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RESUMEN

Basado en la experiencia y la necesidad para el taller de gastronomia de la
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi ubicada en la extension de Bahia,
debemos tomar en cuenta la puesta en marcha y funcionamiento de la centralina
de gas y tener los reglamentos de seguridad, para la viabilidad del proyecto ya
que esto nos permite analizar diferentes factores como evaluacion de los analisis
de rentabilidad, identificar los riesgos técnicos ambientales y cumplir con las
normas de seguridad, obstaculizar los recursos ver su sostenibilidad que nos
promueva la mejora del taller de gastronomia para los estudiantes de la rama de
Gastronomia. En resumen con esto; es asegurar e identificar aspectos criticos y
asi minimizar los riesgos en el ambito estudiantil Universitario y asi tener éxito
en el proyecto, asegurando asi que la Universidad contara con laboratorios
funcionales para los estudiantes de esta promocién y de los que van a venir mas
a futuro, asi minimizar el riesgo a un siniestro en un entorno Universitario /
Educativo y sus alrededores, asi estaran mas seguros en donde podra continuar
ensefiando a nuestra comunidad Universitaria con mayor seguridad ante
cualquier incidente gastronémico y dejar asi un legado que servira para las
futuras generaciones estudiantiles, mismas que seguramente se enamoraran en
un futuro de esta gran rama que es GASTRONOMIA

PALABRAS CLAVE

Centralina ,viabilidad, sostenibilidad, critico, riesgos.
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ABSTRACT

Based on the experience and need of the gastronomy workshop of the Eloy Alfaro
Lay University of Manabi located in the extension of Bahia, we must take into
account the start-up and operation of the gas plant and have the safety standards,
for the viability of the project since this allows us to analyze different factors such
as the evaluation of the -profitability analysis, ldentify environmental technical
risks and comply with safety regulations, hinder resources and see their
sustainability that promotes the improvement of the Gastronomy workshop for
students of the Gastronomy branch. In summary with this; is to ensure and
identify critical aspects and thus minimize risks in the university student
environment and thus succeed in the project, thus ensuring that the University
will have functional laboratories for the students of this promotion and those who
will come more in the future, thus minimizing the risk of an accident in a
university/educational environment and its environment, this way they will be
safer where they can continue teaching our university community with greater
security in the face of any gastronomic incident and thus leave a legacy that will
serve future generations of students, who will surely fall in love in the future with
this great branch that is GASTRONOMY

KEYWORDS

Centraline, viability, sustainability, critical, risks.
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CAPITULO |
INTRODUCCION

En afios recientes, la aplicacién de tecnologias de vanguardia en el sector
gastronémico ha facilitado un incremento notable en la eficiencia y calidad de la
elaboracién de alimentos. En estas circunstancias, el montaje de una central de
gas en talleres y laboratorios de cocina constituye una innovacion crucial para la
optimizacién de estos lugares.

La central de gas, al ser un sistema automatizado y centralizado, posibilita una
gestidn exacta de la distribucion del gas, reduciendo los peligros relacionados
con fugas y simplificando la administracién del consumo energético. Este tipo de
sistemas han probado su eficacia en diversas areas de la industria de alimentos,
potenciando la sostenibilidad y disminuyendo ios gastos de operaciéon (Martinez
et al., 2019).

Diversos estudios han abordado la implementacion de sistemas avanzados en
cocinas industriales y educativas. Por ejemplo, Fernandez (2021) realizé un
estudio sobre la implementacidon de sistemas de control de gas en escuelas de
cocina en Espafa, mostrando mejoras significativas en la seguridad y eficiencia
energética. Similarmente, un estudio realizado en México por Rodriguez y Pérez
(2020) destaco los beneficios de estos sistemas en la reduccion de accidentes y
el ahorro de costos.

La relevancia de tratar la instalacion de una central de gas en el taller/laboratorio
de cocina Manabita reside en las diversas ventajas que este sistema puede
proporcionar. No solo incrementa la seguridad y la eficiencia energética, sino que
también ofrece un ambiente mas profesional y apropiado para la educacién de
estudiantes de gastronomia, equipandolos de manera mas efectiva para afrontar
los retos del sector culinario (Lépez & Sanchez, 2018).

Este asunto tiene una conexion directa con la carrera de Gastronomia, dado que

la optimizacién de los recursos y la mejora de las condiciones laborales en los
10



laboratorios de cocina son elementos clave para la preparacion de chefs y
expertos en la industria. La puesta en marcha de una planta de gas es una tactica
gue puede potenciar el programa académico y contribuir a la excelencia

educativa de la institucion (Mendoza, 2017).

1.1. PROBLEMA

Dado el requerimiento de equipos multifuncionales que sean viables para las
operaciones de produccién y preparacién de alimentos en el taller/laboratorio de
cocina Manabita, se percibe una notable falta en la gestion eficaz y segura del
gas empleado en las cocinas. Esta circunstancia no solo amenaza la seguridad
de los alumnos y el equipo, sino que también perjudica la eficiencia energética y
la sostenibilidad operativa del taller.  El principal problema se encuentra en la
ausencia de un sistema de control de gas centralizado y automatizado en el
taller/laboratorio de cocina Manabita, lo que resulta en una administracion
deficiente del recurso energético, peligros de fugas y incidentes, y un ambiente
de aprendizaje no ideai para los alumnos.

1.2. JUSTIFICACION

Desde una perspectiva académica, la instalacion de una central de gas en el
taller/laboratorio de cocina Manabita ofrecera un ambiente mas seguro y
regulado para la instruccion en técnicas de cocina. Esto permitira a los alumnos
enfocarse en el aprendizaje practico sin tener problemas con los riesgos
vinculados a la manipulacién del gas, mejorando de esta manera la calidad de la
educacion (Alvarez, 2019).

En términos tecnoldgicos, una central de gas constituye una solucion
revolucionaria que integra el control y seguimiento automatizado del
abastecimiento de gas. Este progreso no solo incrementa la seguridad, sino que
también mejora la utilizacién del recurso, fomentando practicas mas sustentables

y disminuyendo los gastos operativos a largo plazo (Hernandez, 2020).

11



La conexidn del titulo con el enfoque de investigacion institucional se centra en
la exploracién de soluciones tecnolégicas que incrementen la seguridad y
eficacia en los lugares de enseianza culinaria. Este proyecto concuerda con las
metas de la institucién de fomentar la innovacién y la sostenibilidad en todos sus
programas educativos, especialmente en los vinculados a la gastronomia (Ruiz,
2018).

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. Objetivo general

Mejorar la seguridad, la eficiencia energética y la calidad educativa en el
taller/laboratorio de cocina de Manabi.

1.3.2. Objetivos especificos

Elaborar un sistema de generador de gas personalizado para satisfacer las
demandas del taller/laboratorio de cocina de Manabi.

Establecer y ajustar el sistema de la central de gas para garantizar su
operatividad éptima.

Formar a los empleados y alumnos en la utilizacién y conservacion del sistema
de planta de gas.

12



1.4. METODOLOGIA
Procedimiento

1.4.1. El proceso para llevar a cabo la propuesta comprende los pasos
siguientes:

1.Analizar las demandas del taller/laboratorio de cocina.
2.Elaboracion del sistema de estacion de gas.

3.Compra de los elementos requeridos.

4.Implementacion y ajustamiento del sistema.

5.Formacién para el personal y los alumnos.

6.Evaluacion del desempefio vy las modificaciones requeridas.
Técnicas

Analisis de necesidades. Fundamentacion de la técnica: Esta técnica

permite identificar y entender las carencias y requerimientos especificos del
taller/laboratorio de cocina para el disefio del sistema de centralina de gas (Pérez
& Gémez, 2017).

Diseiio del sistema. Fundamentacion de la técnica: A través del disefio del

sistema, se establecen las especificaciones técnicas y operativas del proyecto,
asegurando que se ajuste a las necesidades identificadas (Garcia et al., 2016).

1.4.2.Métodos

Estudio documental. Bases del procedimiento: Este procedimiento facilita

la recopilacion de datos significativos de referencias bibliograficas y
investigaciones anteriores para respaldar la propuesta y disefiar el sistema de
central de gas (Martinez, 2015).

13




Observacion directa. Bases del procedimiento: Mediante la inspeccién
directa del desempefio actual del taller/laboratorio de cocina, es posible detectar
problemas concretos y posibilidades de optimizacion (Lopez, 2017).

14
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CAPITULO II
MARCO TEORICO

2.1. DEFINICIONES

Sistema de gas. Bases tedricas: Una planta de gas es un sistema

automatizado que controla y reparte el abastecimiento de gas en un ambiente

regulado, optimizando la seguridad y la eficiencia energética (Gonzéléz, 2016).

Utilizacion de energia. Bases tedricas: La eficiencia energética alude al
empleo eficiente de la energia para llevar a cabo una tarea determinada,

minimizando el derroche y disminuyendo los gastos operativos (Rodriguez &
Hernandez, 2018).

2.2. ANTECEDENTES

Informacion de la entidad. La entidad donde se llevara a cabo el proyecto
es destacada por su dedicacion a la innovacién y la excelencia educativa en el
campo de la gastronomia. Su infraestructura comprende laboratorios de cocina
contemporaneos que necesitan actualizaciones continuas para mantener altos
estandares (Instituto de Gastronomia, 2020).

Presentacion inicial del proyecto. Previo a la puesta en marcha del
proyecto, el taller/laboratorio de cocina de Manabita no contaba con un sistema

de control de gas centralizado, lo que ocasionaba problemas de seguridad y
eficiencia energética (Lépez, 2019).

2.3. TRABAJOS RELACIONADOS

En Europa, una investigacion llevada a cabo en Alemania acerca de la
instalacion de centrales de gas en cocinas industriales resalté el incremento en
la seguridad y eficacia operacional, disminuyendo de manera significativa los
gastos relacionados con el uso de energia (Schmidt, 2019).
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En Latinoamérica, un proyecto parecido realizado en Brasil evidencio resultados
favorables en la disminucion de incidentes y en la optimizacién del uso del gas

en centros educativos de gastronomia (Silva & Costa, 2020).

En Ecuador, un estudio llevado a cabo en la provincia de Pichincha trato el uso
de tecnologias de vanguardia en las cocinas de las escuelas, enfatizando la
relevancia de sistemas de regulacion del gas para incrementar la seguridad y
eficacia (Mendoza, 2018)

Hasta el momento, en Manabi no se han llevado a cabo investigaciones
concretas sobre la instalacién de centrales de gas en talleres/laboratorios de
cocina, lo que subraya la innovacion e importancia de este proyecto en la zona
(Vera, 2020).



CAPITULO Il
DESARROLLO DE LA PROPUESTA

1. Efectuar un analisis exhaustivo de las demandas del taller o laboratorio
de cocina.

2. Elaborary organizér la implementacién del sistema de estacion de gas.
3. Realizar el montaje y la calibracién del sistema.

4. Formar a los empleados y alumnos en la utilizacién y conservacion del
nuevo sistema.

3.1. OBJETIVO
1. Analisis Normativo

Se analizaron las regulaciones nacionales, subrayando la relevancia de la
acreditacion de materiales y dispositivos empleados en instalaciones de gas
centralizadas. Las caracteristicas técnicas contemplan la utilizacién de

reguladores certificados y conductos que resistan la corrosion.

2. Seleccién de Equipos

Se escogieron elementos de excelente calidad, que incluyen reguladores de
presion, sistemas de corte automatico y sensores de fuga, de acuerdo con las
normas vigentes.

3. Analisis Costo-Beneficio

El gasto inicial de implementacion se recupera a través de la disminucién en el
derroche de gas y una menor regularidad en los mantenimientos correctivos, con

un retorno de la inversion previsto en dos anos.



CAPITULO IV
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. CONCLUSIONES

1. La puesta en marcha de una planta de gas es técnica y financieramente
factible. '

2. Acata las regulaciones nacionales, asegurando seguridad y eficacia.
3. Optimiza las condiciones de ensefianza y funcionamiento del taller de cocina.
4.1. RECOMENDACIONES

1. Establecer sistemas de vigilancia constante para identificar fugas.

2. Formar al personal en la utilizacion y conservacién de la centralina.
4.Efectuar revisiones regulares para garantizar el acatamiento de las
regulaciones.
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Proforma 2.

Proforma de Instalacién de Centralina de Gas GLP

o

719
Fecha: 2024:12:30
Cliente: Consumidor Final

U:Bccacién: Quito

Producto Cantidad Precio Unitario {USD) Subtotal (USD)
Centralina para 3 lanques de gas 1 $270.00 $270.00
Niples con pico para manguera 1 $5.50 $33.00
T de 3/4 4 $8.00 $36.00
Codos de 3/4 8 _ $7.50 $45.00
Varillas de plata 8 $13.00 $104.00
Caneria de 3/4 (30 m) 1 $190.00 $190.00
Tubos galvanizados de 1/2 V § $22.00 $110.00
T de 172 4 $6.50 $26.00
Codos de 1/2 B $5.50 $33.00
Codo de 45" con pico para manguera 1 $11.00 $11.00
Bushing de 1/2 a 1/4 para mandémetro 1 $9.00 $9.00
Manémetro de 0 a 100 1 $30.00 $30.00
Total $897.00
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Proforma 3.

PRO FORMA INVOICE

BILLTO

M Zardvano Pro Sormia Eregne Nao 0052
Bana R S 12025
Ecuacoc Do aaner 1/46/2025

Te facturamaos

oescreTIoN CUANTITY | UST PRICES)  AMOUNT )

CanttairadP TS SMAITALY ‘9 120 58 12058

MAP CENTRALNA HUMCAR 100V 12 KO HX 12 ZOH 19 0 8400
MANGUERA FLEXIBLE MALLA TRENZADA DE ATERD IO, BH2IIQENICCM 499 EERH 15976

ARANDELS 5 SXA0 532 NBR ENGL 200 08 &40

ADAPTADOR ON VERTICAL DaaM 22 ROBCAMACHD 14 8X 41043 4200 11484

QACCR BUSMHNG DE LATON F20X 14 SXM172 CONICO 1400 400 a0

& VALVULA ESFERICA PARA GAS 12 1600 £00 &0
VALVULA DE PRIMERA ETAFA (RS 1340 2310

KEDUCTOR DE ALTA PRESION CON MARNGNETRO T12KG 139 800 q0c

TOTAL (USTHL asTe

 TOTAL DUE (USD) $698.70
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Anexo 4.

Cuadro comparativo costos- calidad- beneficios

' PROVEEDOR | DESCRIPCION | TOTAL | FECHA | FECHA DE | VENTAJAS | DESVENTAJAS | SERVICIO

| PRINCIPAL | (USD) DE VALIDES TECNICO

| EMISION

i Kit completo Ofrece una Dificultad en

[ Comercial centralina azul 2024-12- garantia de | encontrar todos

Kywi S.A. de 3 tomas 242 4|26 2024-12-29 |un afo los materiales | No ofrece

Instalacién de Pese a que
centralina de Ofrece tiene todos los | Si ofrece,
gas GLP para 3 2024-12- | No garantia de | materiales su revision e

| A Gas tanques 897 | 30 especificado | 6 meses costo es alto instalacion.

‘ Centralina No tiene todos
3PTS S/M con los materiales
manoémetro y Se

- ; vélvula de 2025-01- encuentra
| Disensa i seguridad 698,79 | 01 2025-01-16 | cerca No ofrece
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