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RESUMEN

Este proyecto integrador se centra en la implementacién de un fogdn industrial
de cuatro quemadores en el laboratorio de gastronomia de la Extension
Pedernales de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi. Esta iniciativa surge
de la necesidad de mejorar las condiciones de aprendizaje de los estudiantes de
gastronomia, con la siguiente pregunta de investigacion: ;La implementacion del
fogén industrial con 4 homillas mejorara las practicas an el laboratorio de
gastronomia de la Extension Pedemales?, en cuanto a la metodologia se trabajo
con el método deductivo, téonica de observacion y como instrumento una ficha
donde se registraron los datos recolectados. Como parte de los resultados, en
primer lugar, se realizé una investigacion exhaustiva sobre las necesidades del
laboratorio de gastronomia y las opciones disponibles en el mercado de fogones
industriales. Se consultaron catalogos de proveedores, se compararon
caracleristicas técnicas y se consideraron las opiniones de expertos en
equipamiento gastronémico. Con base en la informacion recopilada, se procedio
a planificar la adquisicion e instalacion del fogén. Se elabord un presupuesto, se
selecciono al proveedor que ofrecia la mejor relacién calidad-pracio y se coording
la instalacion con personal técnico calificado. Finalmente, se realizé una
evaluacién del proyecto, que incluyo pruebas de funcionamiento del fogon vy la
observacion de su uso en practicas de cocina. Los estudiantes ahora cuentan
con un equipo moderno y eficiente que les permite, optimizar tiempos de coccion,

diversificar las practicas culinarias y fortalecer la calidad de aprendizaje en el
laboratorio,

PALABRAS CLAVE

Fogon industrial, acero inoxidable, laboratorio de practicas, gastronomia.
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ABSTRACT

This integrative project focuses on the implementation of a four-burner industrial
stove in the gastronomy laboratory of the Pedernales Extension of the Eloy Alfaro
Lay University of Manabi. This initiative arises from the need to improve the
learning conditions of gastronomy students. with the following research question:
Will the implementation of the industrial stove with 4 burners improve the
practices in the gastronomy laboratory of the Pedernales Extension? Regarding
the methodology, the deductive method was used, an observation technique and
a form as an instrument where the collected data were recorded. As part of the
results, first of all, an exhaustive investigation was carried out on the needs of the
gastronomy laboratory and the options available in the industrial stove market.
Suppliers' catalogues were consulted, technical characteristics were compared
and the opinions of experts in gastronomic equipment were considered. Based
on the information collected, the acquisition and installation of the stove was
planned. A budget was drawn up, the supplier offering the best value for money
was selected, and the installation was coordinated with qualified technical
personnel. Finally, a project evaluation was carried out, which included functional
tests of the stove and observation of its use in cooking practices. The students
now have modern and efficient equipment that allows them to optimize cooking

times, diversify culinary practices, and strengthen the quality of leamning in the
laboratory.

KEYWORDS

Industrial stove, stainless steel, practical laboratory, gastronomy.
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CAPITULO L INTRODUCCION

La alimentacién es una parte fundamental de la cultura de cualquier snciadad,. la
relacion de los recursos naturales comestibles y el desarrollo de las tecnologias
han ido evolucionando e incidiendo en lo que mnsumiﬁns. de dnnﬂ:
conseguimos los alimentos y hasta como son preparados. Segun Aguilar, (2003)

“La alimentacién es un proceso voluntario y consciente, y por lo tanto adunai?la.
Depende de una sleccién libre del individuo. Por ello, un cambio en los habitos

. . " (o.1).
alimentarios hacia otros mas sanos, req uiere de un conocimiento profundo” (p.1)

En este sentido, la gastronomia s el conocimiento razonado de todo lo que S8
relaciona con el hombre, en lo que a su alimentacion se refiere a dus: aspectos
cotidianos de la vida humana: la cultura de la alimentacion y el acto mlsr!'m de la
alimentacion. Segun Nieto, (2020)," La gastronomia trasciende fronteras |ntrarnas
y externas. Ademas, la preparacion de platos lleva consigo ingredientes

originados segun el lugar de coccion.”. (p.20)
En cuanto a la maquinaria basica de cocina como refiere Sanz, (2004).

Las cocinas son elementos muy completos y pollivalente formados, en
gran parte de los casos, por distintos generadores de calor, como
planchas vy parrillas, freidoras, bafios marias y fogones.

Las cocinas pueden ser centrales y murales , y en muchos casos,
podemos elegir la composicion mas adecuada a nuestro sistema de

produccion al formarlas por los elementos, pudiendo incluir elementos

neutros y placas de mantenimiento, salamandras y columnas de agua
para llenar marmitas. (p.3).

En el presente trabajo de titulacion se busca solventar una de las necesidad de
la carrera de gastronomia ya que el fogén es fundamental para la innovacion, la

presicion y la educacion en el campo culinario de los estudiantes en la Extensién
Pedernales.

Este trabajo presenta los siguientes capitulos:



|: Se plantea el problema que se busca resolver acompafnado de su

Capitulo
etivos especificos, asi como la

justificacion, el objetivo general Y los obj
metodologia, el procedimiento, técnica y metodo que Se aplicaron en el proyeclo.
Capitulo Il Contiene el marco tedrico, definiciones, antecedentes y trabaios
relacionados.

Capitulo i Desarrollo de la propuesta en base a los diferentes objetivos

planteados én el informe.

Capitulo IV: Conclusiones y recomendaciones.



1.1, PROBLEMA

Este proyecto integrador busca resolver las necesidades de los estudiantes
carrera de gastronomia en la Extension Pedernales ya que en cada practica no
se cuentan con suficientes fogones para el desarrollo de las preparaciones

culinarias que forman parto de la carrerea de gastronomia.

; La implementacion del fogon industrial con 4 hornillas mejorara las practicas en
el laboratorio  de gastronomia  de la  Extension Pedernales?



1.2. JUSTIFICACION
La incorporacion de un fogon industrial de 4 quemadores del laboratorio de

gastronomia de la Extension Pedernales es fundamental por diversas razones
que benefician tanto a los estudiantes como a la carrera ya que con ella se puede

expandir el area de conocimiento.

Con el mismo orden de ideas se puede decir que un fogon industrial de 4
quemadores permite trabajar de maneia mas eficiente y preparar una mayor
cantidad de platos al mismo tiempo. Esto es parte fundamental para las practicas

culinarias ya que se puede realizar diversas preparaciones y técnicas de cocoion

de manera simultanea.

Cabe recalcar que el fogén industrial esta disefiado con materiales resistentes y
sistemas de aireacion adecuados para un Uuso intensivo y adecuado, esto
garantizara la sequridad de los usuarios y va a reducir significativamente el

riesgo de acoidentes durante las practicas culinarias.

La implementacion de el fogén industrial de 4 quemadores permitié a los
estudiantes tener experiencias mas realistas ya que esta brinda una realidad
cercana al entorno profesional de la gastronomia. Les ayuda a familiarizarse con

equipos industriales ¥ adquirir habilidades practicas culinariag que geran valiosas

en su futura carrera culinaria.

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
obietivos de la Unidad Académica de Formacién Técnica y Tecnologica
Educacion Virtual y otras modalidades de estudios UNITEV buscan fortalecer los
laboratorios y mejorar los procesos de ensenanza aprendizaje en le Extension
Pedernales por otra parte, se desarrolla en base a el proyecto de investigacion
de la carrera “Las coslumbres culinarias de la cocina tradicional del canton
Pedernales, para la valoracién como Patrimonio Cultural Inmaterial”



OBJETIVOS

1.2.1. Objetivo general

fogon industrial con 4 hormill
la Extension pedernales.

as para realizar practicas en el

implamentar un

|apoiatorio do ga:trnnnmia en

1.2.2. Objetivos especificos
« Investigar sobre las caracteristicas de un

tiempo de coccion de un plato.
e Cumplir con los aspectos basicos Y considera

+ Instalar un fogon de manera segura y eficiente

carrera de gastrnnnmia

fogon adecuado para mejorar el

r una instalacion segura.
dentro del laboratorio de la



1.3. METODOLOGIA
1.3.1. Métodos

1.3.1.1. Método Deductivo:
' isas
E| método deductivo €s una forma de razonamiento que parte da premis

' ieto (2017):
generales para llegar a conclusiones aspecificas. Como explica, Priet ( )

ificor Una vez
“Eg el analisis de 108 principios generales de un lema especificor Un
_ : a
mprobado Y verificado que determinado principlo €s valido, se pr e
co oced

aplicarlo a contextos particulares. (p.15) I
Se considera que el meétodo deductivo es crucial para la implamau:ﬂac:iﬁn Z}:Im:ra:
del fogon industrial de 4 quemadores en |a carrera de gastronomia de la | EE.IE;
Extension Pedernales, a partir de los principios generales de gastronomia 'y

‘ isti ue
necesidades especificas de |a carrera, podremos deducir las caracteristicas g

deben tener el fogon industrial para cumplir con el objetivo de formacion de los

estudiantes.
1.3.2. Técnicas

13.21. Observacion

La observacion, como método de recoleccion de datos, implica la observacion
sistematica. Segin Campos y Lule (2012), "La observacion es un procedimiento
que ayuda a la recoleccion de datos e informacion y que consiste en utilizar los
sentidos y la logica para tener un andlisis mas detallado en cuanto a los hechos
v las realidades que conforman el objeto de estudio” (p.8). Siguiendo el hilo
conducter del texte mencionado, la observacion sistematica implica mas alla de

simplemente “mirar’ requiere una planificacion mas cuidadosa, una atencion
enfocada en los detalles y un registro riguroso de informacion.

Para abtener la informacién necesaria del fogén industrial de 4 hornillas se utilizo
la técnica de observacion. Se recopilaron datos relevantes mediante la

observacion directa del proceso, las cuales fueron registradas en una ficha de
observacion empleada como instrumento.



1.3.3. Procedimiento

La implementacion de el fogon industrial de 4 gquemadores requiere de cumplir

los puntos que se detallan a continuacion los ismos que permitira cumplir con

este trabajo de integracion curricular.

ETAPA 1. Como primer punto se procedio a realizar una gvaluacion de
los posibles fogones industriales adecuados para el laboratorio de
gastronomia de la Extension Pedernales considerando los estandares de
calidad y de seguridad para garantizar un cofTecto funcionamiento de
este.

ETAPA 2. Se inspecciond detalladamente de las dimensiones del area
del laboratorio para encontrar un espacio adecuado para la instalacion
ademas de considerar las medidas y modelos y especificaciones técnicas
tales como: El material de fabricacion de la parrilla y los quemadores Y

sus patas de soporte.

ETAPA 3. Se seleccioné el fogon adecuado que cumpla con todo lo
mencionado anteriormente, procediendo a |la adquisicion de acuerdo con
el presupuesto y que se ajuste a las necesidades del laboratorio de
gastronomia, considerando en todo momento su funcionalidad y calidad,

para finalmente garantizar una optima instalacién y dando una prueba de
funcionamiento con una preparacion gastronomica.



CAPITULO 1l: MARCO TEORICO

' ara
Para garantizar un entorno de trabajo que cumpla con todos los materiales p

' sion
las practicas de laboratorio en la carrera de gastronomia de la Exten

. Esta
Pedernales, es esencial la instalacion de un fogon industrial de 4 fogones
r . [ " tﬂﬁ_
decisién esta respaldada por una solida base teonca proveniente de diferen

fuentes, que se presentan a continuacion:

24. HILO CONDUCTOR
Grafico 1 Hilo Conductor

Importancia

| Durabilidad y
Definicion | mantenimiento

Fogdn industrial de : 1 | - J
cuatro homillas.

— Materiales de fabricacion

' Observaciones de
| sostenibilidad

Fuente: Elaboracion propia (2024)

2.2. DEFINICIONES
2.2.1. Definicién,

Los fogones industriales de 4 quemadores son ampliamente utilizadas en el
ambito gastronémico por su resistencia y materiales de construccion, lo cual lo

hace ideal para su uso en el laboratorio de gaslronomia de la Extensién
Pedernales. Segun Inventto Group (2020).



2.2.2.

Un fogén industrial de 4 homillas es un equipo de cocina de alta

resistencia disenado para uso profesional en restaurantes, ’cnme.ldaras y
otros entornos de servicio de alimentos. Generaimente, esta fabricado en
*acero inoxidable para mayor durabilidad e higiene, ¥ cuenta T:nn cuatro
quemadores de alta potencia gque permiten cocinar varios .platus
simultaneamente. Estos quemadores pueden ser de gas n elép:c:tincuﬁ. y
ofrecen un control preciso de la temperatura para una coccion dptima. (p.
65)

ncia. _
Ep?u';n industrial de 4 quemadores es una pieza clave en cualquier

cocina profesional debido a su capacidad para optimizar la produccion

' il
' ‘ enciona
culinaria. Su importancia radica en diversos factores, como lo m

"TecniGas(2024)"

Alta capacidad de produccion: Permite cocinar varios platos
simultaneamente, lo que es crucial para satisfacer la demanda en
restaurantes, comedores, hoteles y otros servicios de alimentos con alto

volumen de trabajo.

« Durabilidad y resistencia: Fabricado con materiales robustos como
el acero inoxidable, soparta el uso intensivo y prolongado, asegurando

una larga vida Util y un excelente retorno de la inversion.

Control preciso de la temperatura: Los gquemadoras ofrecen un
control preciso del calor, lo que permite a los chefs cocinar con mayor

precision y obtener resultados consistentes en sus platillos.
Eficiencia energetica: Muchos modelos estan disefados para

optimizar el consumo de gas, lo que contribuye a reducir los costos
operativos a largo plazo.

Versatilidad: Se adapta a una amplia variedad de necesidades
culinarias, desde hervir y freir hasta saltear y guisar. (p. 1-2)



2 2 2. Durabilidad y mantenimiento

La durabilidad de
garantizar un éptimo rendimiento a largo plazo.

un fogén industrial de 4 quemadores es fundamental para
Factores que influyen en su

durabilidad incluyen:

« Materiales de construccion
« Calidad de componentes
. Mantenimiento adecuado

Como lo menciona Farnandez (2023):

Destaca la importancia de |a limpieza regular para p

rolongar la vida util

de los fogones industriales. Recomienda:

Limpieza diaria: Eliminar residuos de alimentos y grasa después

de cada uso con agua caliente y jabon neutro.

Limpieza profunda: Desmontar los quemadores periédicamente
para una limpieza mas exhaustiva, utilizando productos especificos
para eliminar la grasa incrustada,

Mantenimiento preventivo: Realizar inspecciones regulares para
detectar posibles problemas como obstrucciones en los
quemadores o fugas de gas. (p.1).

2.2.3. Materiales de fabricacion.

Los fogones industriales de 4 quemadores tienes varias especificaciones
y materiales segun Industrias Jessa (2019).

Acero inoxidable: Utilizado en la estructura principal del fogén
proporcionando resistencia y durabilidad.

Hierro fundido: Employed en la fabricacién de los quemadores de

alta presion, asegurando una distribucién uniforme del calor.

Acero: Presente en la repisa inferior de la cocina, ofreciendo un
espacio de almacenamiento adicional. (p.1)

10



2 2 4. Observacionesy sostenibilidad

ogones de 4 quemadores industriales son esenciales en

icos. es importante considerar 10s aspectos que menciona

Como sabemos los f

laboratorios gastronomi

a continuacion Enegas (2023).

Observaciones.

. Consumo energético: A pesar de que muchos modelos buscan la

aficiencia, el consumo de gas en un fogon de 4 quemadores puede ser

considerable. Es crucial elegir modelos con sistamas de n:nm.busti-:'m
optimizados y capacitar al personal en el uso eficiente del equipo.

« Emision de gases: La combustion de gas genera emisiones que
pueden afectar la calidad del aire en la cocina. Es fundamental contar
con un sistema de ventilacion adecuado para extraer los gases Y
garantizar un ambiente de trabajo saludable. |

« Seguridad: El manejo de gas Y altas temperaturas requiere
precauciones. Es indispensable cumplir con las normas de seguridad,
contar con sistemas de proteccion y capacitar al personal en el uso
correcto del equipo para prevenir accidentes.

Sostenibilidad:

+ Eficiencia energética: Priorizar la eleccién de fogones con
tecnologias que optimicen el consumo de gas, como quemadores de
alta eficiencia y sistemas de control de llama.

Control de emisiones: Instalar sisteras de ventilacién eficientes que
minimican la libaracion de gases contaminantes al ambiente,

Mantenimiento adecuado: Un buen mantenimiento previene fugas de

gas y asegura la combustion eficiente, reduciendo el impacto
ambiental.

Materiales reciclables: Considerar la compra de equipus fabricados

con materiales reciclables o que faciliten el reciclaje al final de su vida
atil. (p.1-2)
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2.3. ANTECEDENTES

La Universidad Laica «Eloy Alfaro» de Manabi tiene su sede en Manta, una de
las cinco principales ciudades del Ecuador, ciudad riberefia al mar, centro
pesquero de los mas importantes del Pacifico Sury ciudad de gran potencialidad
en cuanto a desarrollo turistico, es ademas una ciudad que se proyecta 8 futuro
como posible puerto de transferencia internacional. La Universidad
fundamentalmente sirve a la juventud de la tercera provincia del Ecuador que

tiene una poblacion que supera el millan doscientos mil habitantes.

Desde enero de 2020, bajo el liderazgo del Ing. Cristian Mera Macias y con =
apoyo de docentes Yy funcionarios de la ULEAM, se iniciaron los proyectos para
astablecer la Unidad Académica de Formacion Técnica y Tecnologica (UAFTT)
y crear la carrera de Tecnologia Superior en Riego y Produccion Agricola. La
UAFTT se ha ubicado en el Campus Tosagua de la Extension Chone, aungue

se planea ofrecer estas carreras an los diversos campus de la universidad.

La UAFTT fue creada con el objetivo de satisfacer las necesidades de formacion
técnica y tecnologica, enfatizando en el "saber hacer' para responder a las
demandas de la sociedad. Se han disefiado varias carreras tecnologicas
innovadoras y pertinentes pard los territorios en los que la ULEAM tiene
influencia. Ademas, se esta llevando a cabo un trabajo coordinado con diferentes
facultades y extensiones para ofrecer una variedad de programas educativos
que sean relevantes Y adecuados a las necesidades de los diversos territorios.
Actualmente Unidad Académica de Formacion Técnica y Tecnologica,
Educacion Virtual y Otras Modalidades de Estudio (UNITEV).

12



2.4. TRABAJOS RELACIONADOS

Europa
huscar

clave e

proyeclos que buscan modernizar y
atorios de gastronomia, y un elemento

ha sido escenario de multiples

soluciones a la demanda en labor

I ‘ iales. Un caso
n estas iniciativas ha sido la implantacion de fogones industriales

gue destaca 10 mencionado Fernandez (2003):

nder
industria alimentaria creo nuevos producios para rasp-:r1
ratorios gastronomicos.

La emergente

a este fenomeno Y atender a grandes labo

[ ' ‘ jalizo
Especias y grasa, comida rapida y barata. Al mismeo tiempo sé industna

reemplazar el trabajo humano

' ion y
ones para acelerar la preparaci | .
o N triales tuvieron una influencia

por magquinas. Los nuevos fogones indus

' ‘ oS
decisiva sobre el sistema de la industria alimentaria, por los camb

técnicos de la preparacién de los cocinados. (p.6)

[ s
En América, varios estudios se han realizado para entender el uso de eslo

' @s un
fogones y determinar los pro y contras de este un ejemplo destacado

analis

is realizado en Nicaragua en |a Universidad Nacional de Ingenieria Castillo

& |zaba (2021) que mencionan |0 siguiente:

Las cocinas industriales son utilizadas para la coccian de alimentos a
grandes escalas, en todo ol mundo. Siendo las mas comunes las de uso
comercial, las cuales tienden a consumir grandes cantidades de gas
licuado de petrleo afectando el medio ambiente circundante debido
a las emisiones de gases de efecto invernadero. Por lo tanto, es necesario

el uso de fuentes alternas de energia amigables al medicambiente tales
como el biogas. (p.2)

En Ecuador varios estudios ge han realizado teniendo esfuerzos innumerables

para mejorar las condiciones de los laboratorios gastronomicos, un ejemplo

destacado como lo menciona Castellano (2013):

La necesidad y el crecimiento de la poblacion insentiva al crecimiento de

establecimientos que se dediqguen a la industria alimentaria, como

restaurants, panaderias, hoteles donde brindan el servicio de alimentacion

lo cual esto incentiva a la creacién de mas negocios donde se da la

necesidad de fogones industriales, lo cual ha despertado la necesidad de
13



crear empresas productoras y comercializadoras de equipos industriales
para dichos negocios, ayudando a optimizar procesos ¥ ayudar a producir

alimentos en masa. (p.18)

En Manabi se han realizado estudios sobre la coccion de alimentos en |as
cocinas industriales especificaments en la Universidad Laica Eloy Alfaro de
Manabi han emprendido proyectos similares buscando mejorar en la
gas’lrnnumia de la provincia segun uno de aste estudio Pico & Delgado (2022)

menciona lo sig uiente:

La coccion es un proceso culinario que ftiene el objeto de aplicar calor a
los alimentos, con gl fin de realizar una madificacion de las propiedades
que tiene por naturaleza, Y convertirlos en apetitosos y mas digeribles,
incluso, aptos para consumo. Un aspecto de los alimentos cocidos, es la
vida (il que estos tienen en comparacion con los alimentos crudos, esto
porgque existen alimentos que para poder ser consumidos, deben de ser
cocidos con anterioridad, gste es el caso, por gjemplo de l0s alimentos
que contienen almidén. Las técnicas de coccion son diversas, pueden ser

freir, asar hervir, coccion a vapor, saltear y astofar. (p.50)
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CAPITULO lll: DESARROLLO DE LA PROPUESTA
3, IMPLEMENTACION DEL FOGON INTRUSTRIAL DE 4 HORNILLAS

34. Etapail |
El desarrollo de este proyecto inicia con una invaﬁtigaci-ﬂn a::;ha-..m_twa paEr:
recopilar toda la informacion necesara y asi tomar las m?juras daﬂmm:a.sua
analizd en detalle los distintos tipos de fogones que axlrslan. gvaluan ntwﬂ
caracteristicas y sus tiempos de coccion. Para elegir el fogon adacuadc:i, s.:a d

en cuenta el espacio necesario que requiere el mismo y los aspectos basicos de
instalacion sin riesgo, como una correcta ventilacion. El resultado de esta elapa

; [ normas
sera un plan de implementacién preciso que cumpla con todas las y

garantice |la saguridad de quienes lo usen.

FICHA DE OBSERVACION - o
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi

“Extension Pedernales”

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

Carrera: Gastronomia

Titulo: Implementacién del un fogon industrial con cuatro hornillas para realizar
practicas de laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales.

Autores: Quiroz Paola, Manzaba Jessenia

Objetivo: Investigar los reguerimientos basicos y espacio necesario para la
implementacion de un fogdn industrial de 4 hornillas que cumpla con todos los
estandares de seguridad y calidad.

Lugar: Laboratorio de gastronomia- Extension Pedernales

Desarrollo;: Para cumplir con esta actividad se realizo una investigacion
exhaustiva de los fogones industriales, los requerimientos técnicos y medidas
de sequridad necesarios para su implementacion, adicional se tomé en cuenta
el espacio con el que cuenta el laboratorio de gastronomia de la Extension

15



Padernales para poder elegir un fogdn industrial de 4 quemadores Gue cumpla

con los espacios necesarios para su implementacion.

Observaciones: Se determiné el espacio y ubicacion del fogdn industrial de 4
quemadores en al laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales.

Fuente: Elaboracion propia (2024)

3.2. [Etapa2
3.2.1. Toma de medidas del laboratorio de gastronomia.

Previo a la eleccion de un fogon industrial que cuente con todos los
requerimientos técnicos y astandares de seguridad se procede a realizar una
toma de medidas de el laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales,
para poder determinar el espacio necesario para el fogon industrial sin qu-all el
mismo interfiera con los demas implementos con los que cuenta el laboratoro y

las practicas de los estudiantes.

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 un fogon industrial con cuatro hornillas para realizar

practicas de laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales.

Autores: Quiroz Paola, Manzaba Jessenia

Objetivo: Definir el disefio y medidas del fogén industrial tomando en cuenta el

espacio disponible con el que cuenta el laboratorio de gastronomia de la
Extension Pedernales.

16



Lugar: Laboratorio de gastronomia- Extension Pedernales

I ]

' ividades
asi no interferir en los espacios ya determinados para las diferentes activ

an el laboratorio.

- on i ial de
Observaciones: Se determino ol eepacio que va a ocupar el fogon industri
- i | ' rio.
4 quemadores de acuerdo con los espacios disponibles en el laborato

B i i 4}
FUENTE: Elaboracion propia (202 -
basicos
Una vez determinado un fogon ideal que cuente con todos los aspectos |
' rocede ahora a la
imi idad para su implementacion, se p
requerimientos de seguri | | 1 5
yta de eleccion de proveedores en la cual se investigara en varias tienda
ot | ir aun
dentro de la ciudad y fuera de la misma de la cual se dard paso a eleg

proveedor adecuado que cumpla con todos los requisitos.
3 2 2. Investigacion de proveedores.

Para la investigacién de mercado se decidio tomar en cuenta los locales que
venden este tipo de fogones en el canton Pedernales y Otavalo, mismos qué
cuenten con materiales resistentes y de calidad para poder realizar una optima

implementacion donde se pudo encontrar los siguientes proveedores.

Tabla 2. Lista de proveedores.

N°® Proveedores Descripcion Precio
1 Almacenes Vaca Acero inoxidable $250
2 Mitad del Mundo S.A Acero inoxidable  $350

3 Importadora Jessa Fogon industrial $300

de 4 quemadores
acero inoxidable

Fuente: Elaboracién propia (2024)
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: _ on
Contando con los 3 proveedores como potenciales para la eleccién del fogd

i | ideal
industrial de 4 quemadores de los cuales se va a calificar a uno como &

para la implementacion de este.

3.2.3. Eleccion de proveedores.

Tabla 3. Eleccion de proveedor.

Proveedores Diseilo Medidas Servicio de
v solicitado entrega
Almacenes Vaca Cumple Cumple Cumple
| Mitad del Mundo S.A Cumple No cumple Cumple
3 |mportadora Jessa Cumple Cumple No cumple

Fuente: Ejaboracion propia (2024).

Para encontrar &l proveedor ideal, se realizdo una blsqueda exhaustiva en el
mercado, considerande las necesidades especificas del laboratorio de la
Extension, entre los proveedores que S detallan anteriormente enconlramos a
“Almacenes Vaca” ubicado en el canton Otavalo es considerado el mejor por la
calidad de sus fogones y su gran variedad.

Para darlo como el 6ptimo para |a implementacion visitamos Sus instalaciones
de manera online para poder examinar de cerca los modelos con los que
cuentan, en las cuales se encuentra una gran variedad y gama de precios

contando con las mas idéneas las de acero inoxidable con un modelo cuadrado
que cuenta con las siguientes medidas:

« Cocina de 4 quemadores cuadrada totalmente en acero inoxidable

« 1 par de parillas individuales, tejido tipo arana para impedir el desgaste de
los mismos

« Maedidas: 60cm de largo x 60cm de ancho x 85cm de alto.

Mismo fogén que se puede visualizar a continuacion.

18
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Otro aspecto importante que se toma en cuenta fue la garantia de 1 afio que nos

proporciona el proveedor, en todos sus productos de acero inoxidable, ademas
de que ellos se encargan del envio hasta el lugar de instalacion por lo cual

consideramos que es el mejor para la implementacion.

Para finalizar con esta etapa también se considerd la oferta de los ﬂtr:::s
proveedores, buscando equidad para todos y un analisis de cual En.a al mejor
para la ejecucion, pero los otros dos proveedores presentaban falencias para la
implementacion, uno que no cuenta con entrega en nuestra localidad por lo cual
se descarta y el otro no tenia garantia de materiales optimos de construccion del
fogon industrial.

Por ende, tras un andlisis detallado de proveedares, del fogon industrial de 4
quemadores el proveedor “Almacenes Vaca” resulta ser la mejor opcion para

nuestra implementacién, gracias a todas las caracteristicas con las que cuenta
detalladas anteriormente.

3.3. Etapa3

En esta etapa se pone en marcha el plan de implementacién, una vez elegido el
proveedor se procede a la adquisicion de el fogén para luego realizar la entrega
formal supervisando de cerca el proceso de instalacion para asegurar que se
siga el disefio al pie de la letra y que se cumplan todas las normas de seguridad.

Una vez instalado, realizaremos pruebas de funcionamiento para verificar que el
fogdn opere comrectaments.
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3.3.1. Diagrama de procesos.

Grafico 2 Diagrama de Procesos.

4 ™ Y4 N A
Adquisicion Instalacién Entrega formal funpc:gig;?:ntu
\ y, VAN I\ _J

Fuente: Elaboracién propia (2024)

3.3.2. Descripcion de procesos
3.3.2.1. Adquisicion

El proceso de adquisicion del fogon industrial de 4 quemadores de acero
inoxidable en Comercial Vaca en Qtavalo inicia con la seleccion del modelo
deseado. a través de su pagina web. Se procede a la compra, donde se define
ol método de pago (transferencia) y se coordina la entrega, la cual es con anvia
mediante Laarcourrier Xpress que demora 3 dias |aborables. Es importante

enfatizar que se solicito la factura de compra para cualquier reclamo o garantia
futura.
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3.3.2.2. Instalacion

Se procede a hacer el traslado de la cocina desde las oficinas de LaarCourier
hacia la Exlensién Pedernales para la instalacion del fogon industrial de 4
quemadores, mismo que es ubicado en el laboratorio de gastronomia, con sus
adecuaciones que garanticen un correcto funcionamiento y la seguridad de los
estudiantes que la usen posteriormente.
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3.3.2.3. Entrega Formal

La entrega formal del fogon industrial de 4 guemadores de acero inoxidable se
realizé en las instalaciones del Laboratorio de Gastronomia de la Extension
Pedernales de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi. El equipo fue recibido
a satisfaccion por el Ing. Isidro Alcivar, director de Carrera, quien verificd que =
producto correspondiera al modelo adquirido en Comercial Vaca en Qtavalo, ¥
que se encontrara en perfectas condiciones, sin danos ni golpes. Se confirmo |a
inclusion de todos los accesorios Y manuales correspondientes. El Ing. Alcivar
se dio cita a la recepcion para confirmar la conformidad con el producto y la

finalizacién del proceso de implantacion.

33.2.4. Prueba de funcionamiento

Previo a la utilizacién del fogon industrial de 4 quemadores de acero inoxidable
en el Laboratorio de Gastronomia de la Extension Pedernales, se realizo una
exhaustiva prueba de funcionamiento. Se verificd que cada uno de los cuatro
quemadores encendiera correctamente y que las perillas de control regularan la
intensidad de la llama de manera precisa y segura. Se comprobo la estabilidad
del equipo sobre la superficie donde fue instalado, y se confirmd la ausencia de
fugas de gas, garantizando asi la seguridad de los usuarios. La prueba de
funcionamiento se llevé a cabo con éxito, demostrando que el fogdn industrial se

encontraba en 6ptimas condiciones para su uso en las practicas de cocina de los
estudiantes.
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4.1.

4.2.

CAPITULO IV: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

La adquisicion del fogn industrial de 4 quemadores de acero inoxidable
en el Laboratorio de Gastronomia de la Extension Pedernales permitira
optimizar los tiempos de coccion de los platos, mejorando la eficiencia de
|as practicas culinarias.

La instalacion del fogon se realizd considerando todos los aspectos
basicos de seguridad, asegurando la cofrecta conexion del equipo v la
ausencia de fugas de gas, lo que previene accidentes y protege la
integridad de los estudiantes.

La ‘.mplemanta-:iﬁn del fogén se lleve a cabo conforme a las normas de
sequridad vigentes, garantizando un entorno de trabajo seguro’y confiable
para los estudiantes de gastronomia, haciendo la entrega formal a la

institucian.

RECOMENDACIONES

Se debe brindar una capacitacion a los estudiantes sobre el correcto uso
y mantenimiento del fogon industrial, haciendo énfasis en las medidas de
seguridad para prevenir accidentes.

Implementar un programa de mantenimiento preventivo para el fogdn, que
incluya la limpieza regular de los quemadores, la revision de las

conexiones de gas y la inspeccion general del equipo, para asegurar su
Aptimo funcionamiento vy prolongar su vida util
Supervisar de manera constante el usc del fogon por parte de los

estudiantes, especialmente durante las practicas de cocina.
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ANEXOS

ALMACEN VACA

isreros BEE y Panamencana frenle a la Lrsdad Edcucatva Gabrela Mistral

Contactos: DEBGATAST4
Otavalo - EoUSon

PROFORMA

Ay Lunk E O

Fecha: 1211112024 Ruc
Direccion: Pedemales - Ulaam
— = L —
CANTIDAD DESCRIPCION V. L V. TOTAL
Cocina ndusinal de 4 quemadores madelo domeshico
' en acero inaxidable de B0wG0 y 85cm de alo $ 210.00 | § 20N
1 Valvula SRG Alemana con pilan g 11.75|% 11.78
3 Manguera roje £ 260 |5S 780
2 Abrazaderas verdes reforzadas 3 0.rs1s 1.530
1 Ernvio 5 5.00 | § 5,00
e —
TOTAL 5 #3605
DESCUENTO - 20.00
= S
TOTAL ] 216.05
—

27



