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RESUMEN

Este proyecto integrador nace de la necesidad de adquirir con ciertas
herramientas de trabajo para la ejecucion de las practicas dentro de la carrera
de gastronomia, para lo cual se plantea la siguiente pregunta de investigacién:
¢La implementacion de un kit de herramientas especializado para la
elaboracién de bebidas fermentadas mejorara la calidad de las practicas
formativas en el laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales? El
objetivo principal fue implementar un kit de herramientas adaptado a las
necesidades del laboratorio, proporcionando una base adecuada para que los
estudiantes puedan aprender y aplicar procesos de fermentacién en el futuro.
La metodologia siguié un enfoque deductivo, partiendo de principios tedricos y
analisis previos para determinar las herramientas necesarias. Se emplearon
tecnicas de revisién documental y andlisis comparativo para seleccionar los
equipos mas adecuados, considerando factores como funcionalidad, calidad y
disponibilidad. Como instrumento, se utilizé una matriz de evaluacién para
comparar las caracteristicas y costos de los proveedores seleccionados:
Importadora Castro, Kadefema, Montero y Centro Comercial “El Coral’. Se
concluye que la implementacién de un kit de herramientas especializadas es
fundamental para garantizar una formacién académica de calidad en el area de
fermentacion, fortaleciendo las capacidades técnicas y practicas de los
laboratorios gastronémicos.

PALABRAS CLAVE

Educacion culinaria, herramientas, bebidas fermentadas, gastronomia.
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ABSTRACT

This integrative project was born from the need for certain work tools for the
execution of practices within the gastronomy degree, for which the following
research question is posed: Will the implementation of a specialized tool kit for
the preparation of fermented beverages improve the quality of training practices
in the gastronomy laboratory of the Pedernales Extension? The main objective
was to implement a tool kit adapted to the needs of the laboratory, providing an
adequate basis for students to learn and apply fermentation processes in the
future. The methodology followed a deductive approach, starting from
theoretical principles and previous analysis to determine the necessary tools.
Document review techniques and comparative analysis were used to select the
most suitable equipment, considering factors such as functionality, quality and
availability. As an instrument, an evaluation matrix was used to compare the
characteristics and costs of the selected suppliers: Importadora Castro,
Kadefema, Montero and Shopping “El Coral’. It is concluded that the
implementation of a specialized toolkit is essential to ensure quality academic
training in the area of fermentation, strengthening the technical and

practical capacities of gastronomic laboratories.
KEYWORDS

Culinary education, tools, fermented beverages,gastronomy.
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CAPITULO I: INTRODUCCION

A lo largo de la historia, las bebidas han desempefiado un papel central en la
vida de las sociedades humanas, frascendiendo su funcién primaria de
hidratacion para convertirse en elementos de gran importancia cultural, simbélica
y social. Desde la simple agua, esencial para la vida, hasta las bebidas
elaboradas con complejas técnicas, cada una de ellas refleja la diversidad,
historia y la riqueza de las civilizaciones que las han creado. Las bebidas no solo
satisfacen necesidades fisiolégicas, sino que también son vehiculos de tradicion,
identidad y celebracion, formando parte integral de rituales, festividades y la vida
cotidiana de diferentes culturas (Smith, 2019). Las bebidas fermentadas, en
particular, tienen una relevancia especial, ya que el proceso de fermentacion esta
ligado a la evolucién de las sociedades humanas, desde las civilizaciones
antiguas hasta las actuales.

La fermentacién, uno de los procesos mas antiguos y fundamentales en la
historia de la humanidad, es utilizado para transformar y conservar tanto
alimentos como bebidas. Este proceso biolégico, que involucra la conversion de
azlcares en alcohol o acidos gracias a la accién de microorganismos como
levaduras y bacterias, ha dado lugar a una vasta variedad de bebidas que no
solo satisfacen el paladar, sino que también ofrecen beneficios nutricionales,
medicinales y probiéticos. La fermentacién ha permitido a las civilizaciones crear
productos que no solo se caracterizan por su sabor distintivo, sino que también
contribuyen a la preservacion de los alimentos y a la mejora de la salud humana
(Jones & Davis, 2021).

Las bebidas fermentadas, tales como la chicha, el vino, el sake, el kéfir y la
cerveza, han sido valoradas durante siglos no solo por su sabor Unico, sino
tambien por sus propiedades conservantes y sus efectos beneficiosos para la
salud. Estas bebidas representan un legado cultural de gran importancia, ya que
han sido transmitidas de generacién en generacién, y muchas de ellas siguen
siendo esenciales en las dietas y celebraciones de diversas culturas. Hoy en dia,

el interés por las bebidas fermentadas ha experimentado un renacimiento,
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impulsado por un mayor conocimiento de sus propiedades probidticas y su
potencial para contribuir a una alimentacion mas saludable y sostenible
(Thompson & Robinson, 2020). Este resurgimiento se ha visto reflejado en un
creciente nimero de estudios y practicas gastrondmicas que buscan recuperar
y modernizar las técnicas de fermentacion, adaptandolas a las necesidades y

preferencias actuales de los consumidores.

En este contexto, el presente proyecto integrador se enfoca en la implementacién
de un kit de herramientas especializado para la elaboracion de bebidas
fermentadas en el laboratorio de gastronomia de la extensién Pedernales. El
objetivo principal es proporcionar a los estudiantes una experiencia educativa
que les permita comprender y dominar los procesos de fermentacion,
contribuyendo asi a la preservacion y evolucion de las técnicas tradicionales en
un entorno academico. La propuesta busca que los estudiantes no solo
adquieran conocimientos tedricos sobre la fermentacion, sino que también
desarrollen habilidades practicas que les permitan aplicar estos conocimientos
en la elaboracién de bebidas fermentadas en sus futuros entornos profesionales.
Este enfoque practico se considera crucial para fortalecer las competencias
tecnicas de los estudiantes y fomentar un mayor aprecio por las bebidas

fermentadas y su importancia en la gastronomia y la cultura.

El desarrollo de este kit de herramientas, adaptado a las necesidades especificas
del laboratorio de gastronomia, responde a una necesidad creciente en la
formacion académica de los estudiantes, quienes requieren de recursos y
materiales adecuados para experimentar y aprender técnicas especializadas. En
este sentido, la implementacion de este kit contribuird a una mejor preparacion y
competencia de los estudiantes en el area de la fermentacion, un campo que,
aunque de gran tradicién, sigue siendo fundamental para la innovacion en la

gastronomia contemporanea (Martinez et al., 2022).

La fermentacién y su aplicaciéon en la gastronomia han sido objeto de diversos
estudios que exploran su relevancia en la formacién culinaria. Un estudio
realizado por Smith (2019) destaca cémo las bebidas fermentadas han jugado
un papel fundamental en la culiura de muchas sociedades a lo largo de la
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historia, convirtiéndose en un elemento esencial tanto en la gastronomia como
en las celebraciones y rituales. En términos educativos, Jones y Davis (2021)
exploran el uso de kits y herramientas para ensefar a los estudiantes sobre los
procesos bioquimicos involucrados en la fermentacién, asi como sus
aplicaciones préacticas en la cocina moderna. Este enfoque ha sido adaptado en
muchos programas de educacién culinaria con el fin de proporcionar a los

estudiantes una comprension profunda de los procesos de fermentacion.

Otro estudio relevante realizado por Thompson y Robinson (2020) examina el
resurgimiento del interés por las bebidas fermentadas en la gastronomia
moderna, atribuyéndolo al aumento del conocimiento sobre sus beneficios
probidticos y su impacto en la salud digestiva. Estos estudios sefialan la
importancia de ensefiar y preservar estas practicas a través de la educacion
culinaria, integrando las bebidas fermentadas tradicionales en los programas

académicos para garantizar su continuidad.

Finalmente, Martinez et al. (2022) presentan un caso de estudio sobre la
implementacion de un kit de fermentacion en un programa académico de
gastronomia. Este trabajo muestra coémo el uso de herramientas especializadas
facilita la comprensién de los procesos fermentativos y mejora la aplicacién
practica de los estudiantes en la creacion de bebidas fermentadas,
contribuyendo asi a la preservacion de estas tradiciones y a la formacién de

profesionales mejor preparados.

Este trabajo presenta los siguientes capitulos:

Capitulo I: Se plantea el problema que se busca resolver acompafiado de
su justificacion, el objetivo general y los objetivos especificos, asi como la
metodologia, el procedimiento, técnica y método que se aplicaron en el
proyecto.

Capitulo II: Contiene el marco tedrico, definiciones, antecedentes y trabajos
relacionados.



Capitulo lll: Desarrollo de la propuesta en base a los diferentes objetivos

planteados en el informe.

Capitulo IV: Conclusiones y recomendaciones.

o 1.1 PROBLEMA

Actualmente, el laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales enfrenta
una serie de limitaciones en la formacién practica de los estudiantes,
especificamente en lo que respecta a las técnicas de fermentacion. La falta de
herramientas especializadas para la elaboracién de bebidas fermentadas ha
generado insatisfaccién entre los estudiantes, quienes no cuentan con los
recursos necesarios para aplicar de manera efectiva los conocimientos teéricos
adquiridos en clase. Esta carencia impide que los alumnos desarrollen
competencias practicas esenciales en el campo de la fermentacion, lo cual limita

su capacidad para innovar y competir en el ambito culinario.

El inconveniente principal radica en la falta de equipos adecuados para realizar
procesos de fermentacién, lo que obliga a los estudiantes a depender de técnicas
improvisadas o ineficaces. Esta situacién no solo afecta la calidad de su
aprendizaje, sino que también pone en riesgo la comprensién de procesos
bioguimicos fundamentales que son clave en la gastronomia moderna. Seglin
Katz (2012), la fermentacién requiere de condiciones y herramientas especificas
para garantizar resultados Optimos y seguros. Sin estas herramientas, los
estudiantes no pueden experimentar de manera adecuada con diferentes tipos
de fermentacion, lo que restringe su aprendizaje y su capacidad para crear
productos de calidad.

¢ La implementacion de un kit de herramientas especializado para la elaboracion
de bebidas fermentadas mejorara la calidad de las practicas formativas en el

laboratorio de gastronomia de la Extensiéon Pedernales?



o 1.2 JUSTIFICACION

Justificacion desde lo académico: La implementacion de un kit de
herramientas para la elaboracion de bebidas fermentadas es fundamental en el
ambito académico, ya que contribuye significativamente al desarrollo de
competencias practicas en los estudiantes de la carrera de gastronomia. La
formacién académica de calidad debe estar respaldada por recursos que
permitan a los alumnos aplicar los conocimientos teéricos en entornos practicos.
Segun Katz (2012), la fermentacion es una de las técnicas mas antiguas y
complejas, lo que la convierte en un area crucial para la educacion gastronomica.
Este proyecto busca proporcionar las herramientas necesarias para que los
estudiantes puedan experimentar y comprender a profundidad los procesos
bioguimicos involucrados en la fermentacién, mejorando asi su capacidad para

innovar en la gastronomia.

Justificacion desde lo tecnolégico: Desde una perspectiva tecnologica, la
implementacion del kit permitira que los estudiantes utilicen herramientas
modernas disefiadas especificamente para la fermentacion, lo que les brindara
la oportunidad de dominar técnicas que combinan tecnologia contemporanea
con métodos tradicionales. La adquisicion de equipos adaptados a las
necesidades actuales de la gastronomia facilitara una ensefianza mas eficiente
y efectiva. Como menciona McGovern (2009), el uso de herramientas adecuadas
en los procesos fermentativos garantiza no solo un aprendizaje practico mas
profundo, sino también productos de mayor calidad. Este proyecto, por lo tanto,
busca integrar tecnologia avanzada en el laboratorio de gastronomia,

promoviendo la innovacion y mejorando las practicas educativas.

Este proyecto ha sido ejecutado por los estudiantes de la segunda cohorte de
la carrera de Tecnologia Superior en Gastronomia quienes en colaboracién con
los objetivos de la Unidad Académica de Formacion Técnica y Tecnoldgica
Educacién Virtual y otras modalidades de estudios UNITEV buscan fortalecer los
laboratorios y mejorar los procesos de ensefianza aprendizaje en le Extensién

Pedernales por otra parte, se desarrolla en base a el proyecto de investigacion



por lo tanto, busca integrar tecnologia avanzada en el laboratorio de

gastronomia, promoviendo la innovacion y mejorando las practicas educativas.

Este proyecto ha sido ejecutado por los estudiantes de la segunda cohorte de
la carrera de Tecnologia Superior en Gastronomia quienes en colaboracion con
los objetivos de la Unidad Académica de Formacién Técnica y Tecnoldgica
Educacién Virtual y otras modalidades de estudios UNITEV buscan fortalecer
los laboratorios y mejorar los procesos de ensefianza aprendizaje en le
Extension Pedernales por otra parte, se desarrolla en base a el proyecto de
investigacion de la carrera “Las costumbres culinarias de la cocina tradicional

del cantén Pedernales, para la valoracién como Patrimonio Cultural Inmaterial”.

1.3 OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL

e Implementar un kit de herramientas para elaboracion de bebidas
fermentadas durante las practicas en el laboratorio de Gastronomia de
la Extension Pedernales.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Investigar sobre las definiciones y caracteristicas un kit de herramientas
especializado para la elaboracion de bebidas fermentadas en el
laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales, adaptado a las
necesidades de los estudiantes y a los ingredientes locales.

e Determinar la importancia del kit de herramientas para el laboratorio de

gastronomia con el fin de adquirir lo mas necesario para su uso.

e Entregar formalmente el Kit de herramientas que se selecciond
completamente implementado y listo para su uso en futuras practicas de
fermentacion.



1.4 METODOLOGIA
1.4.1. Método Deductivo

El método deductivo es un enfoque légico que parte de teorias o principios
generales para llegar a conclusiones especificas aplicadas a casos concretos.
Este método se basa en la formulacion de premisas generales que guian el
analisis y permiten obtener resultados particulares a partir de ellas (Hemandez
et al., 2014).

En este proyecto, el método deductivo se utiliz6 para aplicar principios
generales sobre los procesos de fermentacion a la seleccién y configuracion
del kit de herramientas. Por ejemplo, se partié del conocimiento general sobre
las condiciones 6ptimas para la fermentacion (como control de temperatura,
medicion de densidad y manejo adecuado de insumos) para identificar las
herramientas especificas necesarias en el laboratorio. Este enfoque permitio
estructurar una solucién adaptada a las practicas educativas, garantizando que
el kit cumpla con los estandares técnicos y contribuya a la formacion

profesional de los estudiantes

1.4.2 Técnica

Técnica de Observacion

La técnica de observacién consiste en recopilar informacion directamente del
entorno, eventos o sujetos de estudio mediante la percepcion sensorial, sin
intervenir en los procesos que se analizan. Esta técnica permite identificar
patrones, comportamientos o caracteristicas relevantes de manera sistematica,
a menudo complementando otros métodos de investigacion (Diaz & Garcia,
2016).

En este proyecto, la observacion fue clave para identificar las necesidades
especificas del laboratorio de Gastronomia de la Extensidon Pedernales en
cuanto a herramientas y equipos para la elaboracién de bebidas fermentadas.
A través de la observacién directa de las practicas actuales, se pudo evaluar

las limitaciones del equipamiento existente, asi como determinar las areas que
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requerian mejoras. Este enfoque permiti®6 adaptar las herramientas
seleccionadas a las condiciones reales del laboratorio y a los procesos

practicos que los estudiantes deben realizar.

| 1.4.3 Procedimiento

La implementaciéon de un kit de herramientas para la elaboracién de bebidas
fermentadas en el [aboratorio de Gastronomia de la Extension Pedernales se
desarrollé siguiendo un proceso estructurado que garantizé la funcionalidad y

eficacia del kit. A continuacién, se detallan las tres fases del procedimiento:

Fase 1: Investigacion preliminar

Se llevo a cabo una exhaustiva investigacion en fuentes secundarias confiables,
utilizando bases de datos académicas como SCIELO y Google Scholar, asi
como revistas especializadas en procesos de fermentacion como Microbiologia
y Alimentos y Arte de la Fermentacion (Katz, 2012). También se revisaron
manuales técnicos y textos de referencia sobre el proceso de fermentacion
(McGovern, 2009).

El analisis permitio profundizar en los conceptos clave, materiales y
herramientas necesarias para la fermentacion, tales como fermentadores,
hidrometros, termémetros y recipientes de almacenamiento. Se identificaron
ventajas y desventajas de cada herramienta, considerando su precision,
facilidad de uso y durabilidad. Esta informaciéon proporcioné las bases para
seleccionar los componentes mas adecuados para las practicas en el
laboratorio, asegurando la transferencia efectiva de conocimientos vy
habilidades a los estudiantes.

Fase 2: Seleccion y clasificacion de herramientas

Con la informacién recopilada, se realizé un andlisis para determinar las
herramientas esenciales y complementarias del kit. Este proceso incluyé:
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e Larevision de catdlogos de proveedores especializados en fermentacion.

e Reseiias técnicas de expertos y estudios comparativos sobre equipos.

» La evaluacién de las herramientas segtn criterios como su versatilidad,
impacto en la calidad de los procesos de fermentacion, facilidad de
limpieza y mantenimiento, asi como su relacién costo-beneficio (Katz,
2012).

Las herramientas seleccionadas incluyeron fermentadores de vidrio y acero
inoxidable, densimetros, termémetros digitales y utensilios auxiliares como
espatulas y jarras medidoras. Estas herramientas fueron clasificadas de
acuerdo con su funcionalidad y frecuencia de uso en la preparacion de bebidas
fermentadas.

Fase 3: Compra del kit

Se selecciond el kit de herramientas que cumpliera con lo mencionado
anteriormente, procediendo a la adquisicion de acuerdo con el presupuesto y
que se ajustara a las necesidades del laboratorio de gastronomia,
considerando en todo momento su funcionalidad y calidad. Finalmente, se
realizd una prueba de funcionamiento, garantizando que todas las herramientas

estuvieran operativas y aptas para su uso en el laboratorio
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CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1 Grifico 1. Hilo Conductor.

Implementacion

Implementacion de kit de
herrameintas para la
elaboracién de bebidas
fermentadas

Definicion

Cotizacion

Autor: Elaboracién propia

2.2.1Kit de herramientas

Un kit de herramientas es un conjunto de instrumentos y equipos disefiados
para realizar tareas especificas de manera eficiente y profesional. El uso
adecuado de un kit especializado puede aumentar la productividad y mejorar la

calidad del trabajo al ofrecer los recursos necesarios para ejecutar tareas con

precision y eficacia.
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INSTRUMENTOS Y EQUIPOS QUE FORMAN PARTE DEL KIT.

Termometro de inmersién

Embudos de acero inoxidable (2
unidades)

Recipientes de medicion (6
unidades)

Coladores de malla fina (2
unidades)

Bowls: 50 unidades

¢ 10 pequefios

¢ 10 medianos

e 10 grandes

e 10 extragrandes

e 10 anchos

Autoria: Elaboraciéon propia

Termoémetro de Inmersion

El termémetro de inmersién es un dispositivo disefiado para medir la
temperatura de liquidos y otras sustancias mediante su inmersién directa. Su
funcionamiento se basa en la propiedad de expansién de ciertos liquidos o, en
modelos modernos, en la conversiéon de sefales eléctricas generadas por
sensores digitales ante cambios de temperatura. Este instrumento resulta
esencial en laboratorios, en la industria alimentaria y en procesos industriales
donde el control térmico es determinante para asegurar la calidad y seguridad
del producto final.(Katz,2013).

Embudos de Acero Inoxidable
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Los embudos de acero inoxidable son herramientas empleadas para canalizar
liquidos de forma precisa y segura, evitando derrames y facilitando el vertido en
recipientes de diferentes dimensiones. Fabricados en materiales resistentes a
la corrosién y a las altas temperaturas, estos embudos destacan por su
durabilidad y facilidad de limpieza, lo que los hace idéneos tanto para entornos
de laboratorio como para aplicaciones en la industria alimentaria y otros
procesos industriales que exigen altos estandares de higiene. (3-ASanitary
Standars,2014).

Recipientes de Medicién

Los recipientes de medicién son dispositivos calibrados gue permiten
determinar volimenes exactos de liquidos y sélidos granulados. Su precision
es crucial en experimentos cientificos, preparaciones culinarias y procesos
industriales, ya que aseguran que las proporciones de los ingredientes o
reactivos sean las adecuadas. La exactitud en la medicién contribuye a la
reproducibilidad de los resultados y a la calidad del producto final, siendo un
elemento indispensable en cualquier procedimiento que requiera rigor
cuantitativo. (Bentley,1998).

Coladores de Malla Fina

Los coladores de malla fina se utilizan para separar particulas sélidas de los
liquidos, garantizando la pureza y homogeneidad de las soluciones. Su
estructura, compuesta por una malla muy delicada, permite la retencién de
impurezas mientras facilita el paso del liquido deseado. Este proceso de
filtracion es fundamental en la preparacion de alimentos, en la obtencién de
muestras en laboratorios y en la purificacién de liquidos en diversas industrias,
mejorando asi la calidad y seguridad de los productos
finales.(Bhattacharya,2013).

14



2.2.2Cotizacion

La cotizacién es el proceso en el cual una empresa o proveedor ofrece un
precio determinado por la venta de bienes o servicios a un cliente potencial. La
cotizacion puede ser formal o informal, y se presenta por escrito detallando los
costos de los productos o servicios solicitados, las condiciones de pago, los
plazos de entrega y otros términos relevantes. Es un documento gue permite al
cliente evaluar la propuesta y tomar decisiones sobre la compra (Gonzalez,
2017).

2.2.3 Procesos de gestién

Los procesos de gestion son el conjunto de actividades, procedimientos y
tareas organizadas que una entidad o empresa sigue para alcanzar sus
objetivos de manera eficiente y efectiva. Incluyen Ia planificacién, ejecucién,
supervision y control de los recursos y actividades necesarias para lograr los
resultados deseados. Los procesos de gestion abarcan areas como la toma de
decisiones, el manejo de recursos humanos, la administracién financiera, la

gestion de proyectos y la mejora continua (Martinez & Sénchez, 2018).

2.2.4Implementacion

La implementacién es el proceso de poner en practica o ejecutar un plan, idea,
estrategia o proyecto previamente disefiado. En términos generales, implica
llevar a cabo las acciones necesarias para que algo planeado se haga realidad,
transformando las ideas en resultados concretos. En un contexto
organizacional, la implementacién se refiere a la fase en la gue se ponen en
marcha nuevas politicas, sistemas, tecnologias o procedimientos dentro de una
empresa, buscando cumplir los objetivos establecidos. Esto puede involucrar la
asignacion de recursos, la capacitacion de personal, la integraciéon de nuevas
herramientas o la modificacion de procesos existentes (Perez, 2021).
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2.3. ANTECEDENTES

La Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi (ULEAM) naci6é en 1981 impulsada
por el Dr. Medardo Mora Solérzano, quien lider6 el proyecto para convertir a
Manta en una ciudad universitaria. A pesar de la fuerte oposicién del Congreso
Nacional, el Gobierno y el Consejo Nacional de Universidades y Escuelas
Politecnicas (CONUEP), la ley de creacion de la ULEAM fue aprobada el 13 de
noviembre de 1985. Los recursos iniciales, limitados, fueron gestionados por el
Dr. Mora, quien logré asignaciones presupuestarias y un crédito bancario que
permiti6 adquirir terrenos y comenzar la construccion de las primeras
instalaciones con la colaboracién de docentes y estudiantes. (Departamento de
Relaciones Pablicas Universidad Laica “Eloy Alfaro” de Manabf.)

En 2019, la universidad decidié crear la Unidad Académica de Formacion
Técnica y Tecnolégica (UAFTT), cuyo desarrollo inicio en 2020 liderado por el
Ing. Cristian Mera Macias y con el apoyo de docentes y funcionarios. Este
esfuerzo permitié disefiar proyectos como la creacion de la carrera Tecnologia
Superior en Riego y Produccién Agricola en el cantén Tosagua, que fue
aprobada en 2021 junto con otras carreras técnicas como Electromecénica y

Explotacién y Mantenimiento de Equipos Biomédicos.

La UAFTT, ahora conocida como UNITEV, tiene como objetivo responder a las
demandas sociales mediante la oferta de programas técnicos y tecnolgicos
innovadores y pertinentes en territorios de influencia de la ULEAM. Se estan
disefiando nuevas carreras en coordinacién con facultades y extensiones de la
universidad para ofrecer una formacion que priorice el "saber hacer'. (U. A. de
Formacion Técnica y Tecnoldgica, Educacion Virtual y otras modalidades de

estudio)
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Ademas, se trabaja en la adecuacion de espacios de aprendizaje, oficinas
administrativas, bibliotecas y laboratorios en el Campus Tosagua. También se
promueven alianzas estratégicas con entidades publicas y privadas para
fomentar el desarrollo, la investigacién y la transferencia tecnolégica. Estos
avances han sido posibles gracias al esfuerzo conjunto de las autoridades,

docentes, empleados y la cooperacion externa.

La creacion de la UAFTT representa un hito para la ULEAM, consolidando su
compromiso con la educacion técnica y tecnolégica, y proyectandose como un

referente en formacién profesional de calidad en el pais.

2.4. TRABAJOS RELACIONADOS

* En la implementacién de kits de herramientas para la ensefianza de técnicas
culinarias, especialmente en la elaboracién de bebidas fermentadas, varios
estudios internacionales han aportado informacién valiosa. En Europa, el
estudio realizado por Kastner, Berg y Schuster (2020) en Alemania evalué la
eficacia de herramientas didacticas especializadas para la ensefianza de
procesos de fermentacién en laboratorios de gastronomia. Los autores
encontraron que el uso de kits adaptados a ingredientes locales no solo
mejoraba la comprensién tedrica de los estudiantes, sino gue también
optimizaba su capacidad para aplicar técnicas de fermentacién en la practica.
La investigacién concluyé que la adaptacién del kit a las caracteristicas del
entorno local es crucial para su efectividad (Kastner, A., Berg, J., & Schuster,
M., 2020).

* En Asia, Lee, Kim y Park (2019) llevaron a cabo un estudio en Corea del Sur
sobre la efectividad de recursos educativos para la fermentacién de bebidas en
instituciones académicas. El estudio destacd que los kits de herramientas
especializadas no solo mejoraron la comprensién de los procesos bioquimicos

entre los estudiantes, sino que también fomentaron una mayor participacion en
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las practicas de laboratorio. Los resultados sugieren que los kits adaptados a
las necesidades educativas especificas pueden proporcionar una experiencia
de aprendizaje mas completa (Lee, S. H., Kim, H. J., & Park, Y. J., 2019).

* En América Latina, Gonzdlez, Mufioz y Silva (2021) exploraron la
implementacion de kits educativos en Chile, enfocandose en la adaptacion de
herramientas a las condiciones locales y al perfil de los estudiantes. El estudio
revelo que el uso de kits personalizados para la elaboracién de bebidas
fermentadas incrementé significativamente la satisfaccion y la efectividad del
aprendizaje de los estudiantes. La investigacion subraya la importancia de
considerar factores culturales y locales en el disefio de recursos educativos
(Gonzalez, M., Mufioz, P., & Silva, C., 2021).

* Estos estudios proporcionan un marco teérico y practico para la
implementacion del kit de herramientas en la Extensién Pedernales. La
incorporacién de estos enfoques permitira una evaluacion detallada del impacto
del kit en el aprendizaje de los estudiantes y la mejora de la ensefianza de
técnicas de fermentacion.

CAPITULO III: DESARROLLO DE LA PROPUESTA

3. DESCRIPCION DE PROCESOS
e Busqueda de Proveedores
Se identificaron proveedores confiables a nivel local y nacional que
ofrecen herramientas y equipos especializados para la fermentacion.
Este proceso incluira la evaluacién de su experiencia, certificaciones y
disponibilidad de los productos requeridos.

¢ Realizar Cotizaciones
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Se solicitaron cotizaciones a los proveedores seleccionados para
comparar costos, tiempos de entrega y calidad de los equipos
necesarios, priorizando aquellos que cumplieran con los estandares

requeridos para practicas gastronémicas.

Adquisicion del kit de fermentacién:

Se procedié a la compra del kit de herramientas, el cual incluye
utensilios, recipientes, equipos de fermentacion.
Los equipos fueron seleccionados conforme a las especificaciones

técnicas y necesidades identificadas durante la etapa de planificacion.

Dado que el tiempo no permite la realizacion de practicas de
demostracion ni la capacitacion a los docentes y estudiantes, el tercer
objetivo serd la entrega formal del kit completamente implementado y
listo para su uso en futuras préacticas de fermentacion.

Implementacion del Kit:

La implementacion del kit quedara documentada para que las préximas
generaciones de estudiantes puedan utilizarlo sin necesidad de
capacitacion adicional en este momento, pero con el respaldo de un

recurso escrito y de facil comprensién.

IMPLEMENTACION DEL KIT DE HERRAMIENTAS PARA LA

ELABORACION DE BEBIDAS FERMENTADAS

3.1.2 Etapa 1: Investigacién y seleccion del kit de herramientas

El desarrollo de este proyecto inicia con una exhaustiva investigaciéon para

recopilar toda la informacién necesaria y tomar las mejores decisiones. Se

analizaron detalladamente los diferentes tipos de kits de herramientas
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disponibles para la elaboracién de bebidas fermentadas, evaluando sus
caracteristicas, la variedad de componentes vy Ia facilidad de uso. Para elegir el
kit adecuado, se consideraron aspectos como la calidad de los materiales, la
durabilidad y los tiempos de fermentacion, garantizando que cumplieran con los
estandares de seguridad y operatividad en el laboratorio. El resultado de esta
etapa sera un plan de implementaciéon preciso, que cumpla con todas las
normas y garantice la eficiencia de las actividades que se realicen en el

laboratorio.

TABLA 1

FICHA DE OBSERVACION

Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi
“Extension Pedernales”

Unidad Académica de Formacién Técnica y Tecnoldgica, Educacion
Virtual y Otras Modalidades de Estudio

Carrera: Gastronomia

Titulo: Implementacion de kit de herramientas para elaboracion de bebidas
fermentadas durante la practicas en el laboratorio de gastronomia de Ia

extension pedernales
Autora: Maria Eugenia Cedefio

Objetivo: Determinar los recursos necesarios y la disposicion de los espacios
en el laboratorio de gastronomia para la implementacién del kit de

herramientas destinado a la elaboracion de bebidas fermentadas.
Lugar: Laboratorio de gastronomia- Extension Pedernales

Desarrollo: Para cumplir con esta actividad, se realizé una visita al laboratorio
de gastronomia con el propésito de verificar los espacios disponibles. Esto
permiti6 identificar areas adecuadas sin interferir en los espacios ya asignados
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para otras actividades dentro del laboratorio.

Observaciones: Se evaluaron las condiciones del laboratorio para asegurar
que los utensilios, recipientes y equipos necesarios puedan ser almacenados

y utilizados de manera eficiente.

Se constaté que la distribucién propuesta permitira optimizar los procesos sin

afectar la funcionalidad general del laboratorio.

Autoria: Elaboracién propia

3.3. Etapa 2: Evaluacién de proveedores

3.3.1. Investigacion de proveedores

Para la investigacion de proveedores, se evaluaron varias opciones en el
canton Pedernales y otras ciudades cercanas. Los proveedores seleccionados
fueron Importadora Castro, Kadefema, Montero y El Coral que ofrecen equipos
adecuados para la elaboracién de bebidas fermentadas. Se compararon sus
productos en base a la calidad, precio y el servicio postventa, con el fin de

elegir el proveedor méas adecuado.

Tabla 2.

Lista de proveedores

N° Proveedores Descripcion Precio

1 | Importadora Castro | Kit completo para fermentacién $60

2 Kadefema Equipos de fermentacion basica $90
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3 Montero Kit de herramientas especializado | $509
4 El Coral Kit completo para fermentacion $110
Fuente: Elaboracién propia (2024)
Eleccion de proveedor

3.3.2.

Una vez evaluados los proveedores, se procedié a analizar sus caracteristicas

mas detalladamente: Se evaluaron los aspectos como el disefio, la calidad de

los materiales, el tiempo de entrega y las garantias ofrecidas. El proveedor

"Kadefema" fue considerado el mejor para la implementacién debido a la

calidad de sus productos, la disponibilidad del kit completo y el buen servicio de

entrega.

Tabla 3.

Eleccién de proveedor

N° | Proveedores Diserio solicitado | Medidas Servicio de entrega
1 | Importadora Castro | No Cumple Cumple Cumple

2 | Kadefema Cumple Cumple No Cumple

3 | Montero Cumple No Cumple | Cumple

4 | El Coral Cumple Cumple Cumple

Fuente: Elaboracién propia (2024)

Después de la evaluacion, se concluyé que "El Coral" es el proveedor ideal, ya

que cumple con todos los requisitos técnicos y ofrece un servicio de entrega

eficiente. Ademas, su kit de herramientas estd compuesto por materiales de
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alta calidad que garantizan la seguridad y durabilidad en su uso en el

laboratorio.
DESGLOSE DE GASTOS
Desglose de Gastos
PRODUCTO PRECIO
Termoémetro de inmersion: $15
Embudos de acero inoxidable (2 $20
unidades):
Recipientes de medicién (6 $10
unidades):
Coladores de malla fina (2 $10
unidades):
Bowls: 50 unidades
e 10 pequefios
e 10 medianos
$55
e 10 grandes
e 10 extragrandes
e 10 anchos
$110
Total estimado:

Se estima que cada grupo de estudiantes podra elaborar un lote de 10-
15L de bebida fermentada en cada practica, utilizando de manera

eficiente los bowls y las herramientas para controlar el proceso.

Cada herramienta tiene una vida dtil de varias promociones, haciendo
que la inversion inicial sea amortizada a lo largo del tiempo
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3.4. Etapa 3: Implementacion del kit de herramientas

Una vez elegido el proveedor, se procedi6 a la adquisicion del kit de
herramientas para la elaboracion de bebidas fermentadas. El proceso de
implementacion incluye la entrega del kit y la supervision de su correcta
instalacion en el laboratorio de gastronomia. Se verific6 que todos los
componentes estén completos y operativos, y se realizaron pruebas de
funcionamiento para asegurar que el Kit cumpla con las expectativas y
necesidades del laboratorio.

El proceso de entrega fue supervisado de cerca para asegurar que el kit sea
colocado en el espacio adecuado del laboratorio, sin interferir con las demas

actividades que se realizaron en el mismo.

3.4.1 DIAGRAMA DE PROCESOS

'q N

BUSQUEDA DE
PROVEEDORES

.

REALIZAR
COTIZACIONES

L. S

[ ADQUISICION DE KIT ]

IMPLEMENTACION
DE KIT

Fuente: Elaboracion Propia
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CAPITULO IV: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

e Se identificaron a los proveedores adecuados para la adquisicion
de herramientas y equipos especializados en la elaboraciéon de
bebidas fermentadas, asegurando calidad y costos competitivos.

e Se completd el proceso de cotizacién, permitiendo una seleccién
fundamentada y estratégica para la adquisicion del kit de
fermentacion, cumpliendo con los estandares técnicos requeridos.

e Se adquirié el kit de herramientas necesario para la elaboracion
de bebidas fermentadas, incluyendo utensilios, equipos de
fermentacién y sistemas de medicién. Al principio se revisaron
varias opciones de herramientas en compaiiia de la tutora, sin
embargo, la decision final de la compra fue responsabilidad de la
autora de este trabajo.

4.2 RECOMENDACIONES

Seguir las normas de seguridad e higiene establecidas durante el uso
del kit de herramientas, para prevenir accidentes y garantizar un entorno

de trabajo limpio y eficiente.

Aprovechar las herramientas disponibles para desarrollar proyectos

innovadores en el ambito de la fermentacion gastronémica.

Supervisar constantemente el estado de los equipos y herramientas,
reportando cualquier falla o necesidad de reparacion.

Implementar un control de inventario para evitar pérdidas o dafios en los
componentes del kit.
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ANEXO 1. Cotizando Kit de herramientas en Importadora Castro

ANEXQO 2. Cotizacion de kit de herramientas en Centro

Comercial Kadefema

CENTRO COMERCIAL
. KADEFEMA j
COTIZACION
; o i1
FECHA: Tar11/2024 17:29:4%
CUIENT CEDENQ MARCILLO RICARDO CAY?
CodRuct 710157718001 :
DHiR. PEOERNALES
Telt: 0988447313
W_%:‘%q?’f;f;gm__m VURET | NTOT
I ENVACEDE MDRICY o oe | 5 5s
CITAPA N0 LITROS kel oot
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100 FRASCO VIDRIC 14T 5 !
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100 TERMOMETRO [AGTTAL ;UG 5
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o ANEXO 3. Cotizacién de kit de herramientas en Importadora

Castro

SUBTOTAL
LVA 12%

Firma [jecutive de Ventas TOTALUS § 5
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ANEXO 4. Cotizacién de kit de herramientas en Centro Comercial Montero

Monitero

INSUMOS PROFESIONALES INSUPROF
CIA. LTDA.
RUC: 1792144566001

CONTRIBUYENTE ESPECIAL No. 826

Obligado a llevar contabilidad
Ambiente: Produccion
Emision: Normal

AV. 10 DE AGOSTO N43-33 Y FALCONI

Teléfono: (02) 3 316 006

Documento No.: 006- $99- 000005813
Fecha: 28/10/2024 13:32:56 PM
Ruc / Ci No.: 1308195351

Cliente: CEDENO CEDENO MARIA EUGENIA
Direccién PEDERNALES

Teléfono: 0986769129

Tienda LAY0S

Vendedor: AGUILAR OLAYA PAOLA CAROLINA

N° Autorizacién/Clave de Acceso:

28102024001792144566001200699300000
58130000581312

Cotizacion

786114134348 MONTE TERMOMETRO DIGI
1 9.5565 9.56

786118280616 WIKIN BHALA BOWL ABIER
12 2.4688 20.63

786118280702 WIKIN BHALA BOWL ABIER
12 15.8904 100.68

786118281110 WIKIN BHALA BOWL ABIER
12 6.0383 72.46

693578014042 BE.CR COLADOR DE ACERO
2 3.4235 6.85

786114133368 WIKIN CACERCLA ALTA + T
3 39.1217 117.37

489134292262 GENER JARRA MEDIDORA 1
6 2.8071 16.84

Total Items H 438
SubTotal H 443.38
Descuento 7 0.00
Tarifa 0% i 0.00
Tarifa 15% H 443.38
Imp. Iva 15% : 66.51
Total a Pagar Y 509.90
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ANEXO 5. Cotizacion de kit aé' herramientas en Centro Comercial El Coral.
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ANEXO 6. Kit de herramientas comprado en Centro Comercial El Coral




MANUAL DE INSTRUCCIONES PARA EL USO DEL KIT DE
FERMENTACION

1. Introduccion
Este manual esta disefiado para proporcionar instrucciones claras sobre
el uso del kit de herramientas para la elaboracién de bebidas fermentadas.
Ademas, incluye procedimientos basicos de fermentacién y medidas de
seguridad para garantizar una practica segura y efectiva en el laboratorio
de gastronomia.

2. Herramientas del Kit de Fermentacién

2.1. Fermentadores de vidrio y acero inoxidable

Uso: Los fermentadores son utilizados para el proceso de fermentacion
de liquidos como jugos, cervezas o vinos. Se debe llenar hasta un 75%
de su capacidad para permitir la expansién de la mezcla durante la
fermentacion.

Mantenimiento: Lavar después de cada uso con agua tibia y detergente
suave. Evitar el uso de productos abrasivos que puedan dafiar el material.
Precauciones: No usar si el fermentador tiene grietas o fisuras, ya que
puede comprometer la seguridad y el proceso de fermentacion.

2.2, Densimetros

Uso: El densimetro mide la densidad del liquido en el fermentador, lo cual
es un indicador importante de la concentracion de azlicares y la
progresion de la fermentacion.

Procedimiento: Introduzca el densimetro en el liquido, asegurandose de
que flote sin tocar las paredes del recipiente. Lea el valor en la escala del
densimetro.

Mantenimiento: Limpiar con agua tibia y un poco de detergente después
de cada uso.

2.3. Termometros digitales

Uso: El termdémetro digital se utiliza para controlar la temperatura del
liquido en el fermentador. Mantener una temperatura constante es crucial

para el éxito de la fermentacién.
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Procedimiento: Colocar el termémetro dentro del fermentador sin tocar
las paredes. La temperatura ideal de fermentacion suele ser entre 18-
25°C, dependiendo de la receta y el tipo de bebida.

Mantenimiento: Limpiar con un pafio seco y evitar mojar el sensor.

2.4. Utensilios auxiliares (espatulas y jarras medidoras)

Uso: Las espatulas son Utiles para mezclar ingredientes, mientras que las
jarras medidoras se utilizan para medir los ingredientes liquidos con
precision.

Procedimiento: Usar la espatula para mezclar bien los ingredientes antes
de iniciar el proceso de fermentacion. Las jarras medidoras se deben usar
para medir liquidos o ingredientes secos seglin sea necesario.

Mantenimiento: Lavar con agua y jabdn después de cada uso.

3. Procedimientos Basicos de Fermentacion

3.1. Preparacion de la mezcla

Seleccionar los ingredientes: El primer paso es seleccionar los
ingredientes adecuados para la bebida que deseas fermentar (por
ejemplo, jugo de fruta o cereales). Aseglrese de que los ingredientes
sean frescos y de buena calidad.

Limpieza de las herramientas: Antes de empezar, aseglrese de que
todos los utensilios y el fermentador estén completamente limpios y
desinfectados. Esto evitara contaminaciones que puedan afectar la
fermentacion.

Mezcla de ingredientes: Mezcle los ingredientes liquidos (agua, jugo de
fruta, etc.) con los sélidos (azucares, levaduras, etc.). Use la espatula para
asegurar que los ingredientes estén bien distribuidos.

3.2. Fermentacion

. Colocar la mezcla en el fermentador: Vierta la mezcla en el fermentador
hasta % de su capacidad para permitir la expansién del liquido durante la
fermentacion.

Monitorear la temperatura: Coloque el termémetro digital para asegurar
de que la temperatura esté dentro del rango adecuado para la

fermentacion.
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. Anadir la levadura: Agregue la levadura seleccionada a la mezcla.
Asegurese de gque esté bien distribuida.

. Sellar el fermentador: Si el fermentador tiene una tapa, aseglrese de
que esté bien sellado. Si no, cubre el recipiente con una tela o plastico
para evitar contaminantes, pero asegirese de que haya suficiente
ventilacion para permitir que el diéxido de carbono escape.

3.3. Monitoreo del progreso

. Medicion de la densidad: Después de 24-48 horas, utilice el densimetro
para medir la densidad del liquido. Un descenso en la densidad indica que
la fermentacién esta ocurriendo correctamente.

. Verificacion de la temperatura: Asegurese de que la temperatura siga
siendo la adecuada durante el proceso de fermentacion. Si es necesario,
ajuste la temperatura manteniendo el recipiente en un lugar mas calido o
frio segun corresponda.

3.4. Finalizacion de la fermentacion

. Comprobacién del proceso: La fermentacion generalmente dura entre
o a 10 dias, dependiendo del tipo de bebida. Una vez que el densimetro
indique que la densidad ha dejado de cambiar, el proceso de fermentacion
ha concluido.

. Filtrado: Si es necesario, filira el liquido para eliminar sedimentos de
levadura o ingredientes no disueltos.

. Embotellado: Una vez finalizada la fermentacion, el liquido puede ser

embotellado o almacenado para su consumo.

4. Medidas de Seguridad

4.1. Seguridad en el manejo de herramientas

Asegurese de que todas las herramientas estén limpias antes de
utilizarlas para evitar contaminaciones.

Usa guantes cuando manipules levaduras o ingredientes que puedan
causar irritacion en la piel.

Ten cuidado con los recipientes de vidrio y acero inoxidable, ya que
pueden romperse o cortarte.

4.2. Seguridad durante la fermentacion
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Monitoreo de temperatura: Evite que el fermentador alcance
temperaturas superiores a 30°C, ya que esto puede matar la levadura y
arruinar el proceso de fermentacion.

Ventilacion adecuada: Asegurese de que el lugar de fermentacién tenga
buena ventilacién para evitar la acumulacién de gases como el diéxido de
carbono.

Almacenaje adecuado: Guarda el fermentador en un lugar oscuro y
fresco para evitar que la luz directa afecte el proceso de fermentacion.
4.3. Seguridad al manipular productos quimicos

Si estas utilizando aditivos o productos quimicos como clarificantes o
conservantes, sigue las instrucciones de seguridad proporcionadas en las
etiquetas de los productos.

En caso de contacto con los ojos o la piel, enjuaga con abundante agua y

busca atencidon médica si es necesario.

Este manual proporciona una guia basica para el uso adecuado del kit de
herramientas para la elaboracién de bebidas fermentadas. Al seguir las
instrucciones de uso y las medidas de seguridad, los estudiantes podran
realizar sus practicas de fermentacion de manera efectiva y segura,
garantizando un proceso educativo de calidad en el laboratorio de
gastronomia.
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ANEXO 7 Entrega - Recepcion Kit de herramientas en fisico a Ing., Luis
Espinel Espinel.
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