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RESUMEN 

 

Esta tesis propone el diseño de un módulo didáctico innovador para la capacitación continua 

en cocina magistral y selección de proveedores, orientado a fortalecer las competencias 

técnicas, administrativas y de gestión del talento humano en el sector gastronómico. Surge de 

una necesidad concreta: la industria alimentaria cambia constantemente, y chefs, cocineros y 

personal de cocina necesitan procesos de formación permanentes para mantener sus 

conocimientos actualizados frente a esas exigencias. 

El módulo se construye sobre metodologías de enseñanza innovadoras y combina contenidos 

teóricos y prácticos en torno a técnicas de cocina magistral, estandarización de procesos, 

buenas prácticas de manufactura, inocuidad alimentaria y gestión eficiente de insumos. 

También incorpora estrategias para seleccionar y evaluar proveedores de forma adecuada, 

tomando en cuenta calidad, costos, cumplimiento, sostenibilidad, seguridad alimentaria y 

confiabilidad en el abastecimiento. 
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gestión gastronómica 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
ABSTRACT 

 

 

This thesis proposes the design of an innovative educational module for continuous 

training in master-level culinary arts and supplier selection, aimed at strengthening 

technical, administrative, and human talent management competencies within the 

gastronomic sector. It arises from a concrete need: the food industry is constantly 

evolving, and chefs, cooks, and kitchen staff require ongoing training processes to 

keep their knowledge up to date with these demands. 

The module is built upon innovative teaching methodologies and combines 

theoretical and practical content covering master-level culinary techniques, process 

standardization, good manufacturing practices, food safety, and efficient ingredient 

management. It also incorporates strategies for the proper selection and evaluation 

of suppliers, taking into account quality, costs, compliance, sustainability, food safety, 

and supply reliability. 
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Continuous training, educational module, master-level culinary arts, supplier selection, 

gastronomic management 
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CAPÍTULO I  
INTRODUCCIÓN 

 
“Modulo didáctico innovador para la capacitación continua, cocina magistral, 

selección de proveedores”  

La formación continua en el sector gastronómico dejó de ser un valor agregado para 

convertirse en una necesidad. La industria alimentaria evoluciona rápido: cambian 

las normativas de inocuidad, se exigen nuevos estándares de calidad y los procesos 

de cocina se vuelven cada vez más técnicos. En ese contexto, muchos cocineros y 

chefs siguen formándose de la misma manera en que lo hicieron al inicio de su 

carrera, sin espacios estructurados para actualizar sus conocimientos ni para 

desarrollar habilidades administrativas que hoy resultan igual de importantes que las 

técnicas. 

Dos áreas concentran buena parte de ese vacío: la cocina magistral y la selección 

de proveedores. La primera exige dominio técnico, precisión y capacidad de 

estandarizar procesos que garanticen consistencia en cada preparación. La 

segunda, en cambio, suele quedar fuera de la formación tradicional de cocina, 

aunque de ella depende directamente la calidad, el costo y la seguridad alimentaria 

del producto final. Un chef puede tener un dominio técnico impecable, pero si no 

sabe evaluar a sus proveedores con criterios claros, ese conocimiento pierde parte 

de su valor en la práctica diaria de un negocio. 

Esta investigación nace de esa brecha. Propone un módulo didáctico que une ambos 

frentes el técnico y el de gestión en un solo espacio de capacitación continua, 

pensado para que quienes trabajan en cocina puedan actualizar sus competencias 

sin desconectarse de las exigencias reales de la industria. No se trata solo de 

enseñar recetas o técnicas puntuales, sino de construir una base sólida que combine 

conocimiento culinario con criterios de gestión, calidad y sostenibilidad, de modo que 

el aprendizaje se traduzca en resultados concretos dentro de la operación diaria de 

cualquier cocina profesional. 

 

 



 

 

 

1.1. PROBLEMA 

¿la adquisición e implementación de la cocina magistral permitirá mejorar la 

eficiencia dentro de la cocina? 

 

1.2. JUSTIFICACIÓN 

La implementación de la cocina magistral como parte de adquisición dentro de una 

cocina promueve y garantiza la mejora de servicio con su calidad y eficiencia 

gastronómica, con el único fin reducir tiempos y espacios al momento de realizar el 

respectivo servicio. 

 

OBJETIVOS 

 

1.2.1. Objetivo general 

El principal objetivo de este proyecto es la implementación de la cocina magistral como 

visión de fortalecer y mejorar las técnicas culinarias avanzadas, así contribuyendo una  

Formación más eficiente. 

 

1.2.2. Objetivos específicos 

- Analizar lo necesario en la capacitación al personal de cocina en conjunto a 

las técnicas culinarias dentro de la cocina magistral y con el proceso adecuado 

de selección de proveedores. 

- Desarrollar los contenidos teóricos y prácticos del módulo didáctico, 

integrando técnicas de cocina magistral, estandarización de procesos, buenas 

prácticas de manufactura e inocuidad alimentaria. 

- Validar la propuesta del módulo didáctico mediante la revisión de expertos o 

la aplicación de una prueba piloto, con el propósito de verificar su pertinencia 

y aplicabilidad en contextos reales de formación gastronómica. 

 

 

 



 

 

 

METODOLOGÍA 
Se realizo una previa investigación dentro del área de la cocina de la Universidad, 

donde se pudo notar la necesidad de tener que adquirir una cocina magistral para 

tener una mejor versión de cocina dentro el laboratorio. Después de esto pudimos 

realizar con los diferentes estudiantes de la carrera de anteriores semestres, una 

encuesta lo cual se pudo dar a notar la alta necesidad de una cocina completa, dado 

a que muchos de los implementos que tiene la universidad no están habilitados para 

el uso de los estudiantes, es por esto que gracias a la intervención de los estudiantes 

pidiendo en la encuesta la cocina magistral, hemos optado por la adquisición de una 

para así tener clases más completas y cómodas. 

1.2.3. Técnicas e instrumentos 

Encuesta. Se aplicó a chefs, cocineros y personal de cocina con el objetivo de 

identificar sus necesidades de capacitación en cocina magistral y selección de 

proveedores. 

 Entrevista.  Se realizó a especialistas del sector gastronómico y a profesionales con 

experiencia en gestión de proveedores, con el fin de profundizar en aspectos que la 

encuesta no logra captar del todo. 

Revisión documental. Se analizaron fuentes bibliográficas, normativas de 

inocuidad alimentaria y estudios previos relacionados con capacitación continua y 

buenas prácticas de manufactura 

4.1.1 Métodos 

Esta investigación se desarrolló bajo un enfoque mixto, combinando elementos 

cuantitativos y cualitativos que permitieron abordar el problema desde distintos 

ángulos. 

 

Método inductivo. El punto de partida fue la observación directa: vacíos de formación, 

tropiezos al momento de elegir proveedores, técnicas que quedaron desactualizadas. 

 

Método deductivo. En paralelo, se recurrió a marcos teóricos ya consolidados sobre 

capacitación continua, buenas prácticas de manufactura e inocuidad alimentaria. 

Método descriptivo. Ayudó a retratar cómo está la capacitación en el sector 



 

gastronómico hoy en día qué se hace, qué falta, quién está involucrado y esa 

descripción terminó siendo la base que justifica por qué el módulo era necesario. 

 

CAPÍTULO II 
MARCO TEÓRICO 

2.1. DEFINICIONES 

Módulo didáctico. Es un conjunto organizado de contenidos, actividades y recursos 

de enseñanza, diseñado con un objetivo formativo específico.  

 

Capacitación continua. Se refiere al proceso permanente de actualización de 

conocimientos y habilidades a lo largo de la vida laboral de una persona. 

 

Cocina magistral. Es un nivel de preparación culinaria que va más allá de la técnica 

básica: implica dominio, precisión y capacidad de estandarizar procesos para lograr 

resultados consistentes, sin importar quién ejecute la receta ni cuántas veces se 

repita. 

 

Selección de proveedores. Es el proceso mediante el cual una organización 

identifica, evalúa y elige a quienes le suministrarán insumos o servicios, tomando en 

cuenta criterios como calidad, costo, cumplimiento de plazos, sostenibilidad y 

confiabilidad. 

2.2. ANTECEDENTES 

Antes de plantear esta propuesta, vale la pena mirar qué se ha investigado ya sobre 

los dos ejes centrales de este trabajo: los módulos didácticos como herramienta de 

capacitación y la selección de proveedores como proceso clave en la gestión 

gastronómica. Revisar estos antecedentes ayuda a ubicar la investigación dentro de 

un campo que, aunque cuenta con estudios previos, sigue teniendo vacíos —sobre 

todo cuando se trata de unir la parte técnica de cocina con la parte administrativa de 

abastecimiento. (Abreu, 2014) 

 

 

 



 

 

2.3. TRABAJOS RELACIONADOS  

 

Méndez Sayago, Tierradentro Cruz y Vera Rizzo (2025) evaluaron el 

cumplimiento de buenas prácticas de manufactura en 128 restaurantes de 

distintas ciudades colombianas. Encontraron que, si bien la mayoría del 

personal recibe algún tipo de formación en manipulación de alimentos, 

persisten vacíos importantes: solo una parte de los establecimientos cuenta 

con recetas estandarizadas documentadas, procedimientos escritos de 

limpieza o protocolos claros para el descongelamiento seguro de alimentos. 

Los autores concluyen que la solución pasa por programas de capacitación 

continua que no se limiten a la teoría, sino que incluyan documentación, 

estandarización de procesos y seguimiento constante un hallazgo que 

refuerza directamente uno de los pilares de este módulo didáctico. 

 
 
CAPÍTULO III 

DESARROLLO DE LA PROPUESTA 
 

Datos Informativos: 

El presente proyecto titulado: “Modulo didáctico innovador para la capacitación 

continua, cocina magistral, selección de proveedores”, la cocina debido a que 

es nueva especialidad y cuenta con un grupo de estudiantes del área que se está 

formando cada año. 

 

Antecedentes 

Para tener un digno laboratorio gastronómico de una universidad, es importante tener 

cocinas grandes y sobre todo completas, es por esto que la cocina magistral cuenta 

con todo lo necesario, para así los estudiantes puedan tener un buen desempeño 

académico usando los equipos adecuados. 

• Infraestructura: 

• Capacitación docente y estudiante. 

• Protocolo de higiene y mantenimiento: 



 

OBJETIVO  

Objetivo general 

Presentar la cocina magistral como instrumento principal del laboratorio 

gastronómico de la universidad y así con el fin de fortalecer las competencias 

técnicas, administrativas y de gestión del talento humano en el sector, y así contribuir 

con una formación más completa y ajustada a las exigencias actuales de la industria 

alimentaria. 

Objetivos específicos 

Brindar un nivel académico de excelencia con la presencia de cocinas magistrales, 

practicando técnicas culinarias con los diferentes métodos de cocinar. 

Incentivar la constante limpieza de aquella, tenerlo el constate cuidado ya que es 

una herramienta muy importante dentro de la cocina. 

 

CAPÍTULO IV 
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

CONCLUSIONES 

La implementación de cocina magistrales es una muestra de innovación dentro de la 

universidad. 

El uso de un equipamiento como este ayuda a la facilidad de técnicas dentro de la 

cocina. 

La correcta selección y mantenimiento de lo equipos reduce costos operativos y asi se 

prolonga su vida útil. 

 

RECOMENDACIONES  

Capacitación a todos los estudiantes en el uso de la cocina, limpieza y el constante 

mantenimiento para su prolongada vida útil. Se recomienda validar el módulo 

didáctico mediante una prueba piloto en un contexto real de formación gastronómica, 

de modo que se puedan ajustar los contenidos y la metodología antes de su 

implementación definitiva. 

 



 

 

 
ANEXOS 

Anexo 1 

 

 

 

 

 

 



 

 

Anexo 2 

Proformas de entidades comerciales 

 

 

 

 



 

Anexo 3 

Cuadro comparativo de Proveedores 

 

 Marca de las 

mesas 

Diámetro Características Garantía Costo 
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