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RESUMEN

El presente trabajo aborda la implementacion de vajilla de ceramica en el
laboratorio de gastronomia de la Extensién Pedernales, con el objetivo de
mejorar la calidad de las practicas académicas y alinear la formaciéon de los
estudiantes con los estandares de la alta cocina. A través de una evaluacién
inicial, se identificaron las necesidades del laboratorio, determinando la
insuficiencia y el deterioro de la vajilla existente. Posteriormente, se llevé a cabo
la busqueda de proveedores y la compra del equipamiento en la Casa Comercial
Pedernales, asegurando la adquisicion de materiales adecuados para la
ensefianza culinaria. La entrega formal en el laboratorio incluyé un proceso de
verificacion, registro y capacitacion para garantizar el correcto uso vy
conservacion de los materiales. Como resultado, la implementacién de la vajilla
permitié optimizar las practicas gastrondémicas, fortaleciendo la ensefianza de
técnicas de montaje y presentacién de platos. Se recomienda mantener un
control del equipamiento, evaluar su impacto en la formacién y continuar
mejorando la infraestructura del laboratorio para ofrecer una educacién de mayor
calidad.

PALABRAS CLAVE

Vajilla, Gastronomia, Equipamiento de laboratorio
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ABSTRACT

This study focuses on the implementation of ceramic tableware in the
gastronomy laboratory of the Pedernales Extension, aiming to improve the
quality of academic practices and align students' training with haute cuisine
standards. Through an initial evaluation, the laboratory's needs were identified,
revealing the insufficiency and deterioration of the existing tableware.
Subsequently, a supplier search and procurement process was conducted at
Casa Comercial Pedernales, ensuring the acquisition of appropriate materials for
culinary education. The formal delivery in the laboratory included a verification
process, inventory registration, and training to ensure the proper use and
preservation of the materials. As a result, the implementation of ceramic
tableware optimized culinary practices, strengthening the teaching of plating and
presentation techniques. It is recommended to maintain equipment control,
assess its impact on training, and continue improving the laboratory infrastructure
to provide higher-quality education.

KEYWORDS

ceramic tableware, gastronomy, laboratory equipment
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CAPITULO I: INTRODUCCION

La gastronomia es un arte que combina creatividad, técnica y presentacion,
siendo la vajilla un elemento esencial en la experiencia culinaria. La presentacion
de los platos no solo influye en la percepcion del sabor, sino que también juega
un papel crucial en la formacion de los futuros profesionales de la gastronomia.
Como lo sefala, Garcia (2022) “la vajilla no es un simple recipiente, sino una
extension del concepto gastronédmico que el chef desea transmitir” (P.1)

En la Extensién Pedernales de la Universidad Laica “Eloy Alfaro” de Manabi, el
laboratorio de gastronomia enfrenta una limitacion en la disponibilidad de vajilla
de ceramica, lo que afecta la correcta presentacion y valoracion estética de los
platos preparados por los estudiantes. La importancia de este material radica en
su durabilidad, resistencia térmica y estética, lo que permite realizar practicas
mas alineadas con los estandares de la industria culinaria. Segiin Pérez &
Ramirez (2021), “el uso de ceramica en la gastronomia profesional no solo
mejora la presentacién de los platos, sino que también influye en la percepcién
sensorial de los alimentos” (P.1)

El presente proyecto propone la implementacion de vajilla de ceramica para
fortalecer las practicas del laboratorio de gastronomia, garantizando que los
estudiantes desarrollen habilidades en el montaje de platos y comprendan la
relevancia de la presentacién en la experiencia gastronémica. Estudios recientes
han demostrado que los materiales y la textura de la vajilla pueden influir en la
percepcion del sabor y la calidad de los alimentos

La incorporacion de vaijilla de ceramica permitira a los estudiantes familiarizarse
con los utensilios utilizados en restaurantes de alta cocina, preparandolos mejor
para el mercado laboral. Segun estudios de la Universidad de Barcelona (2023),
“la educacion gastronémica debe incluir el uso de vajilla profesional para que los
estudiantes adquieran competencias en el arte de la presentacién” (p.2), este
proyecto busca no solo mejorar las condiciones del laboratorio de gastronomia,
sino también elevar la calidad educativa de la Extensiéon Pedernales, alineando

su formacion con las exigencias del sector gastrondmico. Con la correcta
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implementacion de la vajilla de ceramica, se espera que los estudiantes puedan

desarrollar sus habilidades de manera integral y profesional.
A continuacion, se presenta un detalle de los capitulos del informe técnico:

CAPITULO I: Empieza con la introduccion, problema y su respectiva pregunta a
resolver, justificacion, objetivos tanto general como especificos, en la

metodologia se explica los procedimientos, técnicas y métodos utilizados.

CAPITULO II: Se presenta el marco teérico relacionado con el tema de la
propuesta a través de un hilo conductor y sus definiciones; antecedentes y
trabajos relacionados para este proyecto.

CAPITULO lli: Se desarrolla la propuesta, tomando en cuenta los tres objetivos
de este informe.

CAPITULO IV: Se evidencia las conclusiones y recomendaciones finales a las
que se llegé con este trabajo de investigacion.




11. PROBLEMA

La presentacion de los platos es un aspecto esencial en la gastronomia, ya que
influye en la percepcién del sabor y en la experiencia del comensal. Sin embargo,
en la Extension Pedernales de la Universidad Laica "Eloy Alfaro" de Manabi, el
laboratorio de gastronomia no cuenta con vajilla de ceramica, lo que limita a los
estudiantes en el desarrollo de técnicas de emplatado profesional. Actualmente,
se utilizan materiales como plastico o vidrio, que no cumplen con los estandares
de la alta cocina ni permiten una formacion adecuada, Ante esta situacion, surge
la necesidad de implementar vajilla de ceramica en el laboratorio de gastronomia
de la Extension Pedernales para mejorar la calidad de las practicas y garantizar
que los estudiantes adquieran habilidades en el montaje y presentacién de
platos.

¢La implementacion de vajilla de ceramica en el laboratorio de gastronomia de
la Extension Pedernales mejorara la calidad de las practicas y la formacion

profesional de los estudiantes?

1.2. JUSTIFICACION

La implementacion de vajilla de ceramica en el laboratorio de gastronomia de la
Extension Pedernales es una necesidad académica que permitira mejorar la
formacion practica de los estudiantes, alineando su aprendizaje con los
estandares de la industria gastronémica. La presentacion de los platillos no solo
es un aspecto visual, sino que también influye en la experiencia sensorial y en la
percepcion del sabor. Como menciona Martinéz (2021), “el material y disefio de
la vajilla pueden modificar la percepcién de los alimentos, aumentando la
percepcion de calidad y sofisticacién de un platillo” (P.15). Esto significa que no
basta con dominar las técnicas culinarias; la correcta presentacion de los platos
es esencial para su apreciacion, lo que refuerza la importancia de contar con
vajilla adecuada en el laboratorio de gastronomia.




Desde el punto de vista académico, la implementacion de vajilla de
ceramica permitira que los estudiantes adquieran competencias en el montaje y
presentacion de platos, desarrollando habilidades necesarias para su
desempefio en la alta cocina. De acuerdo con Lépez & Gomez (2022), “el uso de
materiales profesionales en la ensefianza gastronémica favorece la creatividad,
la precisién en el montaje y la comprension de la estética culinaria, el uso de
materiales profesionales en la ensefianza gastronémica favorece la creatividad,
la precision en el montaje y la comprension de la estética culinaria” (p.1), Esto
implica que, al practicar con vajilla de ceramica, los estudiantes estaran mejor
preparados para enfrentar las exigencias del mercado laboral, donde la calidad
de presentacion es un factor clave para el éxito de cualquier restaurante o
emprendimiento gastronémico.

Ademas, este proyecto fortalecera la infraestructura educativa de la Universidad
Laica "Eloy Alfaro" de Manabi, garantizando que el laboratorio de gastronomia
cuente con los recursos necesarios para ofrecer una ensefianza de calidad. La
modernizacion de los espacios académicos es una estrategia clave para mejorar
el rendimiento estudiantil y fomentar la innovacién en la ensefianza.

Finalmente, este proyecto responde a la necesidad de mejorar la calidad de las
practicas de los estudiantes, promoviendo un aprendizaje mas integral y alineado
con las tendencias de la gastronomia moderna. Como sefiala Fernandez (2023),
‘la gastronomia no es solo cocina, sino también arte, estética y experiencia
sensorial. La correcta eleccion de la vaijilla refuerza todos estos aspectos”. A
través de esta implementacion, los estudiantes podran explorar nuevas formas
de presentar sus creaciones, experimentar con técnicas de emplatado
innovadoras y comprender cémo la vajilla puede influir en la experiencia del
comensal.



1.3. OBJETIVOS

1.3.1. Objetivo general

Implementar vajilla de ceramica en el laboratorio de gastronomia de la Extension

Pedernales para mejorar la calidad de las practicas estudiantiles.

1.3.2. Objetivos especificos

o Evaluar las necesidades del laboratorio de gastronomia, determinando la
cantidad y tipo de vajilla de ceramica requerida para optimizar las
practicas.

e Realizar una busqueda de proveedores de vajilla de ceramica,
identificando opciones que cumplan con los estandares de calidad, precio
y disponibilidad.

e Implementar y realizar la entrega formal de la vajilla de ceramica en el
laboratorio de gastronomia, asegurando su correcta distribucién y uso en

las practicas estudiantiles.

1.4. METODOLOGIA

1.4.1. Procedimiento

Para garantizar una correcta implementacion de la vajilla de ceramica en el
laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales, el procedimiento se
desarrollara en tres fases principales: evaluacion de necesidades, busqueda de
proveedores e implementacién con entrega formal.

Fase 1: Evaluacion de necesidades

En esta primera fase se analizaran las condiciones actuales del laboratorio
gastronémico con respecto a la disponibilidad y tipo de vaijilla utilizada en las
practicas. Para ello, se llevara a cabo una inspeccién detallada del material
existente y se documentara la cantidad, el estado y la funcionalidad de la vajilla
disponible.

Ademas, se realizaran reuniones con docentes y estudiantes del laboratorio para
conocer sus experiencias y necesidades en relacién con el montaje y la
5



presentacion de los platos. A través de encuestas y entrevistas, se recopilaran
opiniones sobre los desafios que enfrentan al no contar con vajilla adecuada y
se identificaran los tipos de piezas que mejor se ajustan a los requerimientos de

la formacién gastronémica.

Finalmente, con base en la informacién obtenida, se elaborara un informe técnico
que detallara la cantidad y variedad de vajilla de ceramica necesaria, priorizando
aspectos como durabilidad, resistencia térmica, facilidad de limpieza y estética,

factores clave en la presentacion gastronémica profesional.
Fase 2: Busqueda de proveedores

Una vez determinadas las necesidades especificas del laboratorio, se procedera
a la identificacion de posibles proveedores de vaijilla de ceramica. Se exploraran
opciones tanto en el mercado local como en distribuidores nacionales que

cumplan con los estandares requeridos.

Para ello, se recopilaran catalogos de productos, se solicitaran cotizaciones y se
analizaran aspectos como costos, calidad, materiales, tiempos de entrega y
garantias ofrecidas por los proveedores. Se estableceran criterios de seleccion
gque permitan comparar objetivamente las distintas opciones.

Ademas, se elaborard una matriz comparativa donde se evaluaran los
proveedores en funcién de variables clave como relaciéon calidad-precio,
disponibilidad inmediata y reputacién en el mercado. Esta matriz sera la base

para la toma de decisiones y permitira elegir la mejor alternativa de compra.

Fase 3: Implementacién y entrega formal

Tras la seleccién del proveedor, se gestionara la adquisicion de la vajilla de
ceramica y se coordinara su entrega en el laboratorio de gastronomia. Una vez
recibido el material, se verificara que coincida con las especificaciones

solicitadas en cuanto a cantidad, calidad y caracteristicas técnicas.



Se llevara a cabo un proceso de registro y etiquetado del nuevo equipamiento,

asegurando su correcto almacenamiento y disponibilidad para futuras practicas.
Posteriormente, se realizara una sesién de induccioén con estudiantes y docentes
para instruir sobre el manejo adecuado de la vajilla, su mantenimiento y las

mejores practicas para su uso en la presentacion gastronémica.

1.4.2. Técnicas

Para la implementacién de la vajilla de ceramica en el laboratorio de gastronomia
de la Extensién Pedernales, se utilizara la técnica de observacion directa,
permitiendo analizar la situacion antes, durante y después de la implementacion.
En la fase inicial, se realizara una inspeccion del estado actual del laboratorio,
identificando la cantidad, calidad y funcionalidad de la vajilla existente. Ademas,
se observara como se desarrollan las practicas gastronémicas con el material
disponible, registrando limitaciones en la presentaciéon y manipulacién de los
platos. Esta informacién sera clave para definir el tipo de vajilla de ceramica que
mejor se adapte a las necesidades del laboratorio.

La observacion directa es una técnica de recoleccién de informacién que permite
analizar fenébmenos en su contexto natural sin intervencién del investigador.
Como menciona La observaciéon directa es una técnica de recoleccion de
informacion que permite analizar fendmenos en su contexto natural sin
intervencion del investigador. Como menciona Jhoshneider (2016), “La
observacién es un proceso cuyo objetivo es recoger informacion de manera
sistematica sobre un fenémeno en estudio, permitiendo una mejor comprensién

de su desarrollo y funcionamiento” (p.43)

1.4.3. Métodos

El presente proyecto se desarroll6 bajo el método deductivo, el cual parte de

principios generales para llegar a conclusiones especificas. Este enfoque

permite aplicar conocimientos tedricos sobre la importancia de la vaijilla en la

gastronomia para su implementacion en el laboratorio de la Extension

Pedernales. A través de este método, se analizaron estudios previos sobre la

relacion entre presentacion de platos y experiencia sensorial, lo que permitio
74



fundamentar la necesidad de incorporar vajilla de ceramica en las practicas

gastronomicas. Posteriormente, se aplicé este conocimiento a un contexto

particular, definiendo criterios técnicos para la seleccion de la vajilla mas

adecuada.

Segun Palermo (2021), “el método deductivo es aquel en el que el proceso de

aprendizaje se mueve de lo mas general a lo mas especifico, permitiendo aplicar

teorias y normas establecidas a situaciones concretas” (p.1), Esta metodologia

garantizé un proceso estructurado y basado en evidencia, asegurando que la

implementacion de la vajilla de ceramica respondiera a los requerimientos del

aprendizaje gastrondémico.

CAPITULO li: MARCO TEORICO

2.1. DEFINICIONES
2.1.1. Hilo conductor

Grafico 1: Hilo Conductor
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Caracteristicas:

- 6 copas para agua.

- 6 copas para vino tinto.

- 6 copas para vino blanco.
- 6 copas para Champagne.
- 12 cuchillos de mesa.

- 12 tenedores

- 12 cucharas soperas.

- 12 cucharillas de postre.

educacion

Fuente: Elaboracién propia (2025)
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- 12 tenedores de postre.

- 12 sobreplatos.

- 12 platos cuadros semi hondo.
- 12 platos soperas.

- 12 platos soperas cuadrados.

- 6 platos cuadrados para
montaje.

- 12 platillos.

\2 platos pescaditos.
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2.1.2. Definicion

La vajilla de ceramicaes un conjunto de utensilios elaborados a partir de
materiales arcillosos que han sido moldeados y sometidos a altas temperaturas
para su endurecimiento. Su uso en gastronomia es ampliamente reconocido por
su resistencia, estética y capacidad para realzar la presentacién de los platillos.
Dependiendo de su proceso de fabricacién y acabado, puede clasificarse en
porcelana, loza o gres, cada una con caracteristicas especificas en cuanto a
durabilidad, textura y apariencia. Segin Gutiérrez (2020):

La ceramica es un material que ha sido utilizado en la fabricacion de
vajillas desde tiempos ancestrales debido a su versatilidad y durabilidad.
En el ambito gastronémico, su importancia radica no solo en su resistencia
térmica y mecdnica, sino también en su impacto visual, ya que puede
potenciar la percepcion estética de los alimentos. La textura, color y forma
de la cerémica influyen en la experiencia sensorial del comensal,
permitiendo que los platos sean percibidos como mas sofisticados y mejor
elaborados (p.134).

En la educaciéon gastronémica, la vajilla de ceramica es preferida sobre otros
materiales debido a su capacidad para mantener la temperatura de los alimentos,
su facilidad de limpieza y su adaptacién a distintas tendencias culinarias. Su
implementacién en laboratorios de gastronomia permite que los estudiantes
desarrollen habilidades en el montaje de platos, alineando sus practicas con los
estandares de la alta cocina.

2.1.3. Importancia de la presentacion en la gastronomia

La presentacion de los platos es un aspecto fundamental en la gastronomia, ya
que no solo cumple una funcién estética, sino que también influye en la
percepcion del sabor y la experiencia del comensal. La forma en que se dispone
un platillo en la vajilla puede despertar sensaciones, generar expectativas y
mejorar la apreciacion del alimento. Segin Spence & Pigueras-Fiszman (2014):



La presentacién visual de un platillo influye directamente en la percepcion
del consumidor, afectando aspectos como la intensidad del sabor, la
textura y la calidad percibida. Diferentes estudios han demostrado que un
emplatado atractivo puede hacer que un alimento simple se perciba como
mas elaborado y apetecible, elevando su valor en la experiencia
gastrondémica. La estética culinaria juega un papel clave en la memoria

gustativa y en la decision del comensal de repetir o recomendar un platillo.
(p.12)

2.1.4. Influencia de la vajilla en la percepcién sensorial de los alimentos

La vajilla no solo cumple una funcién practica en la gastronomia, sino que
tambiéen influye en la percepcion sensorial de los alimentos. Su material, forma,
color y textura pueden alterar la experiencia del comensal, modificando la

manera en que percibe el sabor, la temperatura y la calidad del platillo. Segin
Michel, Velasco, & Spence (2018):

El impacto de la vajilla en la percepcién sensorial de los alimentos ha sido
ampliamente estudiado en la neurogastronomia. Se ha demostrado que
platos servidos en vajilla de ceramica, en comparacién con aquellos
presentados en recipientes de plastico o desechables, son percibidos
como mas sofisticados y de mejor calidad. La formay el color de los platos
también afectan la percepcion del sabor: los colores calidos pueden
intensificar la dulzura, mientras que los frios pueden acentuar sabores
amargos o salados. Estos hallazgos refuerzan la idea de que la eleccion
de la vajilla no solo es estética, sino que influye en la experiencia
gastronémica de manera multisensorial. (p.34).

Estos estudios han llevado a los profesionales de la gastronomia a considerar la
vajilla como un elemento estratégico en la presentacion de sus creaciones
culinarias. En el ambito educativo, es crucial que los estudiantes de gastronomia
comprendan cémo el uso de vajilla adecuada puede mejorar la experiencia de

los comensales y diferenciar un platillo en la alta cocina. La implementacion de
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vajilla de ceramica en los laboratorios de gastronomia permitira que los futuros
profesionales experimenten con diferentes estilos de presentacién, optimizando
la percepcion sensorial de los alimentos y alineando su aprendizaje con las

tendencias del sector gastronémico.
2.1.5. Uso de la vajilla de ceramica en la educacion gastronémica

La educacién gastronémica no solo se enfoca en la correcta preparacion de
alimentos, sino también en la presentaciéon y montaje de los platos, aspectos
fundamentales en la alta cocina. En este contexto, el uso de vajilla de
ceramica en los laboratorios de gastronomia es esencial para que los
estudiantes desarrollen habilidades que les permitan adaptarse a los estandares
profesionales del sector. Segin Gémez & Ramirez (2020):

El aprendizaje en gastronomia debe incluir el uso de materiales que
reflejen las condiciones reales de la industria, permitiendo a los
estudiantes familiarizarse con los estandares de calidad y presentacion
exigidos en la alta cocina. La vajilla de ceramica, por su durabilidad,
versatilidad y estética, es ampliamente utilizada en restaurantes y hoteles
de prestigio, por lo que su incorporacion en la educacién culinaria permite
una mejor transicion al ambito laboral. Ademas, trabajar con vajilla
adecuada fomenta la creatividad en el emplatado y la atencién al detalle,

dos aspectos esenciales en la formacién de un profesional gastronémico.
(p.65)

Este enfoque en la educaciéon permite que los estudiantes no solo adquieran
conocimientos técnicos, sino que también comprendan la importancia de la
estética en la gastronomia y la influencia de la vajilla en la experiencia del
comensal. La implementacion de vaijilla de ceramica en los laboratorios de
gastronomia facilita la practica de técnicas de montaje profesional, ayudando a
los futuros chefs a dominar el equilibrio entre funcionalidad y presentacion.

Ademas, su uso en entornos educativos fortalece el sentido de responsabilidad
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en el manejo de materiales de calidad, promoviendo un aprendizaje mas

completo y alineado con las exigencias del mercado gastronémico actual.

2.2. ANTECEDENTES

La Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi (ULEAM), con su extension en
Pedernales, se erige como un pilar en la formacion profesional de la region,
impulsando el desarrollo social y econémico a través de la generacion de
conocimiento y la formacién integral de sus estudiantes. La Facultad de la
UNITEV, en su compromiso con la educacion superior, ofrece una variada gama
de carreras técnicas y tecnolégicas, entre las que destaca la carrera de
Gastronomia. Esta carrera, con un plan de estudios enfocado en la excelencia
culinaria y la gestién gastronémica, formas profesionales altamente capacitados
para liderar proyectos innovadores en el sector gastronémico y turistico. Los
estudiantes cuentan con cocinas y laboratorios equipados con tecnologia de
punta, donde desarrollan habilidades practicas y creativas bajo la guia de un
calificado equipo docente. La gastronomia en Pedernales, rica en tradicién y con
un gran potencial turistico, se beneficia de la formacion de estos profesionales,

quienes contribuyen a la innovacién y al desarrollo de la cocina local. (ULEAM
ECUADOR, 2018, p.1)

La UAFTT de la ULEAM se ha establecido en el Campus Tosagua de la
Extensién Chone; sin embargo, las carreras en este nivel de formacion se estan
proyectando para ser ofertadas en los diferentes campus de la universidad. La
UAFTT se ha creado con el objetivo de satisfacer las necesidades de formacion
en el nivel técnico y tecnoldgico priorizando el saber hacer, para dar respuestas
a las demandas de la sociedad mediante la oferta de carreras innovadoras y
pertinentes en los territorios de influencia de la ULEAM; para esto, se ha
trabajado en el disefio de diversas carreras tecnoldgicas. Ademas, es necesario
destacar que se esta realizando un trabajo coordinado con diferentes facultades
y extensiones para la creaciébn de una oferta variada y pertinente en los
diferentes territorios. Actualmente la misma es conocida como la UNITEV.
(Uleam, Ecuador, 2020, p.1)
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La refrigeracion ha sido un factor clave en la evolucién de la gastronomia y la
sociedad. Desde las técnicas ancestrales de conservacion con hielo y nieve
hasta las modernas refrigeradoras con tecnologia de punta, la capacidad de
preservar los alimentos ha permitido el acceso a una dieta mas variada, segura
y nutritiva. En el contexto de la gastronomia profesional, la refrigeraciéon es
esencial para garantizar la calidad de los ingredientes, prevenir la proliferacion
de bacterias y conservar las propiedades organolépticas de los alimentos. La
implementacion de una nueva refrigeradora en la ULEAM Pedernales responde
a la necesidad de contar con equipos con mayor capacidad, eficiencia energética
y funciones avanzadas que permitan una mejor gestion de los alimentos y un
aprendizaje mas completo para los estudiantes. Se han analizado diferentes
modelos y tecnologias de refrigeracién, considerando las necesidades
especificas de la carrera de Gastronomia, las normas de seguridad alimentaria
y los criterios de sostenibilidad ambiental.

2.3. TRABAJOS RELACIONADOS

El uso de vajilla en la educacién gastronémica ha sido objeto de estudio en
distintos contextos internacionales, donde se ha analizado su impacto en la
percepcion sensorial, la formacion académica y el desarrollo profesional de los
estudiantes de gastronomia. A continuacién, se presentan investigaciones
relevantes realizadas en diferentes regiones del mundo, que respaldan la
importancia de la implementacién de vajilla de ceramica en la ensefanza
culinaria.

En Europa, un estudio realizado en la Universidad de Copenhague, Dinamarca,
por Johansen & Petersen (2019) analiz6 el impacto del uso de vaijilla de ceramica
en la ensefianza gastronémica en instituciones de educacién superior. En su
investigacion, los autores realizaron pruebas con estudiantes de cocina para
evaluar como la presentacion de los platos influia en la percepcion del sabor y
en la experiencia del aprendizaje. Segun los resultados obtenidos:

El material con el que se presentan los alimentos en un entorno de

formacién gastronémica es crucial para el desarrollo de la percepcién
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culinaria del estudiante. En nuestros experimentos, los alumnos que
utilizaron vajilla de ceramica en sus practicas mostraron una mayor
precision en la disposicién de los alimentos y una mejor comprension de
la relacion entre estética y sabor. Ademas, manifestaron mayor interés en
la aplicacién de técnicas de emplatado, lo que evidencia que la
introducciéon de materiales profesionales en la ensefianza favorece el

aprendizaje y la creatividad” (p.33)

En América Latina, un estudio llevado a cabo en la Universidad de Buenos Aires
(UBA), Argentina, por Fernandez & Acosta (2021) analizé como el equipamiento
en los laboratorios de gastronomia influye en la preparacién profesional de los
estudiantes. La investigacion evaluo la implementacion de vajilla de ceramica en
un programa de practicas supervisadas y comparé el desempefio de los
estudiantes antes y después de la introduccién de este material. Los autores

concluyeron que:

Los estudiantes que trabajaron con vajilla de ceramica en sus practicas
culinarias desarrollaron un mayor nivel de precisién en el montaje de los
platos y mostraron una mejora significativa en la aplicacién de conceptos
esteticos y sensoriales. Asimismo, expresaron mayor confianza al
presentar sus platillos en entornos evaluativos, lo que demuestra que la
implementacion de este tipo de equipamiento no solo favorece el
aprendizaje técnico, sino que también fortalece la seguridad y habilidades
profesionales de los futuros chefs. (p.1)

En el Ecuador, una investigacion desarrollada en la Escuela de Gastronomia de
la Universidad Técnica de Ambato (UTA) por Mendoza & Torres (2020) abordé
la modernizacion de los laboratorios gastronémicos mediante la incorporacion de
vajilla de cerdmica en las practicas académicas. Este estudio evalud el impacto
de la implementacién de este material en la calidad de los montajes de los
estudiantes y en su rendimiento académico. Segun los resultados obtenidos, la

inclusiébn de vaijilla profesional permiti6 que los alumnos mejoraran su
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desempefio en técnicas de presentacién y manipulacién de los alimentos. En |
palabras de los investigadores:

La actualizacién de los laboratorios gastronémicos con equipamiento
profesional es un factor determinante en la mejora de la calidad educativa.
Los estudiantes que realizaron practicas con vajilla de ceramica
demostraron una evolucién en su comprensién de los estandares de la
industria, elevando la calidad de sus montajes y la precisi6n en la
disposicion de los alimentos. Esta implementacion no solo impacté
positivamente en la ensefianza, sino que también motivo a los estudiantes

a desarrollar mayor creatividad y disciplina en su aprendizaje (p.87)

En la provincia de Manabi, tras una revision exhaustiva de la literatura disponible
y consultas en repositorios académicos nacionales e internacionales, no se
encontraron estudios previos que aborden la implementacion de vajilla de
ceramica en laboratorios de gastronomia en la provincia. Esto indica que el
presente trabajo constituye un estudio pionero en la regién, brindando un aporte
significativo en la modernizacién de la ensefianza gastronémica en Manabi. La
falta de investigaciones previas sobre este tema resalta la necesidad de evaluar
el impacto de la implementaciéon de vajilla de ceramica en la formacion de los
estudiantes de gastronomia en el contexto local.
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CAPITULO lil: DESARROLLO DE LA PROPUESTA

La implementacién de vajilla de ceramica en el laboratorio de gastronomia de la
Extensiéon Pedernales busca mejorar la calidad de las practicas estudiantiles,
alineandolas con los estandares de la alta cocina y brindando a los estudiantes
herramientas adecuadas para desarrollar habilidades en montaje y presentacion
de platos. Para ello, la propuesta se estructura en tres fases
fundamentales: evaluacion de necesidades, adquisicion de la vajilla y entrega
formal. A través de este proceso, se garantizara que la seleccién del material sea
acorde a los requerimientos del laboratorio, facilitando su integracién en las
practicas culinarias y optimizando el aprendizaje de los estudiantes. Ademas, la
propuesta contempla estrategias para la correcta conservacién y manejo de la
vajilla, asegurando su durabilidad y aprovechamiento a largo plazo.

3.1. Fase1

En el laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales, se identificé la
necesidad de actualizar y ampliar el equipamiento de vaijilla de ceramica y
utensilios esenciales para la correcta realizacién de practicas culinarias. Durante
la inspeccién del laboratorio, se evidencié que la cantidad de vajilla disponible no
es suficiente para la cantidad de estudiantes en formacion, ademas de que
algunos elementos presentan desgaste o no cumplen con los estandares
requeridos en la ensefianza gastronémica.

Tabla 1: Ficha de observacion

Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi
“Extension Pedernales”

Unidad Académica de Formacion Técnica y Tecnolégica, Educacion
Virtual y Otras Modalidades de Estudio

Carrera: Gastronomia .

Titulo: Implementacién de vajilla de cerdmica para las practicas el laboratorio

de gastronomia de la Extensién Pedernales.
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Autores: Liliana Alcivar, Viviana Bone

Objetivo: Evaluar la disponibilidad, estado y tipo de vajilla utilizada en el
laboratorio de gastronomia de la Extené.ién Pedernales, con el fin de identificar
las necesidades de equipamiento y determinar la cantidad y caracteristicas de
la vajilla de ceramica requerida para mejorar la calidad de las practicas
academicas.

Lugar: Laboratorio de gastronomia de la Extensién Pedernales.

Desarrollo: La observacion se llevé a cabo el 11 de febrero de 2025 en las
instalaciones del laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales. Se
realizo una inspeccion detallada de los utensilios y vaijilla disponibles, asi como
una revision del estado de conservacion y funcionalidad de los materiales
utilizados en las practicas culinarias.

Se observé que la vajilla existente se encuentra compuesta mayoritariamente
por platos y utensilios de plastico y vidrio, los cuales presentan signos de
desgaste debido al uso frecuente. Algunas piezas muestran ralladuras y fisuras,
lo que afecta tanto la presentacién de los platos como la higiene y seguridad
alimentaria. Ademas, la cantidad disponible de vajilla no es suficiente para el
numero de estudiantes que realizan las practicas, generando dificultades en el

desarrollo de las actividades académicas.

A lo largo de la observacion, se verificd que la falta de vajilla adecuada limita la
ensefianza de técnicas de montaje y presentacion de platos, aspectos
fundamentales en la formacién de los estudiantes de gastronomia. La escasez
de vajilla de ceramica impide que los alumnos puedan familiarizarse con los
estandares de la alta cocina y dificulta la evaluacion de su desempefio en la
disposicién de alimentos en los platos.
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Observaciones: ,
e Disponibilidad de Vajilla: Insuficiente para la cantidad de estudiantes que

realizan practicas en el laboratorio.

e Estado del Material Existente: Algunas piezas presentan deterioro evidente,

incluyendo ralladuras, fisuras y desgaste del esmalte.

e Material Predominante: Vajilla de plastico y vidrio, lo que limita el desarrollo

de practicas con estandares profesionales.

Fuente: Elaboracion propia (2025)

Con base en los hallazgos de la observacion, se confirma la necesidad de dotar
al laboratorio de gastronomia con vajilla de ceramica para mejorar la calidad de
las practicas estudiantiles. Este equipamiento garantizara que los alumnos
puedan desarrollar habilidades de presentacién y montaje de platos de manera
adecuada, alineando su formacién con los estandares exigidos en el mercado
laboral gastronémico.

3.2. Fase 2

Analisis y Seleccion del Proveedor

Con base en la informacion obtenida en la Fase 1, se llevé a cabo una
investigacion de mercado para identificar proveedores que ofrecieran vajilla de
ceramica de calidad adecuada para el laboratorio de gastronomia de
la Extension Pedernales. Se evaluaron distintos establecimientos locales y
nacionales, considerando criterios como calidad del producto, costos,

disponibilidad inmediata y facilidades de compra.

Luego de comparar varias opciones, se determiné que la Casa Comercial

Pedernales ofrecia la mejor alternativa en términos de precio, variedad de

productos y tiempos de entrega. Esta empresa cuenta con experiencia en la

distribucion de equipamiento gastronédmico y proporcioné una proforma
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detallada, garantizando que los articulos seleccionados cumplieran

hecesidades del laboratorio.

Grafico 2: Proforma.
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Proceso de Compra

El proceso de compra se realiz6 conforme a los requerimientos establecidos,

asegurando la adquisicion de platos, copas, vasos, cubiertos y utensilios

complementarios necesarios para la formacién de los estudiantes. Se verificé

que los productos adquiridos fueran resistentes, duraderos y aptos para el uso

en practicas académicas de gastronomia.
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La compra se realizé el 11 de febrero de 2025y fue registrada formalmente,
asegurando que todos los articulos especificados en la proforma fueran

entregados en condiciones 6ptimasy listos para su implementacion en el
laboratorio de gastronomia.

Grafico 3: Factura de compra.
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3.3. Fase3

La entrega formal de la vajilla de ceramica adquirida se realiz6 el 12 de febrero
de 2025 en el laboratorio de gastronomia de la Extensién Pedernales. Durante
este proceso, se llevé a cabo una verificacion detallada de los articulos recibidos,

asegurando que coincidieran con la proforma de compra y que se encontraran
en optimas condiciones para su uso.

En la recepcién, se realizé un control de inventario, verificando la cantidad,
calidad y estado de cada pieza de vajilla. Se inspeccion6é que no hubiera defectos
ni dafios en los productos, garantizando su funcionalidad para las practicas
académicas. Este procedimiento permitié confirmar que los articulos adquiridos
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cumplian con los requisitos previamente establecidos en la fase de evaluacion

de necesidades.

Una vez verificada la vajilla, se procedié a su registro en el inventario del
laboratorio de gastronomia. Se asignaron espacios especificos para su
almacenamiento, facilitando su acceso y organizacion para futuras practicas.
Ademas, se establecieron normas de uso y mantenimiento con el objetivo de
prolongar la vida util de los materiales y garantizar su correcto manejo.

Como parte del proceso de implementacion, se realizé una induccién dirigida a
estudiantes y docentes, en la cual se explicaron los procedimientos adecuados
para la manipulacién, limpieza y conservaciéon de la vajilla de ceramica. Esta
capacitacion tuvo como finalidad promover un uso responsable de los recursos,
fomentando una cultura de cuidado y conservacion del equipamiento disponible.

Con la entrega y almacenamiento de la vajilla, se da por finalizado el proceso de
adquisicion e implementacion en el laboratorio de gastronomia. Esta mejora en
la infraestructura permitira optimizar las practicas culinarias, brindando a los
estudiantes herramientas adecuadas para el desarrolio de sus habilidades en
montaje y presentacion de platos. En futuras etapas, se evaluara el impacto de
la implementacién a través de observaciones en las sesiones practicas y la
recopilacion de opiniones de los usuarios, con el fin de determinar posibles
mejoras y ajustes en el uso del equipamiento adquirido.
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4.1.

4.2.

e e -

CAPITULO IV: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

La implementacion de vajilla de ceramica en el laboratorio de gastronomia
de la Extension Pedernales permiti6 mejorar la calidad de las practicas
academicas, brindando a los estudiantes la oportunidad de desarrollar
habilidades en montaje y presentacion de platos alineadas con los
estandares de la alta cocina.

La busqueda y seleccion del proveedor adecuado garantizé la
adquisicion de vajilla con caracteristicas apropiadas para la ensefianza
gastronomica, asegurando calidad, durabilidad y disponibilidad inmediata
para su uso en el laboratorio.

La entrega formal y correcta distribucion de la vajilla en el laboratorio de
gastronomia optimizd la organizacién del equipamiento, facilitando su
acceso y promoviendo un uso adecuado mediante la capacitacion de

estudiantes y docentes en su manejo y conservacion.

RECOMENDACIONES

Implementar un sistema de control y seguimiento del uso de la vaijilla de
ceramica, con el fin de garantizar su mantenimiento y evitar pérdidas o
deterioro prematuro.

Continuar fortaleciendo el equipamiento del laboratorio gastronémico con
la adquisicion de otros materiales complementarios que permitan mejorar

aun mas la calidad de las practicas académicas y el aprendizaje de los
estudiantes.

Evaluar periddicamente el impacto de la implementacion de la vaijilla en
el proceso de ensefianza, mediante encuestas y observaciones en las
practicas, para identificar posibles mejoras en la utilizacion de los
recursos disponibles.
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