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Resumen 

 

La presente investigación tuvo como propósito diseñar un módulo didáctico 

innovador para fortalecer la capacitación continua en cocina magistral mediante la 

enseñanza de criterios técnicos relacionados con la instalación y organización de espacios 

culinarios en el laboratorio gastronómico de la ULEAM Extensión Sucre. La propuesta 

surge debido a la necesidad de complementar la formación práctica de los estudiantes con 

conocimientos sobre distribución de áreas, ergonomía, seguridad, flujo de trabajo y uso 

adecuado del equipamiento culinario, aspectos indispensables para el desempeño 

profesional en establecimientos gastronómicos. 

El estudio se desarrolló bajo un enfoque mixto, con una investigación de tipo 

aplicada, nivel descriptivo y diseño no experimental de corte transversal. Se utilizaron 

como técnicas la encuesta y la entrevista semiestructurada para recopilar información 

sobre las necesidades de capacitación de los estudiantes y la percepción de los docentes 

respecto a la enseñanza de la cocina magistral.  

Los resultados evidenciaron que la mayoría de los estudiantes considera 

importante fortalecer sus conocimientos sobre la instalación y organización de cocinas 

profesionales, reconoce la influencia de una adecuada distribución de los espacios en la 

productividad y seguridad del trabajo culinario, y manifiesta la necesidad de contar con 

un módulo didáctico especializado.  

Como respuesta a esta problemática, se diseñó un módulo didáctico organizado 

en tres unidades de aprendizaje: organización de espacios culinarios, criterios técnicos 

para la instalación de cocinas y un taller práctico para el diseño y distribución de una 

cocina profesional. La propuesta incorpora clases demostrativas, estudios de caso, 

elaboración de planos y actividades colaborativas. Se concluye que el módulo didáctico 

constituye una herramienta pedagógica pertinente para fortalecer las competencias 

técnicas y operativas de los estudiantes, mejorar el proceso de enseñanza-aprendizaje y 

contribuir a una formación gastronómica más integral, práctica y alineada con las 

necesidades actuales del sector. 

Palabras claves: instalación de cocinas, organización de espacios culinarios, 

capacitación continua, formación gastronómica, competencias profesionales, ergonomía, 

equipamiento culinario, Buenas Prácticas de Manufactura (BPM). 
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Abstract 

 

The purpose of this research was to design an innovative instructional module to 

enhance continuous training in professional culinary arts by teaching technical criteria 

regarding the layout and organization of culinary spaces within the gastronomic 

laboratory at ULEAM (Sucre Extension). The proposal arose from the need to 

complement students' practical training with knowledge regarding area layout, 

ergonomics, safety, workflow, and the proper use of culinary equipment—aspects 

essential for professional performance in gastronomic establishments. 

The study employed a mixed-methods approach, utilizing applied research, a 

descriptive level, and a non-experimental, cross-sectional design. Surveys and semi-

structured interviews were used to gather data on students' training needs and instructors' 

perceptions regarding the teaching of professional culinary arts. 

The results showed that the majority of students consider it important to strengthen 

their knowledge of professional kitchen layout and organization; they recognize the 

impact of proper spatial layout on productivity and safety in culinary work and express a 

need for a specialized instructional module. 

In response to this need, an instructional module was designed, organized into 

three learning units: culinary space organization, technical criteria for kitchen installation, 

and a practical workshop on designing and laying out a professional kitchen. The proposal 

incorporates demonstrations, case studies, blueprint drafting, and collaborative activities. 

It is concluded that the instructional module serves as a relevant pedagogical tool for 

strengthening students' technical and operational competencies, improving the teaching-

learning process, and contributing to a more comprehensive and practical culinary 

education aligned with the sector's current needs. 

Keywords: kitchen installation, culinary space organization, continuous training, 

culinary education, professional competencies, ergonomics, culinary equipment, Good 

Manufacturing Practices (GMP). 
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Introducción 

 

La formación gastronómica exige el desarrollo de competencias técnicas, 

operativas y de gestión que permitan a los futuros profesionales desempeñarse 

eficientemente en diferentes contextos culinarios. Entre los factores que inciden en la 

calidad del proceso formativo se encuentra la adecuada planificación y organización de 

los espacios de cocina, ya que la distribución física influye en la seguridad, la 

productividad, la ergonomía y la eficiencia de las operaciones gastronómicas. 

En la actualidad, la innovación educativa promueve metodologías de enseñanza 

centradas en el aprendizaje práctico y el desarrollo de competencias. Díaz (2020), sostiene 

que los módulos didácticos constituyen estrategias pedagógicas que organizan 

contenidos, actividades y recursos para facilitar un aprendizaje significativo y 

contextualizado. En la educación gastronómica, estas herramientas permiten integrar 

conocimientos teóricos con experiencias prácticas orientadas a resolver situaciones reales 

del entorno profesional. 

La cocina magistral representa una metodología de enseñanza basada en la 

demostración de técnicas culinarias por parte del docente, permitiendo que los estudiantes 

desarrollen habilidades mediante la observación, la práctica guiada y la retroalimentación 

constante. Camino (2025), señala que la enseñanza práctica constituye un componente 

esencial en la formación gastronómica porque fortalece las competencias técnicas, la 

creatividad y la capacidad para trabajar bajo estándares profesionales. 

Por otra parte, la instalación y distribución de los espacios culinarios constituye 

un aspecto fundamental para garantizar la funcionalidad de las cocinas profesionales. De 

acuerdo con Verdesoto (2025), el diseño de espacios debe responder a criterios de 

ergonomía, circulación, seguridad y optimización de los recursos disponibles, 

favoreciendo el flujo eficiente de personas, equipos y alimentos. 

En este contexto, la presente investigación propone el diseño de un módulo 

didáctico innovador orientado a la capacitación continua en cocina magistral, 

incorporando contenidos relacionados con la instalación y organización de espacios 

culinarios, con el propósito de fortalecer las competencias técnicas y operativas de los 

estudiantes de Gastronomía. 
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Planteamiento del problema 

 

El crecimiento del sector gastronómico ha incrementado la demanda de 

profesionales con competencias técnicas y operativas que les permitan desenvolverse en 

cocinas diseñadas bajo criterios de eficiencia, seguridad e higiene. Sin embargo, en 

diversos programas de formación gastronómica se observa que la enseñanza de la cocina 

magistral se centra principalmente en la ejecución de técnicas culinarias, dejando en un 

segundo plano aspectos relacionados con la planificación, organización e instalación de 

los espacios de trabajo. 

Esta situación limita el desarrollo de competencias vinculadas con la distribución 

funcional de equipos, áreas de producción, circulación del personal y aplicación de 

principios ergonómicos, elementos que inciden directamente en la productividad y la 

calidad del servicio gastronómico. Asimismo, la ausencia de materiales didácticos 

específicos sobre diseño e instalación de cocinas dificulta que los estudiantes comprendan 

la relación entre el espacio físico y la eficiencia de las operaciones culinarias. 

Estudios realizados por Walker (2021), indican que la cocina magistral continúa 

siendo una de las metodologías más efectivas para el desarrollo de habilidades culinarias; 

no obstante, su aplicación suele concentrarse en la ejecución de técnicas de preparación 

de alimentos, dejando en un segundo plano contenidos relacionados con el diseño e 

instalación de cocinas según el espacio disponible, la distribución de equipos, la 

ergonomía y el flujo operativo. Del mismo modo, Gallego (2024), sostiene que una 

adecuada organización del equipamiento culinario permite optimizar tiempos de 

producción, reducir desplazamientos innecesarios y mejorar la seguridad alimentaria 

dentro de las cocinas profesionales. 

En la carrera de Gastronomía de la ULEAM Extensión Sucre se observa que, si 

bien los estudiantes desarrollan competencias prácticas mediante actividades de cocina 

magistral, existe la necesidad de fortalecer los conocimientos relacionados con la 

instalación y organización de espacios culinarios de acuerdo con criterios técnicos, 

funcionales y ergonómicos. La ausencia de materiales didácticos específicos sobre esta 

temática limita la comprensión de la relación entre la infraestructura, la distribución del 

equipamiento y la eficiencia operativa, elementos fundamentales para el desempeño 

profesional en establecimientos gastronómicos. 
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Frente a esta realidad, resulta pertinente diseñar un módulo didáctico innovador 

que integre la enseñanza de la cocina magistral con contenidos relacionados con la 

instalación de cocinas según el espacio disponible, favoreciendo un aprendizaje práctico, 

contextualizado y orientado al desarrollo de competencias profesionales que respondan a 

las necesidades actuales del sector gastronómico. 

Pregunta de investigación: ¿De qué manera el diseño de un módulo didáctico 

innovador para la capacitación continua en cocina magistral, orientado a la instalación de 

cocinas según el espacio disponible, contribuirá al fortalecimiento de las competencias 

profesionales de los estudiantes de Gastronomía de la ULEAM Extensión Sucre? 

Justificación 

 

La presente investigación se sustenta en fundamentos relacionados con la 

innovación educativa, la capacitación continua, la cocina magistral, la gestión de espacios 

culinarios y el diseño de módulos didácticos como estrategias para el desarrollo de 

competencias profesionales. Su desarrollo permitirá ampliar el conocimiento sobre la 

importancia de integrar contenidos referentes a la instalación de cocinas según el espacio 

disponible dentro de la formación gastronómica, fortaleciendo el proceso de enseñanza-

aprendizaje mediante enfoques pedagógicos orientados a la práctica y la resolución de 

situaciones reales del contexto profesional. 

Desde el punto de vista metodológico, la investigación propone el diseño de un 

módulo didáctico innovador sustentado en un proceso sistemático de diagnóstico, 

planificación, implementación y evaluación. Para ello, se emplearán técnicas e 

instrumentos de recolección de información que permitirán identificar las necesidades de 

capacitación de los estudiantes y fundamentar la elaboración de una propuesta didáctica 

pertinente. La metodología utilizada podrá servir como referencia para futuras 

investigaciones relacionadas con la formación gastronómica y el desarrollo de 

competencias profesionales. 

En el ámbito práctico, la investigación permitirá diseñar un módulo didáctico que 

servirá como herramienta de apoyo para docentes y estudiantes de la carrera de 

Gastronomía. La propuesta facilitará la comprensión de criterios técnicos relacionados 

con la distribución de áreas de trabajo, instalación del equipamiento culinario, circulación 

del personal, ergonomía, seguridad e higiene en cocinas profesionales. Además, 
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contribuirá al fortalecimiento de las competencias necesarias para planificar espacios 

funcionales que optimicen el flujo de trabajo, mejoren la productividad y favorezcan la 

calidad de los procesos culinarios. 

Desde la perspectiva social, la investigación contribuirá a la formación de 

profesionales mejor preparados para responder a las necesidades del sector gastronómico 

mediante la aplicación de criterios técnicos en la organización e instalación de cocinas. 

Asimismo, promoverá el uso eficiente de los recursos, la disminución de riesgos 

laborales, el mejoramiento de las condiciones de trabajo y el fortalecimiento de la 

competitividad de los establecimientos gastronómicos. De esta manera, la propuesta 

aportará al desarrollo de una formación profesional de mayor calidad, con beneficios tanto 

para la comunidad universitaria como para el sector productivo y la sociedad en general. 

Objetivo general 

 

• Diseñar un módulo didáctico innovador para fortalecer la capacitación continua 

en cocina magistral mediante la enseñanza de criterios técnicos para la instalación 

y organización de espacios culinarios en el laboratorio gastronómico de la 

ULEAM Extensión Sucre. 

Objetivos específicos 

 

• Diagnosticar las necesidades de capacitación de los estudiantes sobre instalación 

y organización de espacios culinarios. 

• Identificar las metodologías empleadas en la enseñanza de la cocina magistral 

relacionadas con el diseño de cocinas. 

• Analizar los criterios técnicos para la instalación de cocinas según el espacio 

disponible. 
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CAPÍTULO I 

Marco Teórico 

 

Antecedentes de la investigación 

 

La investigación realizada por Sukanec (2021), titulada Professional Kitchen 

Design and Ergonomic Planning, tuvo como objetivo analizar la influencia de la 

distribución física y la instalación de cocinas profesionales en la eficiencia operativa y la 

seguridad del personal. Se desarrolló mediante un enfoque cuantitativo-descriptivo, 

evaluando diferentes establecimientos gastronómicos europeos. Los resultados 

demostraron que una adecuada organización de los espacios, el correcto equipamiento 

culinario y la aplicación de principios ergonómicos disminuyen los tiempos de 

producción, reducen accidentes laborales y mejoran la calidad del servicio. El estudio 

concluye que la formación gastronómica debe incorporar contenidos relacionados con el 

diseño e instalación de cocinas como parte del desarrollo de competencias profesionales. 

En Ecuador, el Consejo de Aseguramiento de la Calidad de la Educación Superior 

(CACES, 2023), señala que las carreras universitarias deben fortalecer el desarrollo de 

competencias profesionales mediante metodologías activas y recursos didácticos 

innovadores que respondan a las necesidades del sector productivo. En el caso de 

Gastronomía, se recomienda integrar contenidos relacionados con la planificación de 

cocinas, organización del laboratorio gastronómico, seguridad alimentaria y gestión del 

equipamiento culinario, favoreciendo una formación más práctica y vinculada con el 

entorno laboral. 

En la provincia de Manabí, investigaciones desarrolladas en la Universidad Laica 

Eloy Alfaro de Manabí (ULEAM) evidencian la importancia de fortalecer la formación 

práctica mediante estrategias didácticas innovadoras. Pico (2021), concluye que la cocina 

magistral favorece el aprendizaje significativo al permitir que los estudiantes desarrollen 

habilidades técnicas mediante la observación, demostración y práctica supervisada, 

incrementando su desempeño en los laboratorios gastronómicos. 
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Módulo didáctico 

 

Es un recurso pedagógico estructurado que organiza contenidos, actividades y 

evaluaciones para facilitar el desarrollo de competencias específicas mediante un proceso 

sistemático de enseñanza-aprendizaje (Diaz Barriga , 2020). 

En el ámbito de la formación gastronómica, un módulo didáctico adquiere especial 

importancia porque permite planificar actividades que combinan fundamentos teóricos 

con experiencias prácticas, como demostraciones culinarias, talleres, estudios de caso y 

proyectos aplicados. De esta manera, los estudiantes fortalecen competencias técnicas y 

de gestión necesarias para desenvolverse de forma eficiente en establecimientos de 

alimentos y bebidas, respondiendo a las necesidades y exigencias del sector 

gastronómico. 

En definitiva, el módulo didáctico representa una herramienta que organiza el 

proceso de enseñanza de manera lógica y secuencial, facilitando el aprendizaje de los 

estudiantes. En la formación gastronómica, su aplicación permite relacionar la teoría con 

la práctica mediante actividades que fortalecen las competencias profesionales. Además, 

favorece un aprendizaje más ordenado, participativo y orientado a resolver situaciones 

propias del entorno laboral. 

Innovación didáctica 

 

Consiste en la incorporación de metodologías activas, recursos tecnológicos y 

estrategias pedagógicas orientadas a mejorar la calidad del aprendizaje y el desarrollo de 

competencias profesionales (UNESCO, 2021). 

En el ámbito de la gastronomía, la innovación educativa se refleja en la utilización 

de estrategias como la cocina magistral, el aprendizaje basado en proyectos, los estudios 

de caso, las simulaciones y el uso de plataformas digitales que complementan la 

formación práctica. Estas herramientas permiten fortalecer las competencias 

profesionales, mejorar la capacidad para tomar decisiones, fomentar la innovación 

culinaria y preparar a los futuros gastrónomos para responder de manera eficiente a las 

exigencias y cambios del sector gastronómico. 

Para concluir, se puede mencionar que la innovación didáctica es fundamental 

para mejorar la calidad de la educación, ya que incorpora estrategias que hacen el 
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aprendizaje más dinámico y significativo. En Gastronomía, permite utilizar metodologías 

activas que motivan a los estudiantes a desarrollar habilidades técnicas y de análisis. Su 

implementación contribuye a formar profesionales capaces de adaptarse a las nuevas 

exigencias del sector gastronómico. 

Capacitación continua 

 

Es el proceso permanente de actualización de conocimientos, habilidades y 

competencias para responder a las exigencias cambiantes del entorno profesional 

(Chiavenato, 2023). 

En el ámbito de la gastronomía, la capacitación continua resulta esencial porque 

permite que estudiantes y profesionales se mantengan actualizados en técnicas culinarias, 

innovación gastronómica, seguridad e inocuidad alimentaria, gestión de establecimientos 

y atención al cliente. Además, favorece la mejora de las competencias técnicas y 

administrativas, contribuyendo a ofrecer productos y servicios de mayor calidad, 

incrementar la competitividad de los establecimientos gastronómicos y responder a las 

tendencias cambiantes del sector. 

En conclusión, la cocina magistral fortalece el aprendizaje práctico porque 

permite observar directamente la aplicación de técnicas culinarias antes de ejecutarlas. 

Esta metodología facilita la comprensión de los procedimientos y mejora la confianza del 

estudiante durante su formación. Además, promueve el desarrollo de habilidades técnicas, 

disciplina y trabajo organizado dentro del laboratorio gastronómico. 

Cocina magistral 

 

Es una metodología de enseñanza basada en la demostración práctica de técnicas 

culinarias realizada por un instructor experto, favoreciendo el aprendizaje mediante la 

observación y la práctica supervisada (Rivera, 2025).  

Según la autora, la cocina magistral favorece un aprendizaje dinámico al combinar 

la explicación teórica con la práctica culinaria, permitiendo que los estudiantes adquieran 

conocimientos de manera más significativa. Esta metodología fortalece competencias 

técnicas, fomenta la creatividad, mejora la precisión en la ejecución de las preparaciones 

y promueve la aplicación de buenas prácticas de higiene, seguridad e inocuidad 

alimentaria. Además, contribuye a que los futuros profesionales desarrollen mayor 



18 
 

confianza y destreza para desempeñarse en diferentes contextos de la industria 

gastronómica. 

Instalación de cocinas 

 

Comprende la planificación y organización de los espacios físicos, equipos y áreas 

funcionales de una cocina profesional para garantizar eficiencia operativa, seguridad e 

higiene (Sukanec, 2021). 

En el ámbito gastronómico, la organización del espacio debe contemplar áreas 

específicas para la recepción y almacenamiento de materias primas, preparación de 

alimentos, cocción, emplatado, lavado de utensilios y manejo de residuos. Una 

distribución funcional de estas zonas facilita el cumplimiento de las normas de inocuidad 

alimentaria, mejora el aprovechamiento de los recursos disponibles y contribuye a ofrecer 

un servicio de mayor calidad y eficiencia a los clientes. 

En definitiva, la adecuada instalación de cocinas influye directamente en la 

eficiencia y seguridad de los procesos culinarios. Una correcta planificación de los 

espacios permite optimizar el trabajo del personal, reducir tiempos de desplazamiento y 

prevenir riesgos laborales. Por ello, este conocimiento debe formar parte de la preparación 

técnica de los estudiantes de Gastronomía. 

Distribución de espacios culinarios 

 

Es el proceso de organizar las áreas de producción, almacenamiento, preparación 

y servicio de manera que optimicen el flujo de trabajo y reduzcan desplazamientos 

innecesarios (Perez & Civera, 2022).  

En el ámbito gastronómico, una distribución eficiente permite aprovechar mejor 

los recursos físicos y humanos, minimizar riesgos laborales, mejorar la comunicación 

entre las diferentes áreas y garantizar el cumplimiento de normas de higiene e inocuidad 

alimentaria. Además, facilita la continuidad de los procesos de producción y contribuye 

a ofrecer una atención más ágil y satisfactoria a los clientes. 

En definitiva, la distribución funcional de las áreas de trabajo facilita el desarrollo 

ordenado de las actividades gastronómicas y mejora la productividad. Una organización 

adecuada permite aprovechar mejor el espacio disponible y garantizar una circulación 
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eficiente del personal. Asimismo, contribuye al cumplimiento de normas de higiene e 

inocuidad durante la preparación de los alimentos. 

Ergonomía 

 

La ergonomía estudia la adaptación del trabajo, los equipos y el entorno a las 

capacidades y necesidades de las personas para mejorar la seguridad, el bienestar y la 

productividad (International Ergonomics Association, 2020). 

La ergonomía busca lograr una adecuada interacción entre las personas y su 

entorno de trabajo, promoviendo ambientes laborales que mejoren la salud, la seguridad 

y el desempeño. En el sector gastronómico, su aplicación es especialmente importante 

porque contribuye a organizar correctamente las estaciones de trabajo, ubicar los equipos 

y utensilios de forma accesible y optimizar los movimientos realizados durante la 

preparación de los alimentos. 

Equipamiento culinario 

 

Comprende el conjunto de equipos, utensilios y maquinaria utilizados para la 

preparación, conservación y servicio de alimentos en establecimientos gastronómicos 

(Gallego, 2024). 

En el ámbito gastronómico, el equipamiento culinario incluye cocinas 

industriales, hornos, refrigeradores, congeladores, licuadoras, procesadores de alimentos, 

básculas, mesas de trabajo, utensilios de corte, recipientes, equipos de cocción y otros 

implementos necesarios para la producción culinaria. Su utilización adecuada no solo 

incrementa la productividad del establecimiento, sino que también favorece la seguridad 

del personal, disminuye el desperdicio de recursos y contribuye a ofrecer productos y 

servicios que satisfagan las expectativas de los clientes. 

Seguridad alimentaria 

 

Es el conjunto de procedimientos destinados a garantizar que los alimentos sean 

inocuos durante todas las etapas de producción, preparación y servicio (Codex 

Alimentarius, 2022). 

La seguridad alimentaria se refiere al conjunto de acciones, normas y 

procedimientos que se implementan para asegurar que los alimentos sean aptos para el 
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consumo humano y no representen un riesgo para la salud de las personas. Para lograrlo, 

es necesario controlar cada una de las etapas de la cadena alimentaria, desde la recepción 

de las materias primas, su almacenamiento y manipulación, hasta la preparación, 

conservación y servicio de los alimentos, garantizando el cumplimiento de condiciones 

adecuadas de higiene y calidad. 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) 

 

Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) constituyen un conjunto de normas, 

procedimientos y medidas preventivas que se aplican durante la manipulación, 

elaboración, almacenamiento, transporte y servicio de los alimentos, con el propósito de 

garantizar condiciones adecuadas de higiene, calidad e inocuidad. Su aplicación permite 

controlar los riesgos que pueden presentarse durante el proceso de producción y asegurar 

que los alimentos lleguen al consumidor en condiciones seguras para su consumo. 

De acuerdo con el (Codex Alimentarius, 2022), las BPM establecen lineamientos 

para el adecuado manejo de las instalaciones, equipos, utensilios, materias primas y 

personal manipulador de alimentos, promoviendo prácticas que reduzcan la 

contaminación física, química y biológica. Estas normas también incluyen aspectos 

relacionados con la limpieza y desinfección de las áreas de trabajo, el control de plagas, 

la higiene personal, el almacenamiento adecuado de los productos y la correcta 

disposición de los residuos. 

En el sector gastronómico, la implementación de las Buenas Prácticas de 

Manufactura es fundamental para mantener altos estándares de calidad, prevenir 

enfermedades transmitidas por alimentos y cumplir con la normativa sanitaria vigente. 

Además, su aplicación favorece la confianza de los consumidores, mejora la eficiencia de 

los procesos de producción y fortalece la imagen y competitividad de los establecimientos 

de alimentos y bebidas, al garantizar productos elaborados bajo condiciones seguras y 

controladas. 
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CAPÍTULO II 

 

Metodología 

 

Enfoque de la investigación 

 

La presente investigación se desarrollará bajo un enfoque mixto, ya que integra 

procedimientos cuantitativos y cualitativos para obtener una comprensión más amplia del 

problema de estudio. El enfoque cuantitativo permitirá recopilar información mediante 

encuestas aplicadas a los estudiantes, con el propósito de identificar las necesidades de 

capacitación relacionadas con la cocina magistral y la instalación de cocinas según el 

espacio disponible. Por su parte, el enfoque cualitativo facilitará la obtención de 

información a través de entrevistas semiestructuradas dirigidas a docentes de la carrera 

de Gastronomía, permitiendo conocer sus criterios y experiencias respecto a las 

metodologías de enseñanza y a la necesidad de implementar un módulo didáctico 

innovador. 

Tipo de investigación 

 

La investigación será de tipo aplicada, debido a que está orientada a resolver una 

problemática específica identificada en el proceso de formación de los estudiantes de 

Gastronomía de la ULEAM Extensión Sucre. Como resultado del estudio se diseñará un 

módulo didáctico innovador que contribuya al fortalecimiento de las competencias 

relacionadas con la organización e instalación de espacios culinarios. 

Nivel de investigación 

 

El estudio tendrá un nivel descriptivo, ya que permitirá identificar, describir y 

analizar las características de la formación actual en cocina magistral, así como las 

necesidades de capacitación existentes respecto a la instalación y organización de cocinas 

profesionales. Los resultados obtenidos servirán como base para fundamentar la 

propuesta del módulo didáctico. 
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Diseño de la investigación 

 

La investigación se desarrollará mediante un diseño no experimental de corte 

transversal. Será no experimental porque las variables no serán manipuladas por el 

investigador, sino que se observarán tal como se presentan en su contexto natural. 

Además, será transversal, ya que la recolección de la información se realizará en un único 

momento durante el desarrollo del estudio. 

Métodos de investigación 

 

Para el desarrollo de la investigación se emplearán diversos métodos científicos. 

El método analítico-sintético permitirá examinar la información obtenida y sintetizar los 

resultados para fundamentar la propuesta. El método inductivo-deductivo facilitará partir 

de observaciones particulares para establecer conclusiones generales y contrastarlas con 

los fundamentos teóricos. Asimismo, se utilizará el método bibliográfico-documental 

para revisar literatura científica, artículos, libros e informes oficiales relacionados con la 

innovación educativa, cocina magistral, diseño de espacios culinarios y módulos 

didácticos. 

Población y muestra 

 

La población estará conformada por 20 estudiantes de la carrera de Gastronomía 

de la ULEAM Extensión Sucre, quienes constituyen los principales actores del proceso 

de enseñanza-aprendizaje. La muestra será seleccionada mediante un muestreo no 

probabilístico por conveniencia, considerando la disponibilidad y participación voluntaria 

de los integrantes de la población durante el período de investigación. 

Técnicas e instrumentos de recolección de información 

 

Las técnicas de investigación que se utilizarán serán la encuesta y la entrevista 

semiestructurada. La encuesta estará dirigida a estudiantes de la carrera de gastronomía 

con el propósito de identificar sus necesidades de capacitación. 

Como instrumentos de recolección de datos se empleará un cuestionario 

estructurado con escala tipo Likert, integrado por preguntas cerradas, y una guía de 

entrevista semiestructurada, elaborada con preguntas abiertas orientadas a obtener 

información cualitativa relacionada con el proceso formativo. 
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Procedimiento para la recolección de datos 

 

La investigación iniciará con la revisión bibliográfica y documental para sustentar 

el marco teórico. Posteriormente, se elaborarán y validarán los instrumentos de 

investigación. Una vez autorizada la aplicación del estudio, se procederá a aplicar las 

encuestas a los estudiantes de la carrera de Gastronomía. La información recopilada será 

organizada, codificada y preparada para su análisis e interpretación. 

Análisis de los datos 

 

Los datos cuantitativos obtenidos mediante las encuestas serán procesados 

utilizando el programa IBM SPSS Statistics, mediante estadística descriptiva, elaborando 

tablas de frecuencias, porcentajes y gráficos que faciliten la interpretación de los 

resultados.  

Análisis e interpretación de los resultados  

 

Pregunta 1: ¿Considero importante fortalecer mis conocimientos sobre la 

instalación y organización de cocinas profesionales? 

El 85% de los estudiantes manifestó estar de acuerdo o totalmente de acuerdo con 

fortalecer sus conocimientos sobre instalación de cocinas. Existe una necesidad evidente 

de ampliar la formación relacionada con el diseño y organización de espacios culinarios, 

justificando la implementación del módulo didáctico. 

Pregunta 2: ¿Las clases actuales desarrollan suficientemente conocimientos sobre 

distribución de espacios culinarios? 

El 40% considera que los contenidos actuales son insuficientes. Los resultados 

muestran la necesidad de fortalecer el currículo mediante contenidos específicos sobre 

instalación y planificación de cocinas. 

Pregunta 3: ¿La organización del espacio influye en la eficiencia del trabajo 

culinario? 

El 90% reconoce la importancia de una correcta distribución del espacio. Los 

estudiantes comprenden que la organización física de una cocina mejora la productividad 

y la calidad del servicio. 
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Pregunta 4: ¿Conozco los criterios técnicos para instalar una cocina profesional 

según el espacio disponible? 

El 45% manifestó desconocer los criterios técnicos. Los resultados evidencian una 

debilidad en la formación relacionada con la planificación de espacios culinarios. 

Pregunta 5: ¿Considero necesario recibir un módulo didáctico sobre instalación de 

cocinas profesionales? 

El 90% apoya la implementación del módulo. Los estudiantes muestran una 

aceptación muy favorable hacia la propuesta didáctica. 

Pregunta 6: La correcta ubicación del equipamiento mejora la seguridad y 

productividad del laboratorio gastronómico. 

El 85% reconoce los beneficios del equipamiento bien distribuido. Los estudiantes 

relacionan la organización del equipamiento con mejores condiciones de trabajo. 

Pregunta 7: Las actividades prácticas favorecen más mi aprendizaje que las clases 

únicamente teóricas. 

El 90% prefiere metodologías prácticas. La cocina magistral representa una 

estrategia adecuada para fortalecer el aprendizaje significativo. 

Pregunta 8: Conozco las normas de seguridad alimentaria y BPM aplicadas al 

diseño de cocinas. 

Más de la mitad presenta conocimientos limitados sobre BPM relacionadas con 

instalaciones. Es necesario fortalecer contenidos relacionados con seguridad alimentaria 

e infraestructura culinaria. 

Pregunta 9: La distribución adecuada de áreas reduce tiempos de trabajo y 

desplazamientos innecesarios. 

El 85% reconoce la importancia de la distribución funcional. Los estudiantes 

consideran que una buena planificación mejora la eficiencia operativa. 

Pregunta 10. El módulo didáctico fortalecería mi formación profesional en 

Gastronomía. 

El 90% considera que el módulo contribuiría positivamente a su formación 

profesional. Los resultados evidencian una alta aceptación de la propuesta, confirmando 
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que el diseño de un módulo didáctico innovador responde a las necesidades formativas 

de los estudiantes y puede fortalecer sus competencias para desempeñarse en entornos 

gastronómicos profesionales. 

CAPÍTULO III 

 

Propuesta 

 

• Capacitación a estudiantes de la carrera de Gastronomía de la ULEAM Extensión 

Sucre, sobre instalación y organización de espacios culinarios en el laboratorio 

gastronómico. 

Descripción de la propuesta 

 

La propuesta consiste en diseñar un módulo didáctico que fortalezca la formación 

de los estudiantes de Gastronomía mediante contenidos teóricos y prácticos relacionados 

con la instalación y organización de espacios culinarios. El módulo permitirá desarrollar 

conocimientos sobre la distribución funcional de las áreas de trabajo, el uso adecuado del 

equipamiento y la aplicación de criterios técnicos que favorezcan la eficiencia, la 

seguridad y la ergonomía dentro de una cocina profesional. 

Desarrollo de la propuesta 

 

El módulo estará organizado en tres unidades de aprendizaje: 

• Unidad 1. Organización de espacios culinarios. 

• Unidad 2. Criterios técnicos para la instalación de cocinas según el espacio 

disponible, flujo de trabajo, seguridad y ergonomía. 

• Unidad 3. Taller práctico para el diseño y distribución de una cocina profesional 

utilizando planos, equipos y simulaciones. 

Las actividades incluirán clases demostrativas, estudios de caso, elaboración de planos, 

trabajo colaborativo y prácticas de organización de estaciones de trabajo. 
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Etapas 

 

Etapa Actividad 

Diagnóstico Identificación de las necesidades de capacitación de los estudiantes. 

Planificación Diseño del módulo didáctico y elaboración de materiales de apoyo. 

Implementación Desarrollo de clases teóricas, demostraciones y talleres prácticos. 

Evaluación Valoración del aprendizaje mediante actividades prácticas y 

retroalimentación de docentes. 

 

Presupuesto  

 

Concepto Valor (USD) 

Material didáctico $18.00 

Impresión de manuales $22.00 

Material de oficina $20.00 

Material para prácticas  $20.00 

Total $80.00 

 

Resultados esperados 

 

• Se identificarán los conocimientos y necesidades de formación de los estudiantes, 

permitiendo orientar el contenido del módulo hacia las competencias que 

requieren fortalecer. 

• Se reconocerán las metodologías de enseñanza más utilizadas y se incorporarán 

estrategias didácticas activas que favorezcan el aprendizaje práctico y el 

desarrollo de competencias profesionales. 

• Los estudiantes comprenderán los principios técnicos para diseñar y organizar 

espacios culinarios funcionales, aplicando criterios de distribución, ergonomía, 
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seguridad, higiene y eficiencia operativa en diferentes tipos de cocinas 

profesionales. 

• Se dispondrá de un módulo didáctico innovador, con la finalidad de fortalecer las 

competencias relacionadas con la instalación y organización de espacios 

culinarios. 

CAPÍTULO IV  

 

Conclusiones 

 

• Los resultados obtenidos evidenciaron que los estudiantes presentan la necesidad 

de fortalecer sus conocimientos sobre la instalación y organización de cocinas 

profesionales, especialmente en aspectos relacionados con la distribución de 

espacios, ergonomía, seguridad y planificación del equipamiento culinario, lo que 

justifica el diseño de un módulo didáctico especializado.  

• La investigación permitió comprobar que las metodologías prácticas, como la 

cocina magistral, favorecen significativamente el aprendizaje de los estudiantes; 

sin embargo, requieren complementarse con contenidos técnicos sobre diseño e 

instalación de cocinas para desarrollar competencias profesionales acordes con las 

exigencias del sector gastronómico.  

• El módulo didáctico propuesto constituye una herramienta metodológica viable 

para fortalecer la formación de los estudiantes de Gastronomía de la ULEAM 

Extensión Sucre, al integrar conocimientos teóricos y prácticos que contribuyen a 

mejorar la eficiencia operativa, la seguridad alimentaria y la organización de los 

espacios culinarios. 
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Recomendaciones  

 

• Implementar el módulo didáctico dentro de las asignaturas prácticas de la carrera 

de Gastronomía, con el propósito de fortalecer las competencias relacionadas con 

la planificación, instalación y organización de cocinas profesionales.  

• Promover procesos permanentes de capacitación dirigidos a docentes y 

estudiantes sobre distribución funcional de espacios culinarios, ergonomía, 

Buenas Prácticas de Manufactura y seguridad alimentaria, utilizando 

metodologías activas como talleres, simulaciones y cocina magistral.  

• Actualizar periódicamente los contenidos del módulo didáctico considerando las 

nuevas tendencias en diseño de cocinas profesionales, innovación gastronómica y 

normativas de seguridad e higiene, garantizando una formación pertinente y 

acorde con las necesidades del mercado laboral. 
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Encuesta realizada a estudiantes de la carrera de Gastronomía.  
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Resultados de encuestas  

Tabla 1. Frecuencias (SPSS) 

Respuesta Frecuencia % % válido % acumulado 

Totalmente en desacuerdo 0 0.0 0.0 0.0 

En desacuerdo 1 5.0 5.0 5.0 

Ni de acuerdo ni en desacuerdo 2 10.0 10.0 15.0 

De acuerdo 9 45.0 45.0 60.0 

Totalmente de acuerdo 8 40.0 40.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0 
 

 

Tabla 2. Frecuencias  

Respuesta Frecuencia % 

Totalmente en desacuerdo 2 10.0 

En desacuerdo 6 30.0 

Ni de acuerdo ni en desacuerdo 5 25.0 

De acuerdo 5 25.0 

Totalmente de acuerdo 2 10.0 

Total 20 100.0 

Tabla 3. Frecuencias  

Respuesta Frecuencia % 

Totalmente en desacuerdo 0 0 

En desacuerdo 0 0 

Ni de acuerdo ni en desacuerdo 2 10 

De acuerdo 8 40 

Totalmente de acuerdo 10 50 

Total 20 100 

Tabla 4. Frecuencias  

Respuesta Frecuencia % 

Totalmente en desacuerdo 2 10 

En desacuerdo 7 35 

Ni de acuerdo ni en desacuerdo 6 30 

De acuerdo 4 20 

Totalmente de acuerdo 1 5 

Total 20 100 
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Tabla 5. Frecuencias  

Respuesta Frecuencia % 

Totalmente en desacuerdo 0 0 

En desacuerdo 1 5 

Ni de acuerdo ni en desacuerdo 1 5 

De acuerdo 8 40 

Totalmente de acuerdo 10 50 

Total 20 100 

Tabla 6. Frecuencias  

Respuesta Frecuencia % 

Totalmente en desacuerdo 0 0 

En desacuerdo 1 5 

Ni de acuerdo ni en desacuerdo 2 10 

De acuerdo 9 45 

Totalmente de acuerdo 8 40 

Total 20 100 

Tabla 7. Frecuencias  

Respuesta Frecuencia % 

Totalmente en desacuerdo 0 0 

En desacuerdo 1 5 

Ni de acuerdo ni en desacuerdo 1 5 

De acuerdo 7 35 

Totalmente de acuerdo 11 55 

Total 20 100 

Tabla 8. Frecuencias  

Respuesta Frecuencia % 

Totalmente en desacuerdo 1 5 

En desacuerdo 5 25 

Ni de acuerdo ni en desacuerdo 5 25 

De acuerdo 6 30 

Totalmente de acuerdo 3 15 

Total 20 100 
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Tabla 9. Frecuencias  

Respuesta Frecuencia % 

Totalmente en desacuerdo 0 0 

En desacuerdo 1 5 

Ni de acuerdo ni en desacuerdo 2 10 

De acuerdo 8 40 

Totalmente de acuerdo 9 45 

Total 20 100 

Tabla 10. Frecuencias  

Respuesta Frecuencia % 

Totalmente en desacuerdo 0 0 

En desacuerdo 0 0 

Ni de acuerdo ni en desacuerdo 2 10 

De acuerdo 8 40 

Totalmente de acuerdo 10 50 

Total 20 100 

 


