los
alimentos y llega a obtener resultados mas saludables, lo que contribuye a una ensefianza
enfocada en técnicas modernas y responsables con la salud, Middleby (2021) Las
bandejas modulares de diferentes tamarios, utilizadas en préacticas permiten planificar
porciones y optimizar el espacio de trabajo, algo fundamental para formar a los
estudiantes en profesionales de la cocina.

Por otra parte, el manejo de diferentes tipos de bandejas fomenta la creatividad y la toma
de decisiones, por este motivo cada preparacion requiere un tipo de soporte 0 material
distinto. De esta forma, los estudiantes aprenden a planificar, presentar y conservar los
alimentos de manera adecuada, fortaleciendo tanto sus habilidades técnicas como su

sentido de responsabilidad y disciplina en el trabajo culinario.

Incorporar bandejas especializadas no solo moderniza los espacios de practica, sino que
también eleva la calidad del proceso educativo, ofreciendo a los alumnos una formacién
mas completa, realista que mejora las practicas de ensefianza, fomenta la

profesionalizacion de los estudiantes.

Objetivo General



Implementar equipamiento especializado en coccidn y almacenamiento de alimentos que
permita optimizar el desarrollo de las précticas en el laboratorio de gastronomia de la

Extension Pedernales.

Objetivo Especifico

e ldentificar los tipos de bandejas especializadas para las diferentes técnicas de
coccion y almacenamiento en el laboratorio de gastronomia.

e Seleccionar proveedores de bandejas especializadas mediante la evaluacion
técnica de caracteristicas, calidad y costos, garantizando su funcionalidad y
viabilidad para la implementacion en el laboratorio de gastronomia.

e Establecer el uso y el cuidado adecuado para garantizar la durabilidad del
equipamiento especializado para prolongar su vida util durante su proceso

formativo.
METODOLOGIA

Fase 1: Identificacion de necesidades y analisis técnico

En esta etapa se identificaron las limitaciones existentes en el laboratorio de gastronomia
respecto al uso de bandejas convencionales durante las précticas de coccion y
almacenamiento de alimentos. Se realiz6 un analisis técnico que permitié determinar las
caracteristicas necesarias del nuevo equipamiento, considerando factores como
resistencia al calor, material de fabricacidn, dimensiones, compatibilidad con los hornos
y facilidad de limpieza. Este diagnostico sirvio como base para definir el tipo de bandejas

mas adecuadas para optimizar los procesos de ensefianza y aprendizaje.

Fase 2: Seleccién del equipamiento especializado

Una vez obtenidos los resultados de la evaluacion de proveedores, mediante los criterios,
matriz comparativa, precio, garantia, disponibilidad y material se procedio a la seleccion
de las bandejas especializadas, tomando en cuenta su calidad, capacidad térmica,
durabilidad y eficiencia en la coccion. Se analizaron diferentes modelos disponibles en el
mercado, tales como bandejas para coccion al vapor, bandejas perforadas, bandejas de
silpat y bandejas de catering en distintos tamafios. La seleccion se realizd priorizando
aquellas que se adaptaran a los requerimientos del laboratorio y a las técnicas modernas

de cocina profesional.



Fase 3: Implementacion y evaluacion del uso

En la fase final se llevo a cabo la implementacidn del equipamiento seleccionado dentro
del laboratorio de gastronomia, integrandolo a las préacticas de coccidn y almacenamiento
de alimentos. Se observaron los resultados obtenidos durante su uso, valorando aspectos
como la mejora en la uniformidad de la coccidn, la organizacion del area de trabajo y la
eficiencia en la manipulacién de los alimentos. Finalmente, se determind el impacto
positivo que generd la incorporacion de las bandejas especializadas en el proceso

formativo de los estudiantes.
Técnicas

Observacion directa

La técnica de investigacion cientifica constituye un procedimiento sistematico y
comprobado, orientado a recopilar y analizar informacion que permita resolver problemas
o ampliar el conocimiento dentro de una disciplina. Su aplicacién garantiza resultados
confiables y objetivos, esenciales para sustentar el desarrollo de una investigacion.
(Crotte, 2011)

En este proyecto se utilizo la técnica de observacion directa durante las fases de analisis
y evaluacion del laboratorio de gastronomia. Esta técnica permitio identificar de manera
precisa las condiciones del espacio, el tipo de utensilios empleados y las limitaciones
existentes en las précticas de coccion. Gracias a la observacion, fue posible reconocer la
necesidad de incorporar bandejas especializadas, lo que permitié analizar la relacion entre
equipamiento y organizacion, la eficiencia y la calidad del proceso formativo.

Método Deductivo

Durante el desarrollo del proyecto se aplicd el método deductivo, el cual parte de
principios generales relacionados con el uso de equipamiento especializado en la
formacion gastronomica, para llegar a conclusiones especificas sobre la implementacion
de bandejas profesionales de coccion y almacenamiento en el laboratorio. Este método
permitio analizar como la incorporacion de bandejas para coccion al vapor, silpat y de

catering mejora la eficiencia, la organizacion y la calidad de las practicas culinarias.



Segun Hernandez (2014), el método deductivo permite iniciar el analisis desde principios
o teorias generales para llegar a conclusiones especificas, facilitando que el investigador
aborde una realidad concreta apoyandose en conocimientos cientificos ya validados.

CAPITULO II: MARCO TEORICO
1. Hilo conductor
llustracion 1.

Caracteristicas de los procesos de implementacion de equipo especializado.

4 N\
Importancia y uso Molde silpack
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equipamiento en
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Fuente: Elaboracién por autores (2025)



Implementacion de equipamiento en coccion

1. Definicion
La implementacion de bandejas especializadas para hornos consiste en la incorporacion
de utensilios disefiados especificamente para soportar altas temperaturas y permitir una
coccion uniforme de los alimentos. Estas bandejas facilitan el desarrollo adecuado de las
practicas gastronomicas, mejoran el control del proceso de coccion y contribuyen a
mantener condiciones de higiene y seguridad dentro del laboratorio. Su uso permite que

los estudiantes trabajen de manera méas ordenada, eficiente y cercana a las exigencias del

entorno profesional.
2. Importanciay uso

Las bandejas de horno son utensilios fundamentales en cualquier cocina profesional
porque permiten una distribucién uniforme del calor, lo que garantiza que los alimentos
se cocinen de manera homogénea y con resultados més precisos y controlados. Ademas,
estas bandejas son herramientas multifuncionales: pueden usarse para hornear, asar o

tostar, lo que las convierte en un elemento versatil en las practicas académicas.

El material con que estan hechas también influye en su desempefio. Por ejemplo,
bandejas de acero inoxidable son resistentes al desgaste y faciles de limpiar, lo que las
hace ideales para ambientes de alta demanda como los laboratorios gastronémicos. La
durabilidad de estos elementos reduce fallas y gastos a largo plazo, contribuyendo a un

uso més eficiente de los recursos del laboratorio. (Ramirez, 2022)
Modelos de bandejas especializados
3. Bandejas de horno lisa

Las bandejas de horno son utensilios basicos en cocinas profesionales y educativas,
utilizadas para cocinar o asar alimentos en hornos convencionales o industriales. Estos
tipos de bandejas estan fabricadas en acero inoxidable, por su resistencia a las altas
temperaturas y al calor de forma uniforme. Estas bandejas facilitan procesos como
horneado de productos de panaderia o platos principales, y su disefio robusto permite

un uso continuo sin deformarse.



llustracion 2.

Bandeja de horno lisa.

Fuente: Equipo H (2018).

4. Molde silpack

El molde Silpack esté disefiado principalmente para la industria panadera y gastronémica,
fabricadas en aluminio perforado de alta calidad para permitir una mejor circulacion del
aire durante la coccion, logrando productos horneados homogéneos. Estas bandejas estan
optimizadas para hornos rotativos y son resistentes a altas temperaturas, lo que las hace
ideales tanto para produccion regular como para practicas en laboratorios de gastronomia.
Su disefio técnico favorece la eliminacion de humedad y mejora la textura en los

productos horneados.

llustracion 3.

Molde silpack.

Fuente: Rincdn repostero (2026).



5. Bandejas perforadas

Las bandejas perforadas son utensilios utilizados principalmente en el proceso de
panificacion, disefiados con perforaciones que permiten una adecuada circulacién
del aire y una distribucion uniforme del calor durante la coccion. Su uso favorece
una mejor coccién del pan, contribuyendo a obtener una base mas seca y una
textura adecuada. Estas bandejas suelen fabricarse en acero inoxidable, material
que garantiza resistencia al calor, durabilidad y facilidad de limpieza, siendo un
elemento funcional dentro de las practicas de panaderia en el laboratorio de

gastronomia.

llustracién 4.

Bandejas perforadas.

Fuente: Wuxi Hongbei (2014)

6. Bandejas de catering diferentes tamanos

Las bandejas de catering son recipientes disefiados para el servicio de alimentos
en eventos, banquetes y actividades colectivas. Se fabrican en multiples tamarios
y materiales, como acero inoxidable o aluminio para adaptarse tanto a la
preparacion como al transporte de grandes porciones de comida. Estas bandejas
pueden usarse para mantener alimentos calientes en calentadores, enfriarlos en
camaras, 0 presentarlos durante el servicio. Su versatilidad las convierte en

herramientas indispensables para cualquier servicio gastronémico de gran escala.



llustracion 5.

Bandejas de catering

Fuente: Quingue.god.ec (2026)
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ANTECEDENTES

La Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, Extension Pedernales, mantiene un firme
compromiso con la formacion académica y practica de profesionales en distintas areas
del conocimiento, entre ellas la carrera de Gastronomia. Su modelo educativo se orienta
a ofrecer una ensefianza de calidad, apoyada en espacios adecuados que fortalezcan el
aprendizaje técnico y el desarrollo de competencias profesionales. En este contexto el
laboratorio gastronomia cumple un papel esencial dentro de los procesos formativos ya
que es alli donde los estudiantes refuerzan los conocimientos adquiridos mediante las
préacticas y el uso correcto de los equipamientos y utensilios propios de la actividad

culinaria.

Dentro de los laboratorios de gastronomia la disponibilidad de equipos adecuados para la
coccion y la conservacion de alimentos tiene un impacto directo en la calidad de
aprendizaje la presencia de hornos profesionales con control seguro de temperaturas asi
como un sistema apropiado de almacenamiento favorecen el desarrollo ordenado de cada
préctica, reduce riesgos sanitarios y disminuye el riesgo de contaminacion o pérdidas de
materia prima ademas la seleccion y el uso correcto de estos equipos permiten simular
condiciones reales de trabajo promoviendo buenas practicas para una gestion eficiente de

espacio gastronémicos.

De igual manera la incorporacion de equipos especializados para los procesos de coccion
y almacenamiento estd estrechamente relacionado con la seguridad alimentaria de
diversas publicaciones, estas areas sefialan que el uso de equipos precisos de temperaturas
adecuadas coinciden con el sistema de conservacion eficiente resulta clave para prevenir
el crecimiento de microorganismos y garantiza la inocuidad de los alimentos durante las
preparaciones orientando prologar la vida Gtil y asegurar que cada practica seaun proceso

culinario. (Revista, 2023).
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TRABAJOS RELACIONADOS

Diversos estudios evidencian la importancia de contar con equipamiento adecuado en los
laboratorios de alimentos. Garcia (2017) sefiala que, tras analizar los equipos, utensilios
y sistemas de almacenamiento en un laboratorio gastronémico, se identificaron
deficiencias relacionadas con la organizacion del espacio, la insuficiencia de equipos y la
ausencia de procedimientos claros para el uso correcto de las herramientas. Estas
limitaciones inciden y siguen directamente en el desarrollo adecuado de las préacticas
académicas lo que respalda la necesidad de implementar equipos especializados que
permitan mejorar las condiciones dentro del laboratorio de gastronomia contar con
herramientas apropiadas no solo facilita la ejecucion de los procesos de aprendizaje y

ensefianza.

Por su parte Curillo (2014) sefiala que el mejoramiento de los procesos de coccion en
entornos gastronomicos profesionales estan estrechamente relacionados con la aplicacién
de métodos de trabajo estructurados donde el horno industrial cumple un rol central en el
proceso productivo, la correcta seleccion y utilizacion de bandejas especializadas
favorece una distribucién uniforme de los alimentos y disminuyes acciones innecesarias
durante la coccion y permite optimizar los tiempos de la operacion lo que contribuye a
mejorar el rendimiento de la eficiencia operativa y la sostenibilidad de trabajo tanto en

el ambito académico como profesional

De igual manera Tepan Tamay (2015) sostiene que la implementacion de sistemas de
seguridad alimentaria en los procesos de recepcion de alimentos con el fin de asegurar la
calidad y la inocuidad de la aplicacion de lineamientos basados en buenas practicas de
manufactura basandose en el analisis de peligros y puntos criticos en el uso de manuales
técnicos de apoyo contribuye a optimizar que los procesos productivos cumplan con los

habitos adecuados en la manipulacion de alimentos durante las practicas formativas
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CAPITULO I11: DESARROLLO DE LA PROPUESTA

El desarrollo de esta propuesta se basa en el cumplimiento de los objetivos especificos
planteados, comenzando con un andlisis detallado de la situacion actual del laboratorio
de gastronomia. En esta etapa se revisaron los recursos existentes, el equipamiento que
se utiliza en las practicas académicas y las necesidades reales del espacio, con el proposito
de detectar oportunidades de mejora en los procesos de coccion y almacenamiento de los
alimentos.

Este diagnostico permitid definir criterios técnicos claros para la incorporacion de
equipamiento especializado, asegurando que sea compatible con el laboratorio y que se

integre de manera adecuada en las actividades formativas de los estudiantes.

3.1. OBJETIVO 1

Para el correcto desarrollo de las préacticas en el laboratorio de gastronomia es
fundamental contar con utensilios apropiados para cada técnica de coccion y
almacenamiento de alimentos. En este sentido, se vuelve necesario reconocer e identificar
los distintos tipos de bandejas especializadas que permitan manipular los productos de
forma adecuada durante las actividades académicas. Esta identificacion aporta a un mejor
manejo de los procesos, favorece el orden en el trabajo practico y permite un uso mas

eficiente del equipamiento disponible en el laboratorio.

Tabla 1.

Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi “Extension Pedernales” Gastronomia

Ficha técnica detallada

Carrera: Gastronomia

Titulo: IMPLEMENTACION DE EQUIPAMIENTO ESPECIALIZADO EN COCCION

GASTRONOMIA.

Tutor: Lcda. Eliana Mera
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Ficha técnica detallada

Lugar: Proveedores de equipamiento gastronémico en Ecuador, plataformas web
especializadas en la comercializacion de utensilios profesionales para hornos y
servicios de catering.

Desarrollo:

Se llevo a cabo un analisis sobre los diferentes modelos de bandejas especializadas
utilizadas en cocinas profesionales, tomando en cuenta su tipo de material de
fabricacion, resistencia a las temperaturas, facilidad de limpieza y su adaptacion a
hornos industriales. Este estudio incluyo bandejas de hornos lisas, bandejas
perforadas, silpack, rejillas, bandejas de catering de diferentes tamafios a partir de
esta revision se concluye que el uso de este equipamiento contribuye a mejorar los
procesos de coccion y facilita el desarrollo adecuado de las practicas académicas

en el laboratorio de gastronomia

Fuente. Elaboracion por los autores (2026)

OBJETIVO 2

Considerando las necesidades técnicas del laboratorio de gastronomia, se analizaron

criterios fundamentales para la seleccién de bandejas especializadas, tales como

resistencia térmica, material de fabricacion, durabilidad, funcionalidad y facilidad de

limpieza, con el fin de garantizar un uso seguro y eficiente durante las précticas

académicas

Como resultado se realiz la correcta seleccion de las bandejas de horno para coccion

bandejas lisas, bandejas perforadas, silpack, regillas y las bandejas de catering en

diferentes tamarios, considerando su funcionalidad y aplicacion dentro del laboratorio de

gastronomia. Asimismo, se elaboro la ficha técnica de todas las bandejas seleccionadas

mediante la informacién de cotizacion de los proveedores las cuales cumplen con los

estandares requeridos para el laboratorio.
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Tabla 2.

Ficha de seleccion de proveedor

Ficha técnica detallada

Carrera: Gastronomia

Titulo: IMPLEMENTACION DE EQUIPAMIENTO ESPECIALIZADO EN COCCION
Y ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS EN EL LABORATORIO DE
GASTRONOMIA

Tutor: Lcda. Eliana Mera

Lugar: Proveedores especializados en equipamiento gastronomico: Montero, Inoxforni,
Metal Yanezy Irvix

Desarrollo: Para la implementacion del equipamiento especializado en coccion y

almacenamiento de alimentos, se realiz6 una investigacién de mercado enfocada
en la adquisicion de bandejas profesionales requeridas para el laboratorio de
gastronomia. Durante el proceso se identific que no todos los tipos de bandejas
solicitadas se encontraban disponibles en un solo proveedor, debido a diferencias

en especializacion, stock y caracteristicas técnicas de los productos.

Ante esta situacion, fue necesario realizar la adquisicion del equipamiento
mediante tres proveedores distintos, seleccionados por la calidad de sus productos,
cumplimiento de especificaciones técnicas, garantias ofrecidas y disponibilidad
en el mercado nacional. Esta estrategia permitio cubrir de manera integral los
requerimientos del laboratorio, asegurando la implementacion de bandejas
adecuadas para procesos de coccion, horneado y almacenamiento de alimentos,
en concordancia con las necesidades académicas y practicas de la carrera de

Gastronomia.

Fuente. Elaboracion por los autores (2026)
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2. Investigacion de proveedores

La investigacion de proveedores se desarroll6 a partir de la bdsqueda de empresas
dedicadas a la comercializacion de equipamiento gastronomico, con énfasis en aquellas
que ofrecieran bandejas profesionales destinadas a los procesos de coccion y
almacenamiento de alimentos. En esta etapa se revisaron diferentes opciones disponibles
en el mercado, tomando en cuenta la variedad de productos y su posible aplicacion en las

practicas académicas del laboratorio de gastronomia.

Durante el proceso de investigacion se evidencio que ningun proveedor contaba de forma
individual con todo el equipamiento necesario, lo que llevo a la necesidad de solicitar
informacion y cotizaciones en distintos establecimientos. Esta exploracion permitio
obtener una vision general de la oferta existente, identificar los tipos de bandejas
disponibles y conocer las caracteristicas basicas de los productos que podrian ser

utilizados en el laboratorio.

Tabla 3.

Lista de proveedores

LISTA DE PROVEEDORES

N.° Proveedor Descripcion del Valor  Observaciones Garantia
equipamiento
1 Montero Wikin Tapete de $60,20  Cumple con los 0
silpack negro y servicio requerimientos
logistico técnicos. Facil
limpieza y adecuado
para practicas
académicas.
2 Inoxforni  Bandejas de acero 158,36  Cumple con los 1 afio

inoxidable lisas y
bandejas perforadas

resistentes a las altas

16

requerimientos
técnicos. Facil

limpieza y adecuado



temperaturas para el

uso gastronémico.

para practicas

académicas.

3 Metal Bandejas de catering de  $270,00 Cumple con los
Yanez diferentes tamarios para requerimientos
uso gastronémico. técnicos. Facil
limpieza y adecuado
para practicas
académicas.

4 Irvix Tramotina bandeja Cumple con los
rectangular con rejilla requerimientos
en aluminio antiderente  $118.86 técnicos.
Starflon 34 CM 4,9L
* Rejilla Entera 10"X
18" Winco

Valor total: $607.42

Fuente: Elaboracion por los autores (2026).

2. Seleccion de proveedores

Para la compra de las implementaciones se realiz6 a través de tres proveedores, esto

debido a que ningln proveedor contaba con todas las implementaciones necesarias, por

esta razon se adquirieron tres proformas de cada compra en cada proveedor.

« En Montero se adquirié anicamente Winki Tapete de silpack negro y un servicio

logistico ya que este proveedor no disponia de otras implementaciones.

« En Inoxforni ofrecia bandejas lisas y bandejas perforadas las cuales fueron las

Unicas que se adquirieron con este proveedor.

+ Metal Yanez contaba con bandejas de catering en diferentes tamafios lo que
permitio la compra conjunta de el equipamiento para el laboratorio de
gastronomia.

» la empresa IRVIX contaba con disponibilidad de bandejas rectangulares con
rejilla en aluminio antiadherente Starflon y rejillas de aluminio, lo que permitio

complementar el listado de utensilios requeridos para la implementacion.
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1. lista de proforma de proveedor

Montero

INSLUMOE PROFESIONALES INSUPROF
Cla. LTDA
RUC 1752144566001

CONTRIBUYENTE ESPECLAL Mo, 826

Cbllgado 3 Nevar contabdlidad
Amblents: Producclan
EmiIeldn: kommal

AW, 10 DE AGDETD M43-33 Y FALDOMNI

Telsfano: (02} 3 316 005
WhaksApp: 09B4E96095

Documents Mo.: 008- 595- DODOOTOZ4
Fechas; 19/02/2026 14:51:1% p. m.
Ruc f Ci Mo 1400952063

Cliende; MASHU MANKITIAT KATANLA TERESA
Direccidn PEDERNALES

Teléfona: 0IS01ET155

Tienda: LAYOE
Vendedor: AGUILAR OLAYA PADLA CARDLING

M? Autorizacidn/ Clave de Acceso:

1902202600179 1 4456600 1 2 S S S M0
FO24000070 2416

Cotizacion

JEE118FB227Y WIKIN TAPETE DE SILICOM

7 57347 47.13
JE4E1 SERNVICIO LOGEISTIOO

i 522040 5,27

Total Tiems i B
SubTak=l ; 5235
De==cuenkn ; 0,00
Tarifa 0% ; D.0o
Tarifa 15%% ; 52.35

Imp. Tva 15% i T B85
Total a Pagar ; 60,20
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2. Lista de proforma de proveedor

inoxForni|

INCX HORNOS Y EQUIPDS XONI GIA LTDA - RUC: 0884746138001

Dir.- Av. Edelberic Sonilla N°2 y Sogots,
Talefono: +583-2 2378 660, Celular 39300 556 3604

Emaill: infofZlinas com.ec

COTIZACION N* Documento: G067

Clienta: MASHL MANKITIAI TERESA KAYANUA Fecha:  DB/0M2026

CL'RUC: 1400052063

Contacto:

Talsfono 1: 0989187438

Talsfono 2:

Coaren: mashutenesad2@omail cam

Ciudad: PEDERNALES

Dirsccion: PEDERNALES

. PRECID UNIT.

CODIGOD DESCRIPGION CANT. PRECID UNIT. % DESC. TRAS DESC. TOTAL

B-L-A7r2-ALUM-1 Bandeja, Liza, Amercana 45x33 em, Alumirio-mm 3 11.900 0.00 14,000 349,30

B-P-A1Z-ALUMA Bandeja, Perorada, Amercana 45x33 om, Alumiria-1mm 3 13.900 .00 13500 £9.30

SER-LOGI-0001 Senvicio hogistico 1 8.700 0.0 8700 870
Subtotal UsS0137.70
IR 13% LJSD .66

USD 15836

DETALLES IMPORTANTES

La garantia del equipo &5 de 1 afo a partir de |2 fecha de facturacian

El cliente debs confirmar las adecuadss instalacionss que el equipo requiers previo 3 13 enfrega
Cotizacion valida par 15 diss

Forma da pago:
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3. Lista de proforma de proveedores

B ;
.

{ GUZMAN ORDOREZ GLADYS ESPERANZA
’ ﬂ R.U.C. 0703465013001
[t w2000 Pt cavey e )
Y msu-:-:uum::'u-ou-“:

Sario Domingo - Eoesdor
_Enzmu Emat yrioego@omat com « Cat ORGAYII 184

NOTA DE VENTA 001-001-000002462

AUT. SR, # 1133210701 1EGHa DE AUTORIZACION S5ENER0. 309

‘ ' MMY ,XN-.‘LQ 9.,\4.., bm

Ruc/cr

20



4. Lista de proforma proveedor

x
I I V I X S5.A
FOORBEAVICE TELETIONS
Oferta de ventas # 89575
230022026
Sefior(a)
MASHU NANKITIAI TERESA KAYANUA
Ciudad
Estimados Sefores
A continuacion detallamos nuestra oferta para VENTA LOCAL de los productos requendos por ustedes
Dscto |Valor
Imagen Codigo Descripeion Cant. [ o lunario |10
Unitario sin IVA
con Dscto.
TRAMONTINA BANDEJA
RECTANGULAR CON
20048/034 REJILLA EN ALUMINIO / 4 225700 |0.00 225700 80,2800
ANTIADHERENTE
STARFLON 34 CM 4 8L
PGW-1018 REJLLAENTERAO'X1E" f,  liv0a00  [o00 [1a0s00  [130800
WINCO
Subtotal 103.3600
15% VA USD 15.50
Total USD 118,86
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OBJETIVO 3

En la fase final del proyecto se implemento el equipamiento especializado de coccion y
almacenamiento de alimentos dentro del laboratorio de gastronomia, integrandolo de
manera sistematica en las practicas académicas desarrolladas por los estudiantes. Para
ello, se establecieron criterios basicos de uso y cuidado orientados a preservar las
condiciones fisicas y funcionales de las bandejas especializadas durante su utilizacién

continua.

Durante su aplicacion se evidencié que el uso correcto del equipamiento contribuyé a una
mayor uniformidad en los procesos de coccion, una mejor organizacién del area de trabajo
y una manipulacion mas eficiente de los alimentos. Asimismo, la aplicacion de préacticas
adecuadas de limpieza, secado y almacenamiento permitio prevenir el deterioro
prematuro del material, favoreciendo la conservacion de las bandejas en Optimas

condiciones.

Tabla 4.

Uso y cuidado del equipamiento especializado

Aspecto Descripcion
Uso del Empleo de las bandejas especializadas conforme a su funcion
equipamiento especifica de coccion y almacenamiento.

o Lavado posterior a su uso con productos adecuados que no afecten
Limpieza i
el material.

Secado completo antes de su almacenamiento para evitar deterioro
Secado S
del equipamiento.

) Colocaciéon ordenada en estanterias, evitando golpes,
Almacenamiento ) o ]
deformaciones o apilamiento incorrecto.

Vida it Conservacion prolongada del equipamiento mediante el uso y
1da utl
cuidado adecuado durante el proceso formativo.

Fuente: Elaboracién por autores (2026)
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Finalmente, se determind que la incorporacién de lineamientos de uso y mantenimiento
del equipamiento especializado gener6 un impacto positivo en el proceso formativo,
fortaleciendo las competencias practicas de los estudiantes y promoviendo el uso
responsable de los recursos del laboratorio, lo que contribuye a prolongar la vida util del

equipamiento durante su uso académico.

llustracién 6.
Entrega de Implementacion
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Conclusiones

Se identificaron los tipos de bandejas especializados para las diferentes
técnicas de coccion y almacenamiento, lo que permiti6 mejorar la
organizacion del area de trabajo en el laboratorio de gastronomia.

A partir de la evaluacién de los proveedores, se seleccionaron 3 ya que
ninguno de ellos cuenta con toda la implementacion necesaria, por lo que se
optd por realizar la compra de forma distribuida esta decision nos permitio
obtener nuestro equipamiento requerido garantizando el desarrollo de las
practicas adecuadas.

Se establecid el uso y el cuidado adecuado del equipamiento especializado
promoviendo en los estudiantes una responsabilidad que contribuye a
prolongar la vida util de las bandejas y a fortalecer su formacion practica
profesional.

Recomendaciones

+ Capacitar a los estudiantes sobre el manejo adecuado de las bandejas
especializada segun su tipo de funciones y asegurando mantener una
higiene y un cuidado correcto.

« Se recomienda mejorar en el proceso de seleccion de proveedores ya que

« al no contar con todas las implementaciones en un solo proveedor hizo que
fuera mas tardado el proceso de seleccion y de todo el equipamiento.

+ Identificar el uso correcto de las bandejas segun las diferentes técnicas de
coccion, con el fin de mejorar los procesos de las practicas formativas de

los estudiantes.
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AnNexos

1. Entrega formal de implementacién en el laboratorio de gastronomia
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2.

IN3UMO S PROFESIONALES INSUPROF CIA LTDA.

ALMACENES MONTERD

Direccidn Mairiz AV. & DE DICEMERE N37.224 Y GONZALD
SERRAND

Dirnccitn AV 10DE AGOSTOMA3-32 ¥ FALCONI

Sucursd

Contribuyante espacial No: ;i

Obligado a lkevar cantabildad 8l

RUL.

FACTURA
No. 006- 301- 000141498

HUMERQ DE AUTOREZACION
180220260117921445660012008301000 14 148800141488 18
FECHA Y HORA DE AUTORIZACION

1800212026 18:51:42
AMBIENTE
EMIZION

1792144586001

Ambiente de Produccidn
NORMAL

CLAVE DE ACCES0

18022026011792144568001 200830100014 14380014 145418

Rezdn boolalMombrscy  MASHU NAKKITIAl KAYANUA TERESA Facha Emlgién: 19022026
Apelidos:
Hantfioacien: 1400852063
Dirsualen: oumo
Fracn
Cod. PFrintipsl Led. Aunsiar Cant Lescrpein Dwtili Aziciasl Unsing Lmscusats | I'recis lotsl
HEPOBMHIGINIT | SB41 1| SERVEIDLOGIE G 33 i ¥4
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Adjunto facturas de las implementaciones de cada proveedor.
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FACTURA ELECTRONICA

Mo.: 001-001-000005727

Mumero de

INOX HORNOS ¥ EQUIPOS XONI CIA LTDA

RUC: 0551745186001

Dir. Matriz

FRiobamba - AV, EDELSERTO SOMNILLA Y SANTA MARTHA
¥ BOGOTA

Dir. Sucursal :

A EDELBERTO BONILLAY SANTA MARTHAY BOGOTA
Contribuyants Eapacial Mro ©

Apents de Retenclan Raealucion No. 10

Obllgade 3 lisvar Contabilidad : 5
Expartador Habifual de Blenas yio Sarviclos

Fecha y Hora de Autorizacion
2026-02-18T 17:06:11-05:00

Amblente :  Produccion

Emision - Normal

Clave de Accasn ©

Razdn Soclal : MASHUMANKITIAI TERESA KAYANLA RUC -1400952063
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Adiclanal SubTetal Exanta Iva .00
DIRECCION CLIENTE:  PEDERMALES SubTotal Sin Impuesios 137.70
EMAIL CLIENTE- masnuter2Eagz momal.com
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