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RESUMEN

La implementacion del taller / laboratorio incluye la adecuacién del espacio fisico
y la adquisicién de utensilios y equipos de cocina necesarios para recrear las
condiciones oOptimas de trabajo. Por lo tanto, los utensilios que van a ser
adquirido son 2 bwol de diferentes tamanios, 3 pinzas, 3 batidores de globo de
acero, 1 juego de moldes de tortas de varios tamarios, 2 sartenes, 3 cucharas, 2
escurridoras. Esto permitira a los estudiantes y participantes desarrollar
habilidades practicas y técnicas que respeten las tradiciones culinarias,
mejorando la calidad de la formacion gastronémica. Con la mejora de las
herramientas y del entorno de aprendizaje, se garantiza una experiencia
educativa enriquecedora que preserva la identidad cultural y fortalece el
desarrollo profesional de los futuros chefs. Adicionalmente, el proyecto
contribuye a potenciar el conocimiento sobre ingredientes y técnicas autéctonas,
fomentando la investigacién y difusién de la cocina manabita como un valor
cultural. Y que nos permita promover el turismo gastronomico mediante el
rescate de recetas tradicionales.

PALABRAS CLAVE

Implementacion, Taller culinario, Laboratorio de cocina, Cocina manabita,
Utensilios de cocina, Innovacién culinaria

Vi



SUMMARY

The implementation of the workshop/laboratory includes the adaptation of the
physical space and the acquisition of kitchen utensils and equipment necessary
to recreate optimal working conditions. Therefore, the utensils to be purchased
are 2 bwol of different sizes, 3 tongs, 3 steel balloon whisks, 1 set of cake molds
of various sizes, 2 frying pans, 3 spoons, 2 drainers. This will allow students and
participants to develop practical and technical skills that respect culinary
traditions, improving the quality of gastronomic training. By improving the tools
and learning environment, an enriching educational experience is guaranteed
that preserves cultural identity and strengthens the professional development of
future chefs. Additionally, the project contributes to enhancing knowledge about
native ingredients and technigues, promoting research and dissemination of
Manabi cuisine as a cultural value. And that allows us to promote gastronomic

tourism by rescuing traditional recipes.

KEYWORDS

Implementation, Culinary workshop, Kitchen laboratory, Manabi cuisine, Kitchen
utensils, culinary innovation
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CAPITULO I:
1.1. INTRODUCCION

La gastronomia es una disciplina que combina arte, cultura y ciencia, en
donde a raiz de las nuevas técnicas de cocina se va enfocando en el estudio,
preparacion y disfrute de los alimentos. Mas que simplemente cocinar el
desarrolio significativo de la gastronomia abarca aspectos histéricos, sociales,
nutricionales y culturales de nuestra provincia, especialmente en el cantén
Sucre, resaltando sus fradiciones culinarias.

(ALVAREZ J. , 2015) "la cocina manabita es un patrimonio vivo que
combina sabores ancestrales con técnicas de preparacién transmitidas de
generacion en generacion, lo que la convierte en una de las expresiones
culinarias mas auténticas del pais". Ingredientes como el plétano verde, el mani,
el maiz y una variedad de pescados y mariscos son fundamentales en su
gastronomia, dando lugar a platos emblematicos como el ceviche, el bolilo, el
viche y el encebollado”.

Por su parte, (MARTINEZ&DELGADO, 2018) destacan que "la diversidad
de platos manabitas no solo refleja la abundancia de recursos naturales de Ia
region, sino fambién su capacidad para fusionar influencias precolombinas y
coloniales, logrando una gastronomia tnica y con identidad propia". Esta fusién
se evidencia en la utilizacion de técnicas tradicionales, como la coccién en lefia
o el uso de hojas de platano para envolver alimentos, précticas que han
perdurado en el tiempo”.

El presente trabajo de investigacion tiene como propésito principal realizar
la seleccién de las herramientas y utensilios de cocina, para lo cual elegimos
establecer el impacté que ha tenido dentro de la cocina. El grupo de
componentes de los utensilios de cocina son herramientas fundamentales en la
preparacién de alimentos, ya que facilitan y optimizan las diferentes técnicas
culinarias.

Sin embargo, es importante meditar que los utensilios de cocina utilizados
en la preparacion de las comidas, juegan un papel decisivo en la manipulacién y



presentacién de los alimentos, asi también como en la seguridad e higiene de la
cocina. “Es importante entender la gastronomia como una practica inherente a
todas las culturas humanas, desde la antigiiedad hasta la actualidad”
(SANTOS&HERRERA, 2020)

1.2. JUSTIFICACION

En este contexto la presente investigacion es relevante como aporte social al
colectivo de estudiantes, y asi responder a la légica del cuidado general que
promueve la dotacién integral en la cocina del taller.

La implementacién de los utensilios adecuados en el taller/laboratorio de la
cocina manabita se fundamenta en la necesidad de la optimizacién de las
practicas culinarias en la regién. De la misma manera se enriquece la
diversificacién en sus ingredientes como en las técnicas a manejar. Por ellos, el
uso de los utensilios apropiados garantiza la autenticidad y calidad de las
preparaciones, lo que permite la ensefianza eficaz de estos métodos a
estudiantes y profesionales de la tradicién culinaria.

Primero, los utensilios tradicionales, como las ollas de barro, las piedras de
moler, las cucharas de madera y las hojas de platano, son fundamentales para
reproducir con autenticidad los sabores y texturas distintivos de la cocina
manabita. Integrar estos elementos en el taller-laboratorio brinda a los
participantes la oportunidad de experimentar de forma directa las técnicas
ancestrales y entender su importancia en el resultado final.

Cabe resaltar la importancia de los aportes teéricos y practicos del proyecto
sirvan de ejemplo en la implementacién de estas herramientas, para mejorar el
tiempo disponible y evitando accidentes entre los estudiantes de la institucion.

Finalmente, contar con un taller-laboratorio bien equipado refuerza los procesos
educativos y de investigacion en torno a la cocina manabita. Esto permite no solo
la formacién de chefs y profesionales comprometidos con la preservacién de esta
herencia cultural, sino también el desarrollo de nuevas propuestas



gastronémicas que mantengan vivas las tradiciones mientras responde a las
exigencias actuales del mercado culinario.

1.3. DISENO TEORICO

Problema

Dada la necesidad de equipamientos multi funcionales que sean factible
para las operaciones de elaboraciéon y mejoramiento de la cocina manabita.

En funcion del problema planteado se centra en la implementacién del
taller/laboratorio de la cocina manabita que tiene como objetivo mejorar la
promocién y practica de las tradiciones culinarias de la regién.

1.4. OBJETIVOS
1.4.1. General

Implementar un taller/laboratorio de la cocina manabita que permita mejorar las
condiciones de ensefianzas y aprendizaje mediante la adquisicién de utensilios
y equipos de cocina adecuados, contribuyendo a la preservacion, promocion y
practica de las tradiciones gastronémicas de la regién de Manabi.

1.4.2. Especificos

o Establecer las necesidades de los utensilios de cocina que se necesiten
para el taller/laboratorio.

e Adecuar el espacio fisico del taller/laboratorio de cocina para garantizar
un entorno o6ptimo y seguro que facilite las técnicas culinarias
tradicionales de la cocina manabita.

e Adquirir utensilios y equipos de cocina especializados, necesarios para la
preparacion de recetas autéctonas



1.,5. METODOLOGIA

1.5.1. Procedimiento

Adecuacién del Espacio Fisico: Este paso garantizé la disponibilidad de un
entorno seguro y funcional para desarrollar el taller.

Adquisicion de Utensilios y Equipos: Se cumplié con la dotacién de
herramientas esenciales para garantizar el aprendizaje practico y efectivo.

Capacitacién Culinaria: Se logré fomentar la practica y preservacion de la
cocina manabita, promoviendo el desarrollo de habilidades técnicas y el rescate

de tradiciones culinarias.

1.5.2. Técnicas

Analisis de factibilidad: Este analisis logra evidenciar que la técnica es factible,
ya gue su ejecucién no solo contribuird a la preservacién del patrimonio cultural,
sino que también a la gastronomia y desarrollo de la regién.

Utilizacion de herramientas: Esta observacién ayudara a comprender como
estas herramientas facilitan la interaccion de los docentes y estudiantes en la
identificacién de los utensilios culinarios.

1.5.3. Métodos

Método Tedricos: En esta investigacién, se va a trabajar con los siguientes
métodos. Segun (ORTIZ E. , 2012) los métodos tedricos se utilizan de manera
reiterada desde la elaboracién del disefio investigativo, a partir del estudio del
estado del arte sobre el problema cientifico, hasta la interpretacidén de los datos
y hechos constatados y las correspondientes conclusiones y recomendaciones.
Esto se alinea a una aplicacion continua que van convirtiendo estos métodos en
representaciones para la informacién producida de ellos mismos.

Método Analitico: A través de este método, se busca descomponer un todo en
sus partes, asi se presentan diferencias especificas que dependen del campo de
realidad en el que se centran y los objetivos que se persiguen. (ECHEVERRIA,



2010). La utilizacién de este método ayudara a que su descomposicién sea
optima en la busqueda de los resultados finales.

CAPITULO II:
2. MARCO TEORICO

2.1. DEFINICIONES

La incorporacion de utensilios en el taller-laboratorio de la cocina manabita
consiste en seleccionar, adquirir y emplear herramientas tanto tradicionales
como modernas para elaborar los platos tipicos de la regién de Manabi. Este
proceso tiene como objetivo preservar la autenticidad de las practicas culinarias
tradicionales, promover la innovacién y asegurar una formacién gastronémica
integral. Ademas, busca no solo honrar las técnicas ancestrales, sino también
adaptarlas a las demandas actuales de la gastronomia.

(ORTEGA, 2021) "la introduccién de utensilios tradicionales en entornos
educativos y de investigacién gastronémica permite a los estudiantes y
profesionales experimentar de manera directa los procesos y técnicas que
forman parte del legado cultural de una regién"

Por otro lado, (GUTIERREZ, 2020) “la integracién de utensilios modemas junto
con los tradicionales en los laboratorios de cocina no solo optimiza los procesos
de enserfianza, sino que también fomenta la creatividad y la innovacién culinaria,
permitiendo adaptaciones que respeten la esencia de los platos”. Este enfoque
dual asegura que los estudiantes adquieran habilidades practicas y técnicas
aplicables tanto en el ambito tradicional como en el contemporaneo.

Para finalizar, los resultados del proyecto de investigacién incluyen la
implementacién de utensilios en el taller-laboratorio de la cocina manabita,
proceso que consiste en seleccionar, adquirir y utilizar tanto herramientas
tradicionales como modernas que faciliten la preparacién de los platos tipicos de
Manabi.



2.2. ANTECEDENTES

La Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi (ULEAM), ubicada en la ciudad de
Manta, provincia de Manabi, Ecuador, es una instituciéon publica de educacion
superior fundada el 30 de marzo de 1966. A lo largo de su trayectoria, la ULEAM
ha tenido como objetivo principal contribuir al desarrollo académico, cientifico y
cultural del pais, formando profesionales altamente capacitados que puedan
actuar como agentes de cambio en diferentes areas del conocimiento. Con mas
de 50 afos de existencia, la universidad se ha consolidado como una de las
principales del Ecuador, destacandose por su enfoque en la calidad educativa y
su compromiso con la sociedad. (ULEAM, 2021)

El taller de cocina de la ULEAM Extensién Sucre se configura como uno de los
principales espacios de aprendizaje practico para los estudiantes de
gastronomia. Este espacio esta disefiado para que los estudiantes puedan llevar
a cabo sus practicas culinarias, permitiéndoles experimentar con recetas y
tecnicas especificas tanto de la gastronomia ecuatoriana como de la
internacional. Sin embargo, se identificaron diversas limitaciones en la
infraestructura del taller, particularmente en relacion con los utensilios de cocina,
lo que restringia la capacidad de los estudiantes para aplicar técnicas avanzadas
y experimentar con un repertorioc mas amplio de recetas. Antes de Ia
implementacién del proyecto “Implementacion de mejora para el taller-laboratorio
de gastronomia ecuatoriana’, el taller contaba con equipos basicos utilizados
principalmente para las practicas iniciales de los estudiantes. Segun (ULEAM,
2023), estos equipos, aunque funcionales, carecian de la capacidad adecuada
para satisfacer las necesidades formativas de una cocina moderna, limitando asi
el desarrollo integral de habilidades culinarias avanzadas. A partir de la ejecucién
del proyecto mencionado, se incorporaron utensilios y herramientas modernas
que contribuyen a la mejora de la calidad educativa y fomentan una formacién
gastronémica mas completa y actualizada.



2.3. TRABAJOS RELACIONADOS

Para hacer referencia a lo propuesto anteriormente, nos centraremos en el Liceo
Nacional Bolivariano “Colinas del Llano”, Venezuela. En donde en los Ultimos
afos ha llevado a cabo una renovacion sobre la adquisicién de los utensilios de
cocina al programa de alimentacion escolar en dicha institucién educativa. “Es
importante considerar los utensilios de cocina utilizados en la preparacion de las
comidas. Estos utensilios juegan un papel crucial en la manipulacion y
presentacién de los alimentos, asi como en la seguridad e higiene de la cocina
escolar. Razén por la cual se amplia en esta investigacién como puede contribuir
a mejorar en liceo la atencion del servicio a jéovenes”. (ALVAREZ Y. , 2023)

“La comida manabita es un tesoro milenario que hemos decidido profeger,

manteniendo sus tradiciones, sus sabores y sus métodos de preparacion. Como
chef, es un honor trabajar con la comida de mi tierra y los invito a disfrutar junto
a nuestro equipo de este lugar que te haré vivir a Manabi en cada rincon”.
(ZURITA, s.f)
La comida es el marcador identitario mas fuerte, sus significados son los que
mayormente se graban y se fransmiten por generaciones, en especial esos
nombres con los cuales nuestros ancestros bautizaron a una parte de las
comidas emblematicas de Manabi: viche, ceviche, corviche, troliche; términos
formados con el sufijo iche, que en la lengua ancestral manabita significaba
mani.

Con la implementacion de este taller-laboratorio, se contribuiria
significativamente a la preservacion de la identidad culinaria de Manabi, a la
formacién de nuevos talentos en la gastronomia y a la mejora de la
infraestructura gastronémica en la region. “Es importante conocer a profundidad
estos utensilios, cémo se fabrican, como se utilizan y porqué hace que nuestro
patrimonio cultural sea unico, teniendo en cuenta que los utensilios son
importantes para la preparacion de la restauracién manabita, el cocinar en lefia
en el horno manabita, ollas de barro, las cucharas de madera, mano de moler



rayito litico son los elementos principales en la cocina y las artes tradicionales”.
(ULEAM, 2023)

La implementacién de herramientas y utensilios adecuados también tiene
un impacto en la formacién de nuevos chefs. En las escuelas de cocina de
Espana, como la Escuela Universitaria de Hosteleria y Turismo de Sant Pol de
Mar, se da gran importancia a la utilizacion de equipos modernos y eficientes.
Esto permite a los estudiantes aprender a manejar herramientas profesionales
desde una etapa temprana, lo cual es fundamental para su desarrollo y éxito en
la industria gastronémica.

La integracién de herramientas como los robots de cocina, las cocinas de
induccién, y los sistemas de coccion al vacio (sous-vide) no solo incrementa la
precision en la preparacion de los alimentos, sino que también reduce el riesgo
de errores humanos. Estos utensilios permiten un control mas exacto de las
temperaturas, mejorando asi la textura, el sabor y la presentacién de los platos.
“‘Ademas, el uso de utensilios de cocina inteligentes, como las freidoras sin aceite
y los hornos programables, fomenta la practica de una cocina méas saludable, ya
que permite la preparacion de alimentos con menos grasa y mayor control sobre
los ingredientes”. (GOMEZ., 2020)



CAPITULO lii:
3. DESARROLLO DE LA PROPUESTA

Este proyecto busca no solo revitalizar la cocina manabita, sino también
incentivar el turismo gastronédmico, creando una oportunidad de negocio que
impulse el desarrollo econdmico y cultural de la regién. Ademas, al mejorar los
utensilios de cocina, se facilita el proceso de ensefianza-aprendizaje, reduciendo
el tiempo y esfuerzo necesario para preparar los alimentos de manera tradicional.

Es asi, como la cocina manabita es una de las mas representativas de Ecuador,
caracterizada por sus platos sabrosos, como el ceviche de conchas, el
encebollado, el bolén de verde, ensalada de cangrejo, camarones al ajillo, tonga,
arroz con menestra, sancocho manabita, entre otros. Sin embargo, la falta de
espacios adecuados para la ensefianza de esta cocina, sumada a la escasez de
utensilios modermnos que permitan optimizar los procesos culinarios, limita el
potencial de los chefs y emprendedores gastronémicos en la region.

La implementacién de un taller/laboratorio de cocina manabita tiene como
objetivo fortalecer el sector gastrondémico local, promover la preservacion de las
tradiciones culinarias, mejorar la calidad de la formacién gastronémica y facilitar
el acceso a herramientas que mejoren la produccién de los platos tipicos.

3.1. OBJETIVOS
3.1.1. General

Desarrollar un taller/laboratorio de cocina manabita, con el fin de promover la
difusién de la gastronomia tradicional de la regién, mientras se mejora la calidad
de los procesos culinarios mediante la adquisicién y actualizacién de utensilios
gastronémicos adecuados.

3.2.2. Especificos

e Iniciar la formacion de cocineros y chefs especializados en la cocina
manabita mediante la imparticién de clases practicas y tedricas sobre las

técnicas y recetas tradicionales de la regién.



Desarrollar habilidades y destrezas en el manejo de utensilios y equipos
gastronémicos especializados que permitan la elaboraciéon de platos
autdctonos con mayor calidad y eficiencia.

Fomentar el emprendimiento en gastronomia tradicional mediante la
creacién de proyectos de negocios enfocados en la cocina manabita,
apoyados por una infraestructura moderna y utensilios de alta calidad.
Poner en claro sobre la evolucién de la cocina manabita y la integracién
de nuevos utensilios en los procesos tradicionales sin perder la
autenticidad cultural.

Ayudar al progreso turistico de la regién, aprovechando la gastronomia
como una herramienta para atraer visitantes nacionales e internacionales

interesados en la cultura y el sabor manabita.
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CAPITULO IV:

4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

41.

4.2.

CONCLUSIONES

Se evidencia la falta de utensilios de cocina para la preparacién de
alimentos, asi como la indumentaria correspondiente para el
procesamiento de los alimentos.

En conclusién, la implementacién de herramientas y utensilios de cocina
de alta calidad, tiene un impacto significativo en la mejora de las précticas
culinarias.

Para concluir, la innovacién tecnolégica en los utensilios de cocina esté
permitiendo facilita la preparacién precisa y eficiente de los alimentos en
un mercado global

RECOMENDACIONES

Proveer al personal de cocina con indumentaria adecuada con estandares
de calidad, como gorros, mandiles, guantes y uniformes, de uso frecuente,
facil de lavar, cumpliendo y garantizando las practicas higiénicas y
seguras alimentaria.

Priorizar la adquisicién de herramientas basicas de alta calidad como
cuchillos, sartenes, ollas, tablas de cortar, batidoras, y coladores,
asegurando que sean duraderos y apropiados.

Invertir en equipos modernos como procesadores de alimentos,
licuadoras industriales, hornos inteligentes y cocinas de induccién, que
faciliten la preparacién eficiente y precisa de los alimentos.

En esta dltima, no solo permitiran solucionar las deficiencias actuales
entre los estudiantes por falta de utensilios e indumentaria, sino que
tambien fomentaran una mejora sostenible en las practicas culinarias y en

11



el desempefio académico, impulsando la competitividad en un mercado
gastrondmico globalizado.
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ANEXOS

BWOL DE ACERO

SARTEN DE ACERO INOXIDABLE

PINZA DE ACERO
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MOLDES DE TORTA

ESCURRIDORES

BATIDORA DE GLOBO
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