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RESUMEN

Los ambientes de aprendizaje son esencial en el desarrollo intelectual,
cognoscitivo de los estudiantes en la educacion superior, por ello los escenarios
de practicas de laboratorios/talleres, son de vital importancia para la creatividad
y autonomia en los futuros tecnélogos.

El equipamiento, los medios didacticos y la experticia de los profesores son
indispensable para desarrollar con efectividad una clase practica, los equipos la
tecnologia y la metodologia, alineados a los objetivos, son el éxito del desarrollo
de un ejercicio practico de laboratorio Dada la presente necesidad de montar el
equipamiento adecuado del laboratorio taller de cocina, se plante6 el montaje y
posterior equipamiento de la plancha y el grill a instalarse en la estructura
metalica funcional para la adaptacion, que cumpla con los requerimientos
basicos para la ensefanza y practica. El trabajo es de tipo experimental, se utilizé
la observacion y recoleccion de elementos econémicos y cualitativos de calidad
para obtener materiales de calidad y precios que se adapten a los presupuestos,
la supervision y control de la fabricacion y puesta en marcha fue analisis
permanente para lograr el objetivo del trabajo.

PALABRAS CLAVE
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ABSTRACT

Learning environments are essential in the intellectual and cognitive development
of students in higher education, so laboratory/workshop practice scenarios are of

vital importance for creativity and autonomy in future technologists.

The equipment, didactic means and expertise of the teachers are essential to
effectively develop a practical class, the equipment, technology and
methodology, aligned with the objectives, are the success of the development of
a practical laboratory exercise. laboratory Given the present need to assemble
the appropriate equipment for the kitchen workshop laboratory, the assembly and
subsequent equipment of the griddle and grill was proposed to be installed in the
functional metal structure for the adaptation, which meets the basic requirements
for teaching and practica. The work is experimental, the observation and
collection of economicand qualitative elements of quality was used to obtain
quality materials and prices that adapt to budgets, the supervision and control of
the manufacture and start-up was apermanent analysis to achieve the objective

of the work.
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CAPITULO I: INTRODUCCION
1.1. TITULO

“Implementacion del taller/laboratorio #2, cocina ecuatoriana”. Disefio y montaje
del equipamiento plancha/grill funcionalidad segun principios basicos de cocina

1.2. INTRODUCCION

La implementacion de un taller o laboratorio especializado en cocina ecuatoriana
es esencial para proporcionar una formacion practica integral a los estudiantes
de gastronomia. En este contexto, el disefio y montaje de una plancha/grill
funcional es crucial para la ensefianza efectiva de las técnicas basicas de cocina.
La calidad del equipo influye significativamente en el aprendizaje practico, ya que
permite a los estudiantes aplicar principios culinarios en un entorno controlado y
profesional (Gomez & Hernandez, 2021).

El plancha/grill es una herramienta clave en la cocina que permite la preparacion
de una variedad de alimentos mediante métodos de coccidon directos. Su diseno
debe alinearse con los principios basicos de cocina, como el control de
temperatura y la distribucion uniforme del calor, para garantizar resultados
consistentes y de alta calidad (Martinez, 2020). La integracion de estos principios
en el disefo de la plancha/grill no solo mejora la eficacia del proceso de coccion,
sino que también facilita la ensefanza de técnicas culinarias especificas de la
cocina ecuatoriana

Investigaciones recientes han resaltado la importancia de adaptar el
equipamiento a las necesidades educativas y culturales. Un estudio de
Fernandez y Lépez (2022) muestra que la modernizacion de equipos en
laboratorios de cocina no solo mejora la calidad del aprendizaje, sino que
también prepara a los estudiantes para enfrentar los retos del entorno profesional
de manera mas efectiva. Esta tendencia hacia la mejora continua del
equipamiento educativo es fundamental para mantener la relevancia y la calidad
en la formacion culinaria. Investigaciones recientes han resaltado la importancia
de adaptar el equipamiento a las necesidades educativas y culturales. Un estudio



de Fernandez y Léopez (2022) muestra que la modernizacion de equipos en
laboratorios de cocina no solo mejora la calidad del aprendizaje, sino que
también prepara a los estudiantes para enfrentar los retos del entorno profesional
de manera mas efectiva. Esta tendencia hacia la mejora continua del
equipamiento educativo es fundamental para mantener la relevancia y la calidad
en la formacion culinaria. Este proyecto esta estrechamente vinculado a la
carrera de gastronomia y tecnologia de alimentos, donde el manejo de equipos
especializados es fundamental para la formacion de chefs competentes y
técnicos en la industria alimentaria. La implementacion de una plancha/grill
funcional en el laboratorio de cocina ecuatoriana representa un avance en la
calidad educativa y en la preparacion técnica de los estudiantes, alineandose
con las necesidades del mercado laboral actual (Sanchez & Rodriguez, 2023).

1.3. PROBLEMA

Escasez de espacios adecuados y especializados para practicas
experimentales. Se requiere la necesidad de implementar un laboratorio/taller de
cocina.



1.4. JUSTIFICACION

Dada a la necesidad de implementar un taller donde se realice la didactica de
manera teorico-practica y se implemente la metodologia aprender haciendo.

Teniendo en cuenta el adelanto tecnologico de los espacios de aprendizaje se
requiere de equipos y equipamientos modernos que se puedan realizar las
actividades con el menor riesgo laboral, minimizando asi los accidentes
laborales, ademas de disminuir la fatiga y aumentar la productividad del operador
o del cocinero.

Dada a la necesidad de implementar un taller donde se realice la didactica de
manera tedrico-practica y se implemente la metodologia aprender haciendo.

Teniendo en cuenta el adelanto tecnolégico de los espacios de aprendizaje se
requiere de equipos y equipamientos modernos que se pueda realizar las
actividades con el menor riesgo laboral, minimizando asi los accidentes
laborales, ademas de disminuir la fatiga y aumentar la productividad del operador
o del cocinero.

El proyecto integrador tiene como finalidad gestionar los espacios de aprendizaje
de manera adecuada y factible, donde los estudiantes puedan desarrollar de
manera eficiente sus practicas experimentales, el proyecto antes mencionado
tiene una estrecha relacion con la linea de investigacion “Educacion y nuevos
escenarios de la formacion profesional” donde se garantiza un escenario
educativo con calidad tecnoldgica, didactica y mejora de los procesos de
ensefanza, cuya finalidad es la formacion integral del estudiante.



1.5. OBJETIVOS

1.5.1. Objetivo general

Desarrollar e implementar un taller/laboratorio especializado en cocina
ecuatoriana mediante el disefio y montaje de una plancha/grill funcional que
cumpla con los principios basicos de cocina, con el fin de proporcionar un entorno
educativo que mejore la formacion practica de los estudiantes en técnicas
culinarias especificas.

1.5.2. Objetivos especificos

Evaluacion de factibilidad de materiales, materias primas y mano de obra
Establecer proformas de proveedores
Seleccion de proveedores (costos-beneficios)

i o

Adquisicion de los materiales segun costos beneficios teniendo en cuenta

la calidad y factibilidad economica del recurso

5. Adecuacion y acoplamiento de piezas y partes en la estructura
considerando dimensiones y funcionalidad

6. Evaluacion y prueba de funcionamiento

7. Puesta en marcha

1.5.3. METODOLOGIA

¢ Procedimiento

Se tomo6 como partida seleccion y adquisicion de materiales de construccion de
alta calidad y durabilidad, para el diseno y montaje par el equipamiento de
plancha/grill de la cocina funcional, en la cual se realizé una investigacion de
costos que se adapte al presupuesto y se visitd varios proveedores
especializados en la tematica.

e Técnicas

Anadlisis de factibilidad: Fundamentacion de la técnica: El analisis de
factibilidad es una técnica empleada para evaluar la viabilidad de un proyecto en
términos de recursos materiales, financieros y humanos. Segun Pérez (2018),



esta técnica es esencial para identificar posibles obstaculos y oportunidades
antes de la implementacion del proyecto.

Proformas de proveedores: Fundamentacion de la técnica: La elaboracion de
proformas es una técnica utilizada para obtener cotizaciones detalladas de los
proveedores, lo que permite comparar precios y condiciones de venta. Martinez
(2017) sostiene que esta técnica es crucial para la seleccion de proveedores
basada en costos y beneficios.

Se aplicé durante la etapa de seleccion de proveedores para asegurar que se
obtuvieran las mejores ofertas en términos de costo y calidad.

Analisis de costos-beneficios: Fundamentacion de la técnica: El analisis de
costos-beneficios permite evaluar la relacion entre los costos y los beneficios de
diferentes opciones, ayudando a tomar decisiones informadas sobre la
adquisicion de materiales. Segin Goémez (2019), este analisis es fundamental
para asegurar la eficiencia en el uso de los recurso. Se utilizé6 durante la
seleccion y adquisicion de materiales para garantizar que se utilizé durante la
seleccion y adquisicion de materiales para garantizar que se obtuvieran
materiales de alta calidad a precios razonables

Ensamblaje y acoplamiento: Fundamentacion de la técnica: El ensamblaje y
acoplamiento de piezas es una técnica de ingenieria que asegura que las
diferentes partes de un equipo se integren correctamente. Rodriguez (2020)
indica que esta técnica es crucial para garantizar la funcionalidad y seguridad del
equipo. Se aplicé durante la fase de adecuacion y acoplamiento de piezas y
partes en la estructura de la plancha/grill.

Pruebas de funcionamiento: Fundamentacion de la técnica: Las pruebas de
funcionamiento son esenciales para verificar que el equipo opere segun lo
previsto. Fernandez (2021) argumenta que esta técnica permite identificar y
corregir fallos antes de la puesta en marcha. Se utilizé en la etapa de evaluacion
y prueba de funcionamiento de la plancha/grill.



Implementacion: Fundamentacion de la técnica: La implementacion es el
proceso final de poner en operacién un sistema o equipo. Segun Lopez (2018),
esta técnica es clave para asegurar que el proyecto se complete de manera
efectiva y esté listo para su uso. Se utilizé en la etapa de puesta en marcha de
la plancha/grill.

Implementacion: Fundamentacion de la técnica: La implementacion es el
proceso final de poner en operacion un sistema o equipo. Segun Loépez (2018),
esta técnica es clave para asegurar que el proyecto se complete de manera
efectiva y esté listo para su uso. Se utiliz6 en la etapa de puesta en marcha de
la plancha/grill.

1.5.3. Métodos

Método comparativo. La comparacion constante, el proceso de andlisis
cualitativo consiste en examinar los datos existentes y realizar una codificacion
cualitativa para generar teorias a partir de la investigacion. (Stewart, s.f.).

Método Experimental. Realizacion de experimentos para probar la eficacia y
seguridad de la estructura y los equipos instalados, ajustando los disefios segun
sea necesario (Garcia, 2015).

Se utilizé para comparar precios calidades de diferentes proveedores y
seleccionar el mas efectivo que garantice la calidad y funcionalidad del objeto de
estudio.



CAPITULO IIl: MARCO TEORICO
2.1. DEFINICIONES

El proceso formativo gastronémico no dista de otras categorias, desde el
conductismo al constructivismo, en el confluyen metodologias cada vez mas
diversas que facilitan el proceso de aprendizaje mediante la entrega de los
contenidos, el marco de cualificaciones técnico profesionales, los centros de
formacion técnica y los institutos profesionales se configuran en curriculos que
pretenden perfilar un sentido e identidad a los niveles o a las areas de
gastronomia, por lo general se plantean programas estandarizados que tienen
como objetivo concretar competencias en virtud de un perfil de egreso que sea
compatible con el mercado gastronémico (Herrera, 2024)

La formacién gastronémica es una ventana de aprendizaje y experiencias que
amplifica los sentidos del sabor, la creatividad y sobre todo la educacion
alimentaria nutricional para la vida, es por eso que los entornos de aprendizaje
deben responder a las necesidades de una formacion integra, comoda y que se
adapte a las exigencias de aprendizajes idéneos. Los espacios de aprendizaje y
las formas de organizaciéon de la ensefianza: una caracterizacion desde la
subjetividad.

2.2. ANTECEDENTES

La Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi (ULEAM) es una institucion de
educacion superior ubicada en la ciudad de Manta, Ecuador. Fundada en 1985,
la ULEAM se ha destacado por su compromiso con la excelencia académica y la
formacion integral de sus estudiantes. La universidad ofrece una amplia gama
de programas académicos que incluyen carreras de pregrado, posgrado, y
educacion continua en diversas areas del conocimiento (ULEAM, 2020).

La Facultad de Ciencias Administrativas y Economicas es una de las unidades
académicas mas reconocidas de la ULEAM, ofreciendo programas
especializados en administracion, economia, y contabilidad. Ademas, la
universidad cuenta con modernas instalaciones y laboratorios equipados para



practicas académicas, lo que facilita el aprendizaje practico de los estudiantes
(ULEAM, 2021).

En el ambito de la gastronomia, la ULEAM ha desarrollado programas que
combinan la teoria y la practica, permitiendo a los estudiantes adquirir
competencias esenciales en técnicas culinarias y gestion de servicios de
alimentos. El compromiso de la universidad con la calidad educativa y la
innovacion ha sido fundamental para la implementacion de proyectos que
buscan mejorar las infraestructuras y los recursos disponibles para los
estudiantes de gastronomia (ULEAM, 2019).

Antes de la ejecucion del proyecto "Implementacion del taller/laboratorio #2,
Cocina Ecuatoriana: Disefio y montaje del equipamiento plancha/grill
funcionalidad segun principios basicos de cocina”, la ULEAM ya habia iniciado
esfuerzos significativos en la mejora de sus instalaciones de cocina. Los talleres
y laboratorios de cocina existentes fueron equipados con herramientas y equipos
basicos, permitiendo a los estudiantes realizar practicas culinarias
fundamentales.

Se realizaron proyectos de mejora continua en los laboratorios de cocina,
incluyendo la actualizacion de equipos y la incorporacion de tecnologias
modernas. Sin embargo, la creciente demanda y la evolucion de las técnicas
culinarias requerian un enfoque mas especializado y la implementacion de
equipos que cumplieran con estandares profesionales para la preparacion de
alimentos, especificamente en el ambito de la cocina ecuatoriana (Garcia, 2018).

Ademas, se llevaron a cabo diversas actividades académicas y practicas con el
objetivo de fortalecer las competencias de los estudiantes en técnicas de cocina
tradicional y contemporanea. Estas actividades incluian talleres, seminarios, y
cursos cortos impartidos por chefs profesionales y expertos en gastronomia
(Rodriguez, 2017).

El proyecto propuesto surgiéo como una respuesta a la necesidad de proporcionar
un entorno educativo mas adecuado y especializado que permitiera a los
estudiantes adquirir habilidades practicas avanzadas en la preparacion de



alimentos tipicos de la cocina ecuatoriana. El disefio y montaje de una
plancha/grill funcional fue identificado como un componente crucial para alcanzar
este objetivo, asegurando que los estudiantes pudieran practicar y perfeccionar
técnicas especificas bajo condiciones similares a las de un entorno profesional
(Martinez, 2019).

2.3. TRABAJOS RELACIONADOS

La implementacion de talleres y laboratorios de cocina ha sido un enfoque
popular en la educacién culinaria a nivel mundial. Por ejemplo, en Europa, un
estudio realizado en la Universidad de Ciencias Gastronémicas de Pollenzo en
Italia se centré en la integracion de técnicas modernas de cocina en un entorno
académico, proporcionando a los estudiantes un espacio practico para aplicar
conocimientos tedricos (Rodriguez, 2020). Asimismo, en Asia, la Universidad de
Gastronomia de Japén implementé un laboratorio de cocina que incorpora
principios de sostenibilidad y eficiencia energética, promoviendo practicas
culinarias responsables y tecnolégicamente avanzadas (Tanaka & Nakamura,
2019).

En América, diversos paises han desarrollado proyectos similares para la
ensefanza de la cocina. En México, la Universidad del Claustro de Sor Juana ha
llevado a cabo la creacion de talleres de cocina que combinan la gastronomia
tradicional mexicana con técnicas culinarias contemporaneas, proporcionando a
los estudiantes un entorno de aprendizaje integral (Garcia & Lépez, 2018). Por
otro lado, en Brasil, la Universidad de Sao Paulo implementé un laboratorio de
cocina enfocado en la investigacion de la culinaria regional brasilena y la
innovacion gastronomica, con el objetivo de preservar y modernizar las
tradiciones culinarias del pais (Silva & Oliveira, 2017).

En Ecuador, la creacion de talleres y laboratorios de cocina también ha sido una
iniciativa presente en varias provincias. Por ejemplo, en la provincia de
Pichincha, la Universidad de las Américas (UDLA) desarrollé un laboratorio de
cocina enfocado en la gastronomia ecuatoriana, donde los estudiantes tienen la
oportunidad de experimentar con ingredientes locales y técnicas tradicionales
bajo un enfoque académico y practico (Mendoza, 2019). Esta iniciativa ha
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permitido una mayor comprension y valorizacion de la cocina ecuatoriana, tanto
a nivel nacional como internacional. En la provincia de Manabi, no se han
encontrado registros de trabajos previos especificos que se centren en la
implementacion de talleres o laboratorios de cocina en otros cantones. Segun la
revision de la literatura realizada, este proyecto seria pionero en la provincia. La
falta de iniciativas similares resalta la importancia y el impacto potencial del
proyecto "IMPLEMENTACION DEL TALLER/LABORATORIO #2, COCINA
ECUATORIANA" en el canton de Manabi, ya que contribuira significativamente
al desarrollo y promocion de la gastronomia local.
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ESTUDIOS DE FACTIBILIDAD PARA LA EVALUACION DE
PROVEERDORES QUE SE ADAPTEN A LOS PRESUPUESTOS Y
CALIDADES ESTABLECIDAD

Proforma 1: Cocina Industrial Quito S.A.
Descripcion:
. Dimensiones de la Plancha: 60x90 cm
« Material de la Plancha: Hierro fundido
« Potencia de la Plancha: 5 kW
Detalles del Presupuesto:

DESCRIPCION UNIDAD DE CANTIDAD PRECIO TOTAL

MEDIDA UNITARIO
Cocina Industrial unidad 1 $1,000 $1.000
Modelo A
Flete y Montaje servicio 1 $150 $150
Subtotal - - - $1.150

Proforma 2: Equipos Gastrondmicos Guayaquil
Descripcion:

« Dimensiones de la Plancha: 70x100 cm

. Material de la Plancha: Acero al carbono

« Potencia de la Plancha: 6 Kw

11



Detalles del Presupuesto:

DESCRIPCION UNIDAD DE CANTIDAD PRECIO
MEDIDA UNITARIO

Cocina Industrial unidad 1 $900

Modelo B

Flete y Montaje servicio 1 $200

Subtotal . i -

Proforma 3: Cocina Profesional Santo Domingo

Descripcion:

« Dimensiones de la Plancha: 65x95 cm

« Material de la Plancha: Hierro fundido

« Potencia de la Plancha: 5.5 kW

Detalles del Presupuesto:

DESCRIPCION UNIDAD DE CANTIDAD PRECIO
MEDIDA UNITARIO

Cocina Industrial unidad 1 $600

Modelo C

Flete y Montaje servicio 1 $100

Subtotal - - B
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TOTAL

$900

$200

$1,100

TOTAL

$600

$100

$700



Comparacion de Opciones

' Proveedor ' Dimensiones Material de la Potencia Costo
de la Plancha de la Total
Plancha Plancha

Cocina Industrial 60x90cm  Hierrofundido 5kW  $2,650
[ |
- Quito S.A.

Equipos  70x100cm  Acero  al 55kw  $3,000
Gastronémicos ‘ - carbono |
- Guayaquil | :
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CAPITULO Ill: DESARROLLO DE LA PROPUESTA

Se escogi¢ Proforma 3 de Cocina Profesional Santo Domingo, ya que ofrece la
mejor opcién en términos de potencia de la plancha y con un precio mas
accesible que las demas propuestas ya que proporciona una buena
combinacién de caracteristicas a un costo mas econéomico e igualdad de
calidades y ajustable a nuestros presupuestos.

3.1. OBJETIVO1

Elegir esta opciéon que es la mas conveniente y acertada para las técnicas que
establece este proyecto, y factibilidad tanto econdmica como en garantida del
producto
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CAPITULO IV: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
4.1. CONCLUSIONES

La evaluacion de las proformas permitio identificar que la opcién # 3, de Cocina
Profesional Santo Domingo destaca por su potencia (5.5 kW), material resistente
(hierro fundido), y costo accesible de ($700).

Se cumplié con el objetivo de seleccionar un equipo que garantice durabilidad y
eficiencia, alineado con los requerimientos del cliente.

El proceso de adquisicion incluye servicios adicionales (flete y montaje), lo que
asegura la instalacion o6ptima del equipo.

4.2. RECOMENDACIONES

Para el cliente: Realizar mantenimiento periodico del equipo para garantizar su
desempeiio y prolongar su vida util.

Para el proveedor: Asegurar la entrega puntual y brindar capacitacion basica
para el correcto uso del equipo.

Documentar las actividades de instalacion y puesta en marcha para facilitar
futuras revisiones técnicas.
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ANEXO

Anexo 1 Factura Anexo 2 Hornillas de hierro fundido

de alta temperatura.

Anexo 3 Barras de acero para la Anexo 4 Quemadores con sus
estructura respectivas horillas
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Anexo 5 Verificacion de hornillas en

funcionamiento

Anexo 6 Cocina Finalizada

19




