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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 tecnologos. 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. El
objetivo de la implementacion de la cocina magistral es facilitar el aprendizaje y
mejorar las habilidades culinarias de manera practica y dinamica. Con este
proyecto se espera dejar un legado para los proximos futuros tecnélogos que

ejerceran en este maravilloso mundo de la gastronomia.
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SUMMARY

Learning environments are essential in the intellectual and cognitive development
of students in higher education, which is why laboratory/workshop practice
scenarios are of vital importance for creativity and autonomy in future
technologists. The equipment, the teaching aids and the expertise of the teachers
are essential to effectively develop a practical class, the equipment, the
technology and the methodology, aligned with the objectives, are the success of
the development of a practical laboratory exercise. The objective of the
implementation of master cooking is to facilitate learning and improve culinary
skills in a practical and dynamic way. With this project it is hoped to leave a legacy
for the next future technologists who will practice in this wonderful world of
gastronomy.
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CAPITULO I: INTRODUCCION

1. TITULO
“Implementacion del taller/laboratorio # 2, cocina ecuatoriana”. Estudio de
factibilidad, contratacion de mano de obra especializada del taller/ laboratorio de

cocina y supervision sistematica del trabajo contratado.

2. INTRODUCCION

Son varias las disciplinas relacionadas de alguna manera con el concepto de
ambientes de aprendizaje, también llamados ambientes educativos, términos
que se utilizan indistintamente para aludir a un mismo objeto de estudio (Duarte
D., 2003).

La implementaciéon de este taller/laboratorio no solo busca satisfacer las
necesidades académicas de una institucion educativa, sino también contribuir al
fortalecimiento de las capacidades técnicas de los estudiantes y profesionales
en el ambito gastrondmico. Este espacio permitira desarrollar habilidades
practicas, incentivar la investigacién culinaria, y promover el rescate de técnicas

tradicionales adaptadas a las demandas contemporaneas.

El enfoque metodolégico del proyecto comprende un andlisis estructurado que
inicia con el diagnostico de viabilidad del proyecto, seguido de la planificacion y
ejecucion de las actividades necesarias para su implementacion. Finalmente, se
propone un modelo de supervision sistematica que garantice la calidad y
eficiencia en cada etapa del proceso.

1.3 PROBLEMAS

e Limitaciones presupuestarias: Dificultad para obtener o asignar recursos
financieros suficientes para realizar un analisis exhaustivo.

« Falta de datos actualizados: Informacion insuficiente o desactualizada
sobre la demanda de formacion en cocina ecuatoriana y sobre el mercado
laboral asociado.

+ Desafios normatives: Posibles complicaciones legales o regulatorias en
la obtencién de permisos de construcciéon o funcionamiento del laboratorio.




« Evaluacion imprecisa de los costos operativos: Dificultad en proyectar
gastos a large plazo, lo que puede afectar la sostenibilidad del proyecto.
e Restricciones de infraestructura: Limitaciones fisicas o técnicas del

espacio disponible que dificulten el disefio y construccion del taller.

1. JUSTIFICACION
Dada a la necesidad de implementar un talier 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 investigacién “Educacién y nuevos
escenarios de la formacion profesional” donde se garantiza un escenario
educativo con calidad tecnolégica, didactica y mejora de los procesos de

ensefianza, cuya finalidad es la formacion integral del estudiante.

2. OBJETIVOS
2.1. Objetivo general

Disefiar e implementar el Taller/Laboratorio #2 de Cocina Ecuatoriana, mediante
la realizacion de un estudio de factibilidad, la contratacién de mano de obra
especializada y la supervision sistematica de los procesos, con el propésito de
crear un espacio optimo para la ensefanza practica, la innovacion gastronomica
y el fortalecimiento del patrimonio culinarioc ecuatoriano, garantizando altos
estandares de calidad, funcionalidad y sostenibilidad.




2.2. Objetivos especificos
Evaluar la factibilidad de materiales, materias primas y mano de obra

Establecer proformas de proveedores
Seleccionar adecuadamente los mejores proveedores (costos-beneficios)

B 0 K

Adecuar y acoplar de piezas y partes en la estructura considerando

dimensiones y funcionalidad

3. METODOLOGIA
3.1. Procedimiento

Andlisis de necesidades, se identific los requerimientos del laboratorio y evaluar
el espacic disponible.

Se disefid planos preliminares, se calcularon costos y evaluaron la sostenibilidad
econémica.

Identificar permisos y cumplir con normativas legales y ambientales.

3.2. Técnicas

Se utiliza la técnica de recopilacion de informaciéon. EI método de los focus
groups o grupos focales es un método cualitativo de recoleccion de datos. Se
trata de una técnica de entrevista en grupo, un moderado neutral, cuyo objetivo
es recoger informacién sobre un nimero limitado de preguntas predefinidas.
(Ortega, 2022)

3.3. Metodos

Método comparativo. La comparaciéon 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.).

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 Il: MARCO TEORICO

2.1. DEFINICIONES
Los espacios de aprendizaje practico gastronémicos.

El proceso formativo gastrondmico no dista de ofras 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 formacion 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 formacién integra, cémoda y que se

adapte a las exigencias de aprendizajes idéneos.

Los espacios de aprendizaje y las formas de organizacién de la ensefianza: una

caracterizacion desde la subjetividad

2.2. ANTECEDENTES

Antes de la ejecucion del proyecto "Implementacion de la Cocina Magistral”, se
habian realizado varios esfuerzos y estudios relacionados con la mejora de la
educacion culinaria y la capacitacién gastrondmica. A continuacion, se presenta

un resumen de los principales trabajos y actividades realizadas en este ambito:

e Programas Tradicionales de Educacién Culinaria:

e Cursos en Linea y Tutoriales:

e Workshops y Talleres Especializados:

* Proyectos de Innovacion en la Educacion Culinaria:
* Investigaciones Académicas:




CAPITULO lll: DESARROLLO DE LA PROPUESTA

Este proyecto conlleva la responsabilidad de lograr crear un espacio
debidamente adecuado para la imparticién de clases y la practica dentro del
mismo, dando como resultado un incremento en las oportunidades de
aprendizaje y ensefianza respectivamente, para esto se tiene en cuenta, el
disefio estructural, la implementacion del sistema eléctrico y posteriormente el
menaje del mismo, asi se podra optimizar la atencién a las necesidades

principales jerarquizandolas de acuerdo a su urgencia

Objetivo general

Implementacion del laboratorio/taller de gastronomia con adecuaciones para las
practicas experiméntales. Andlisis y contratacion de la fuerza de trabajo para la
realizacion del proyecto.

Objetivos especificos:

e Analisis del entorno laboral relacionado con la temética del proyecto
(Estructura)
Proformas de tres candidatos para la contratacion

e Seleccion del maestro de obra que se adaten a las necesidades y
presupuestos del proyecte (cuadro comparativo. Tabla 2.)

e Contratacion del maestro idéneo para la realizacion del proyecto

Tabla 2.

Seleccion de los maestros para la mano de obra de la construccién del
laboratorio/taller de cocina ecuatoriana

No. Mano de obra | Precio hora | Horas estimadas Total
S/H laboradas

1 Maestro Ramon 10 24 240

2 Maestro Johnny 13 72 936

3 Maestro Jacinto 15 24 360

Nota: Se tomo en consideracion el precio por hora, las horas laborales (fecha
de entrega) y el total del precio de cada maestro.
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Una ves analizado los costos y calidades que exponen los maestros
seleccionado, se tomé la decision de contratara al maestro Ramon el cual nos
realiza el mismo trabajo con calidad, adaptandose a los presupuestos
planificados para este proyecto.

CAPITULO IV: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. CONCLUSIONES

La implementacion de la Cocina Magistral representa un avance significativo en
la educacion culinaria, integrando metodologias tradicionales con innovaciones
tecnolégicas para ofrecer una experiencia de aprendizaje integral y moderna.
Este proyecto ha demostrado que es posible transformar la manera en que se
ensefia y se aprende la cocina, proporcionando a los estudiantes no solo
habilidades técnicas, sino también un entendimiento profundo de los principios

gastrondmicos y las tendencias actuales de la industria.

A lo largo de este proyecto, se han abordado y superado varios desafios. Los
resultados obtenidos indican una mejora significativa en el rendimiento de los
estudiantes, quienes han demostrado una mayor comprension y aplicacion de
las técnicas culinarias ensefadas.

4.2. RECOMENDACIONES

Capacitacion Continua para Instructores
Actualizacion del Curriculo

Implementacion de Tecnologias de Evaluacion
Promocién del Aprendizaje Colaborativo

¢ Inversion en infraestructura

e Monitoreo y Evaluacion del Proyecto

e Expansion y Escalabilidad

e Inclusién de Mdédulos de Sostenibilidad
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