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RESUMEN

El presente proyecto integrador tiene como objetivo implementar un barril de
asado en el laboratorio de gastronomia de la extension pedernales, con el
propésito de fortalecer la formacion practica de los estudiantes en técnicas de
coccion lenta. La falta de equipos adecuados limita el aprendizaje de métodos

tradicionales y modernos de asado, lo que motivo esta propuesta.

Para su desarrollo, se realizé un analisis sobre la importancia del barril de asado
en la gastronomia, su historia y funcionamiento. Se investigacién distintos
modelos disponibles en el mercado, evaluando materiales, seguridad y costos,
seleccionando el mas adecuado para el entorno académico. La metodologia
empleada incluyo observacién directa, analisis comparativo y prueba de

funcionamiento tras la instalacion del equipo.

Los resultados evidencian que la implementacién de este barril de asado
proporciona a los estudiantes una herramienta practica para perfeccionar
técnicas de coccién, mejorando la calidad de sus preparaciones y fomentado la
innovacién culinaria. Como conclusion, se destaca que el uso del barril optimiza
el proceso de ensefanza- aprendizaje, promoviendo el desarrollo de habilidades
esenciales en la gastronomia y el aprovechamiento eficiente de los recursos.

PALABRAS CLAVE

Barril de asado- Coccion lenta- Innovacion culinaria
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CAPITULO I: INTRODUCCION

La gastronomia es una disciplina en constante evolucion que requiere la
incorporacion de nuevas herramientas y métodos para mejorar la formacion de
los estudiantes. En la Extension Pedernales de la Universidad Laica Eloy Alfaro
de Manabi, la ensefianza de técnicas de asado enfrenta limitaciones debido a la
falta de equipos adecuados para la cocciéon de carnes. En este contexto, la
implementacion de un barril de asado se presenta como una solucién innovadora
para optimizar el aprendizaje y la practica culinaria de los estudiantes.

El proyecto tiene como objetivo principal analizar el impacto de Ila
implementacion de un barril de asado en el laboratorio de gastronomia de la
Extensién Pedernales. A través de un estudio detallado sobre el origen, historia
y principios de funcionamiento de esta herramienta, se busca justificar su
aplicacién en la formacién académica. Ademas, se revisan antecedentes y
trabajos relacionados con proyectos similares para fundamentar la propuesta.

Este proyecto se enfocara en la implementacion del barril de asado como un
recurso didactico en el laboratorio gastronémico, garantizando su correcta
integracion en el curriculo académico. La instalacion de este equipo permitira a
los estudiantes experimentar con diversas técnicas de coccién, favoreciendo su

aprendizaje y mejorando la calidad educativa.

La incorporaciéon de este equipo no solo permitira la aplicacion de métodos de
coccién tradicional y moderna, sino que también fomentara el uso eficiente de
los recursos, la reduccion del desperdicio de alimentos y la innovacion

gastronémica.



Detalle de los capitulos del proyecto integrador:

e Capitulo I: Se expone la introduccién del proyecto, el planteamiento del
problema, la justificacién, asi como los objetivos generales y especificos.
Ademas, se describe la metodologia empleada, los procedimientos, las
técnicas y los métodos utilizados para llevar a cabo cada una de las
etapas mencionadas.

e Capitulo IIl: Se desarrolla el marco tedrico relacionado con la propuesta,
incluyendo sus definiciones clave, antecedentes y estudios previos
vinculados al tema.

e Capitulo lll: Se presenta el desarrollo de la propuesta en funcién de los
objetivos planteados, detallando su implementacién y aplicacion.

e Capitulo IV: Se exponen las conclusiones y recomendaciones derivadas
del estudio, asi como la bibliografia consultada y los anexos que

complementan la informacién del proyecto



1.1. PROBLEMA

El presente proyecto integrador aborda la problematica destacada en el
laboratorio de la carrera de gastronomia de la Extensién Pedernales, donde la
ausencia de un equipo adecuado para la coccion de carnes limita la ensefanza
de técnicas tradicionales y modernas de asado. La implementacién de un barril
de asado permitira a los estudiantes experimentar con métodos de coccion lenta
y sellado uniforme, optimizando el rendimiento de las piezas carnicas y
reduciendo el desperdicio de insumos. Ademas, contribuiria al desarrollo de
habilidades en la manipulacién de cortes, tiempos de coccién y control de

temperatura, fortaleciendo su formacién gastronémica.

¢ La Implementacion de un barril de asado mejorara las practicas culinarias en la

carrera de gastronomia de la Extension Pedernales?

1.2. JUSTIFICACION

El presente proyecto integrador se enfoca en la implementacién de un barril de
asado en el laboratorio de la carrera de gastronomia de la Extension Pedernales.
Este equipo permitira a los estudiantes adquirir conocimientos practicos sobre
técnicas tradicionales de coccidn, explorar nuevas recetas y meétodos, y

desarrollar habilidades valiosas en su formaciéon gastronémica

El barril de asado es una herramienta versatil que facilita la preparacion de
carnes y otros alimentos mediante coccion lenta y uniforme, preservando su
jugosidad y realzando su sabor. Su disefio permite una distribucion homogénea
del calor, lo que es esencial para obtener resultados Optimos en diversas
preparaciones culinarias, ademas su uso promueve la incorporacién de
tecnologias modernas en la gastronomia, como el control preciso de

temperaturas y tiempos de coccion

La introduccion del barril de asado no solo promueve practicas culinarias mas
sostenibles, sino que también invita a los estudiantes a investigar y desarrollar

nuevas recetas y métodos que respeten estos principios. Este enfoque innovador
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es esencial para preparar a los estudiantes para contribuir al desarrollo

gastronémico local y regional. (Vistin Guilcapi, 2024)

Este proyecto ha sido ejecutado por los estudiantes de la segunda cohorte de la
carrera de Tecnologia Superior en Gastronomia, quienes en colaboraciéon con
los objetivos de la Unidad Académica De Formacion Técnica y Tecnologica
Educacién Virtual y Otras De Modalidades De Estudio buscan fortalecer los
laboratorios y mejorar los procesos de ensefianza y aprendizaje en la Extensién
Pedernales por otra parte, se desarrolla en base al proyecto de investigacion de
la carrera “Implementaciéon de un barril de asado para realzar practicas en
el laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales. Este es de la
carrera: las costumbres culinarias de la cocina tradicional del cantén Pedernales,

para la valoracién como Patrimonio Cultural Inmaterial.



1.3. OBJETIVOS

1.3.1. Objetivo general

Implementacién de un barril de asado para realzar practicas en el laboratorio de
gastronomia de la Extension Pedernales.

1.3.2. Objetivos especificos

e Analizar la necesidad e impacto del uso de un barril de asado en el
laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales, identificando las
deficiencias actuales en la ensefanza de técnicas de asado y su impacto
en la formaciéon académica de los estudiantes.

e Identificar los tipos de barriles de asado en el mercado que cumplan con
las condiciones adecuadas para ser utilizadas en el laboratorio de
gastronomia de la Extension Pedernales.

o Implementar el barrii de asado en el laboratorio de gastronomia,
realizando su instalacion y pru‘eba de funcionamiento antes de su entrega
formal para su uso en clases y actividades.

1.4. METODOLOGIA

1.4.1. Procedimiento

Fase 1: Se realiza un diagnéstico sobre las deficiencias en la ensefianza de
técnicas de asado mediante observaciéon. Se evidencio como la ausencia de este
equipo afecta el aprendizaje.

Fase 2: Se investigan y comparan modelos de barriles disponibles, considerando
materiales, eficiencia, seguridad y costos. Se establecen criterios de seleccion
adecuados para el laboratorio de gastronomia. Se elige el barril que mejor se

adapte a las necesidades académicas y se gestiona su adquisicion.

Fase 3. Se instala el barril en un area adecuada, garantizando seguridad y
funcionalidad. se adecua un espacio seguro para su instalacion, se monta el



equipo y se realizan pruebas de funcionamiento para verificar su eficiencia,

asegurando su correcta integracion en la ensefianza.

1.4.2. Técnicas

La observacion es una técnica de investigacion cualitativa en la que el
investigador recopila datos mediante la percepcién directa de fendmenos
comportamientos o situaciones. Segun Hernandez, (2014) “la observacion es el
proceso de obtener informacion a través de los sentidos, especialmente la vista,

para recolectar datos sobre el objeto de estudio”

Esta técnica fue crucial en este proyecto porque permitié obtener datos directos
sobre el funcionamiento del barril de asado en el entorno del laboratorio de

gastronomia.

1.4.3. Métodos

A

El método deductivo se basa en el laboratorio l6gico que parte de principios
generales para llegar a conclusiones especificas. Segun Aristoteles, (2024),” la
deduccion consiste en llegar a una conclusion necesaria a partir de premisas

generales.”

Este método se empled en el diagnostico inicial del laboratorio, donde se partid
de la premisa general de que un equipo adecuado de asado mejora la calidad
educativa y la formacion practica de los estudiantes. A partir de esta premisa, se
dedujeron la necesidad de incorporar un barril de asado para mejorar las técnicas

de coccion.



CAPITULO II: MARCO TEORICO

El marco tedrico de este proyecto integrador se enfoca en la implementaciéon de
un barril de asado en el laboratorio de gastronomia de la extensioén pedernales.

Se analizan los fundamentos de la coccién lenta y su relevancia en la formacion
gastronémica. Se abordan los principios de barril de asado, su origen e historia,
principios de funcionamiento, y aplicaciones gastronémicas. También se
analizan los diferentes tipos de barriles de asado disponibles, al modelo
seleccionado para la implementacion.

La implementacion de ese equipo no solo facilita el aprendizaje practico de los
estudiantes, sino que también fomenta la innovacién en la preparacién de carnes
y otros ingredientes, promoviendo el desarrollo de habilidades.

2.1. HILO CONDUCTOR
Grafico 1 Hilo Conductor

Origen e Historia

Principios de
Funcionamiento

Aplicaciones
~gastronomicas

Fuente: Elaboracién propia 2025



2.2. DEFINICIONES
2.2.1. Origen e historia

El barril de asado tiene sus raices en la tradicion de coccion lenta y ahumada de
carnes, utilizada en diversas culturas. Técnicas similares pueden encontrarse en
los hornos de tierra utilizados por las culturas indigenas americanas, los
ahumadores tradicionales en el sur de Estados Unidos y los métodos de coccion
en tambor empleados en el Caribe. En Argentina, el “asado al barril” ha ganado
popularidad como un método eficiente que combina el calor indirecto con la
coccién uniforme de las piezas carnicas (Pérez, 2019). Este sistema de coccion
permite que los juegos naturales de la carne se conserven, brindando un sabor
caracteristico y una textura tierna.

Los primeros barriles de asado fueron creados de manera artesanal, reutilizando
barriles metalicos para convertirlos en hornos verticales. Esta innovacién
permitia cocinar grandes piezas de carne con un menor consumo de lefia o

carbén, lo que lo hacia una opcién practica y econémica.

Con el tiempo, la técnica se popularizé y comenzé a expandirse mas alla de
Ameérica Latina. La simplicidad y efectividad del barrii de asado atrajo a
aficionados y profesionales de la cocina a la parrilla en diferentes partes del
mundo. Actualmente, aunque existen versiones comerciales mejoradas, muchos
entusiastas continuan fabricando sus propios barriles, manteniendo la esencia

de esta técnica que fusiona tradicién e innovacion culinaria.

2.2.2. Principios de funcionamiento

El barril de asado opera mediante conveccion de calor, lo que significa que el
aire calienta circula dentro del recipiente cerrado, cocinando los alimentos de
manera uniforme. Segun investigaciones de (Gonzalez, 2020), este método
reduce el uso de combustibles y minimiza la emisién de humo en comparacion

con parrillas abiertas



Los barriles de asado suelen contar con ganchos y parrillas internas que

permiten colocar las piezas de carne en distintas posiciones, facilitando la

coccion de grandes cantidades de alimento sin necesidad de voltearlas

constantemente. La tapa del barril ayuda a mantener el calor y el vapor, lo que

contribuye a obtener una carne mas tierna y jugosa.

Los tipos de barril de asado son:

Tabla 1 Tipos de barril de asado

Tipo de Material Fuente de Caracteristica Imagenes
barril calor s principales
Barril de Acero Carbén o Resistencia, g
asado inoxidable lefa permite = 4
o mantener
galvanizad temperaturas e SR
o] " constantes.
Barril de Hierro Carbén o Mayor
hierro fundido gas retencion de
fundido calor, ideal
para
cocciones
prolongadas.
Barril Ceramica  Carbén Alta 5
ceramico refractaria vegetal capacidad de
(Kamado aislamiento
) térmico,

eficiente en el
uso de
combustible.




Barril Acero con Electricida Menos

eléctrico sistema de d emision de
resistencia. humo,
adecuado

para interiores

o lugares con
restricciones
de fuego
abierto.

Fuente: Elaboracion propia 2025

2.2.3. Aplicaciones gastronémicas.

En la gastronomia moderna, el barril de asado se utiliza para la coccion de
carnes, pescados y vegetales, aprovechando su capacidad de mantener la
humedad y potenciar los sabores ‘mediante el ahumado controlado. Se ha
integrado en la cocina de autor, donde experimentan con diferentes tipos de
maderas para ahumar los alimentos y potenciar su sabor, Ademas, se han
desarrollado técnicas para infusionar hierbas y especias en el proceso de
coccion, lo que permite obtener sabores mas complejos y refinados. (Martinez,
2020)

Entre las preparaciones mas destacadas en la gastronomia de vanguardia con

barril de asado se encuentran:

e Carnes maduradas y ahumadas: Utilizando técnicas de curado previo
para lograr mayor profundidad de sabor.

e Pescados al barril: Donde el ahumado sutil resalta la frescura y textura del
pescado sin sobre cocinarlo.

e Verduras asadas con notas ahumadas: Como berenjenas, pimientos y

calabacines, que adquieren una textura firme pero jugosa.
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e Quesos y embutidos ahumados: Incorporando productos como el queso
provenme o] el chorizo criollo, potenciando sus
caracteristicas organoléptica

2.3. ANTECEDENTES

La UAFTT de la ULEAM se ha establecido en el Campus Tosagua de la
Extension Chone; sin embargo, las carreras en este nivel de formacién se estan
proyectando para ser ofertadas en los diferentes campus de la universidad. La
UAFTT actualmente UNITEV (Unidad Académica De Formacién Técnica y
Tecnologia Educacién Virtual y Otras Modalidades De Estudio) se ha creado con
el objetivo de satisfacer las necesidades de formacién en el nivel técnico y
tecnolégico 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 tecnolégicas. Ademas, es necesario destacar que se esta
realizando un trabajo coordinado con diferentes facultades y extensiones para la
creacion de una oferta variada y pertinente en los diferentes territorios. (UAFTT,
2024)

Se han realizado diversos estudios sobre la implementacion de nuevos equipos
en laboratorios gastronémicos. Un estudio realizado en la Universidad de buenos
Aires (Fernandez, 2018)destaca que la incorporacion de equipos como el barril
de asado mejora significativamente las habilidades de los estudiantes en

técnicas de coccion lenta.

Por otro lado, investigaciones en la Universidad Nacional de Colombia
(Hernandez R. , 2019) han demostrado que la implementacién de métodos de
coccion innovadores en la educaciéon gastronémica incrementa el interés y la

retencion del conocimiento entre los estudiantes.

Sao Paulo (Rodriguez, 2019) evalu6 el impacto de diferentes técnicas de asado
en la ensefanza culinaria, destacando que el uso de equipos especializados

contribuye al aprendizaje practico y mejora el desempefio académico.
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2.4. TRABAJOS RELACIONADOS

En Europa un estudio realizado en la Universidad de Barcelona exploro la
eficiencia del barril de asado en la ensefianza de técnicas de coccion tradicional
y su impacto en la percepcion del sabor de los alimentos preparados con este
método (Lépez, 2020) la investigacion concluyo que la utilizacién de este equipo
mejora la retencion de conocimientos en los estudiantes y optimiza la calidad de

los productos gastronémicos.

En la Universidad Nacional Auténoma de México (UNAM) llevo a cabo un
proyecto en el que se evalud la aplicacion del barril de asado en la formacion de
estudiantes y chefs y su impacto en la cocida mexicana contemporanea
(Hernandez R. , Experimentos en coccion con barriles. Universidad de
Barcelona., 2019) se determiné que este método permite mantener la jugosidad
de las carnes y potenciar los sabores ahumados sin necesidad de agregar

aditivos quimicos

En Ecuador, un estudio realizado bor la Universidad de Cuenca examino la
viabilidad de integrar el uso del barrii de asado en la ensefianza de la
gastronomia tradicional ecuatoriana (Mendoza, 2019). Se concluyo que la
inclusion de esta técnica permite revalorizar practicas ancestrales y fomenta el

uso de ingredientes autéctonos en preparaciones modernas.

En la provincia de Manabi un estudio llevado a cabo por la Universidad Técnica
de Manabi en el cantén Manta analizo la aplicabilidad del barril de asado en la
industria restaurantera local (Pillajo, 2023). Se encontr6é que su implementacion
no solo mejoro la eficiencia operativa de los establecimientos, sino que también
contribuyo a la reduccion del desperdicio de alimentos al optimizar los tiempos

de coccion y el uso de insumos.
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CAPITULO lll: DESARROLLO DE LA PROPUESTA

La implementacién de un barril de asado busca optimizar la coccion de carnes
mediante el uso eficiente del calor y el humo, garantizando un resultado jugoso

y con un sabor a ahumado.

La implementacién de este barril no solo responde a una tendencia gastronémica

en auge, sino que ofrece una alternativa versatil y practica para asados.

3.1. ETAPA1

3.1.1. Analisis de necesidades

En esta etapa se realizé una evaluacion del laboratorio de gastronomia y
determinaciéon de la necesidad de un barril de asado. Mediante una ficha de
observaciéon donde se describe el objetivo, y lugar donde se colocara el barril de

asado.

Tabla 2 Ficha De Observacion

Universidad Laica Eloy Alfaro De Manabi

Unidad Académica De Formacion Técnica Y Tecnolégica, Educaciéon Virtual Y
Otras Modalidades De Estudio

Ficha De Observacion

Carrera Tecnologia superior en gastronomia

Titulo Implementacion De Un Barril De Asado Para Realizar Las
Practicas En El Laboratorio De Gastronomia De La

Extension Pedernales.

Autoras

Objetivo Implementar un barril de asado para realizar practicas en el
laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales.

Lugar El lugar de implementacion de barrii de asado es el

laboratorio de gastronomia de la Extensién Pedernales.
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Desarrollo Se visito el laboratorio de gastronomia donde se obtuvo los

siguientes datos:

La ausencia de un barril de asado para practicas, lugar de
ubicacion e instalacion, que sea lugar adecuado para este
equipo y asi seleccionar el equipo adecuado segun el lugar
a ubicar.

Observaciones

Fuente: Elaboracién propia 2025

3.2. ETAPA 2
3.2.1. Seleccidn del equipo

En esta etapa se realizé la investigacion de modelos de barriles disponibles y
selecciéon del mas adecuado, en el cual se mostrara en una tabla donde se habla

del proveedor.

Tabla 3 Lista de Proveedor

Proveedor Precio Garantia
Fuego y carbén 299 1-2 anos
Metal Yanez 390 5 afios

Fuente: Elaboracion propia 2025

Metal Yanez: Proveedor reconocido por la calidad y durabilidad de sus barriles
de asado, fabricados en acero inoxidable con garantia de 5 afios. Incluye

multiples accesorios como parrilla, ganchos, termémetro y cuchillo parrillero.

Fuego y Carbén: Opcion mas econdémica con garantia de 1 a 2 afios. Sus
barriles son funcionales, pero con materiales de menor resistencia y menos

accesorios incluidos.

14



La eleccion de Barril de Metal Yanez como proveedor para el proyecto de

implementacién de un barril de asado en el laboratorio de gastronomia se

fundamento en varios criterios clave:

1

Calidad y Materiales: El barril de asado de Metal Yanez esta fabricado
con acero inoxidable de 1 mm de espesor y varilla sélida de 6 mm, lo
que garantiza durabilidad y resistencia al calor.

. Accesorios Incluidos: La oferta del proveedor incluye una parrilla

circular de acero inoxidable, 15 ganchos, heladera, tablita Metal
Yanez, pinza para asados, cuchillo parrillero, termémetro y

carbonera, proporcionando un equipo completo y listo para su uso.

Garantia Extendida: Metal Yanez ofrece una garantia de 5 afios en los
puntos de suelda, lo que representa una mayor seguridad en la inversion

frente a otras opciones con menor cobertura.

Compatibilidad con Necesidades Académicas: Se selecciono este
modelo tras un analisis de las necesidades del laboratorio, asegurando
que cumple con los requisitos de seguridad, facilidad de uso y eficiencia

térmica para las practicas estudiantiles.

Evaluacion Comparativa: En la comparacién con otros proveedores,
como Fuego y Carbén, Metal Yanez destacd por su mayor garantia y

materiales de calidad superior, justificando la diferencia de precio.

Estos factores fueron determinantes para elegir a Metal Yanez como el

proveedor mas adecuado para el proyecto.
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3.3. ETAPA3
3.3.1. Diagrama de procesos

Gréfico 2 Diagrama De Procesos

Eleccion de § Adquisicion

barril de de barril de
asado asado

Fuente: Elaboracién propia 2025

3.3.2. Eleccion del barril de asado

Instalacion
de barril de
asado

En esta fase, se analizaran las necesidades del laboratorio de gastronomia para

determinar el barrii de asado mas adecuado, se considera factores como

materiales, tamafio, capacidad térmica y facilidad de uso. Ademas, se investigan

modelos disponibles en el mercado y su compatibilidad con el entorno

académico.

3.3.3. Adquisicion del barril de asado

Una vez seleccionado el modelo adecuado, se procede con la compra del

equipo. Esta etapa implica gestionar el presupuesto, seleccionar el proveedor

mas conveniente y coordinar la entrega del barril de asado al laboratorio de

gastronomia de la extension pedernales.
16



Tabla 4 Tabla de proveedores

Proveedor Metal Yanez

Producto Barril de asado 50 libras

Dimensiones 85 cm de alto x 47 cm de diametro

Materiales Acero inoxidable 1 mm de espesor, varilla solida de 6 mm
Incluye Parrilla circular en acero inoxidable, 15 ganchos,

heladera, tablita Metal Yanez, pinza para asados,

cuchillo parrillero, termémetro, carbonera.

Garantia 5 anos en los puntos de suela
Precio $399
Contacto Metal Yanez

Fuente: Elaboracion propia 2025

3.3.4. Instalacién del barril de asado

La ultima fase comprende la instalaciéon del barril de asado en el laboratorio. Se
verifican aspectos de seguridad, ventilacion y correcta disposicién del equipo.
Ademas, se realizan pruebas de funcionamiento para garantizar su operatividad

antes de su uso en practicas académicas.
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CAPITULO IV: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1.

4.2.

CONCLUSIONES

La implementacion del barrii de asado mejorara la formacion
gastronémica de los estudiantes al proporcionar una herramienta practica
para el aprendizaje de técnicas de coccion lenta.

Se realizo un estudio comparativo de distintos modelos disponibles en el
mercado, evaluando factores como materiales, seguridad y costo. Se
selecciono un modelo que cumple con los requisitos necesarios para su
uso en el entorno académico.

La instalacién del equipo de se llevé a cabo con éxito en un espacio
adecuado dentro del laboratorio, lo que permitira a los estudiantes
experimentar y perfeccionar técnicas de coccién lenta en un entorno

controlado.

RECOMENDACIONES

Se recomienda integrar el uso del barrii de asado mediante clases
practicas asi asegurando a los estudiantes que dominen las técnicas de
coccion.

Para maximizar el aprovechamiento del equipo, se sugiere el
mantenimiento garantizando su correcta manipulacion y prolongando su
vida util.

Se sugiere verificar constantemente que es espacio asignado al barril de

asado cumpla con las normas de ventilacién y seguridad necesaria.
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ANEXOS

llustracion 1Seleccion de barril de asado

Fuente: Elaboracién propia 2025

llustracion 2 Compra de barril de
: —

e

Fuente: Elaboracién propia 2025
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