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RESUMEN

La optimizacidn de la organizacion en el area de bar dentro de un laboratorio
gastronomico constituye una estrategia fundamental para mejorar la eficiencia en las practicas de
cocteleria. En un entorno académico y formativo, la correcta disposicion del espacio, el orden de
los insumos y herramientas, asi como la implementacion de elementos que simulen condiciones
reales de un bar profesional, favorecen un aprendizaje més dinamico y efectivo. Este enfoque no
solo busca agilizar los procesos de preparacion y servicio, sino también fomentar habilidades
clave en los estudiantes, como la gestion del tiempo, la coordinacion de tareas y la
estandarizacion de procedimientos. La introduccion de mobiliario adaptable, como barras de
exhibicion movibles, permite configurar el espacio de acuerdo con distintos escenarios practicos,
aumentando la versatilidad de las actividades. Asimismo, la sistematizacion en la ubicacién de
uiensilios y botellas, junto con una adecuada sefializacion y clasificacion, reduce tiempos muertos
y minimiza errores. En consecuencia, la optimizacion organizativa del bar no solo eleva la
calidad de la enseftanza, sino que también prepara a los futuros profesionales para enfrentar las
exigencias del mercado laboral gastrondmico con mayor eficacia, adaptabilidad y precision

técnica.

Palabras clave: Organizacién, Cocteleria, Eficiencia, Laboratorio gastronomico,

optimizacidn.
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ABSTRACT

The optimization of organization in the bar area within a gastronomic laboratory is a key
sirategy io improve efficiency in cocktail-making practices. In an academic and training
environment, the proper arrangement of space, the orderly placement of supplies and tools, and
the implementation of elements that simulate real conditions of a professional bar promote more
dynamic and effective learning. This approach aims not oniy to speed up preparation and service
processes but also to foster essential skills in students, such as time management, task
coordination, and procedure standardization. The introduction of adaptable furniture, such as
movable display bars, allows the workspace to be configured for different practical scenarios,
increasing activity versatility. Likewise, systematic organization of utensils and bottles, along
with proper labeling and classification, reduces downtime and minimizes errors. Conseqguently,
organizational optimization in the bar area not only enhances teaching quality but aiso beiter
prepares future professionals to meet the demands of the gastronomic labor market with greater

efficiency, adaptability, and technical precision.

Keywords: Organization, Cocktail-making, Efficiency, Gastronomic laboratory,

Optimization.
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TEMA

Optimizacion de la organizacién en bar: Estrategia para mejorar la eficiencia de las précticas de

cocteleria en el laboratorio gastronémico.

1. INTRODUCCION

La busqueda constante de la excelencia y la eficiencia ha impulsado la innovacién en diversas
industrias, y la gastronomia en particular no es la excepcion; dentro del vasto campo de la
gastronomia, la cocteleria ha evolucionado de un arte puramente intuitivo a una discipiina que
combina la creatividad, el conocimiento cientifico y una organizacion detallista; la optimizacion
de la organizacion en el bar se revela como un pilar importante para garantizar la eficiencia, calidad
y reniabilidad; el presente proyecto tiene como propdsito centrarse en este principio mediante Ja
implementacién de un mueble especializado para el laboratorio gastronémico; dicho mobiliario
estara disefiado para mejorar la organizacion del espacio, facilitar el acceso a utensilios € insumos
y optimizar ei fiujo de irabajo duranie las clases, contribuyendo asi a una experiencia formativa

mas eficiente y estructurada.

Los estdndares modernos de la cocteleria exigen un enfoque estructurado y cientifico; la
presion por ofrecer bebidas de alta calidad en un tiempo reducido, el manejo de inventarios y la
necesidad de minimizar el desperdicio son desafios constantes que requieren una gestion
estratégica; la falta de organizacién compromete la velocidad del servicio, sino que puede afectar

la consistencia de las preparaciones, la seguridad en el lugar de trabajo y la satisfaccion del cliente.

[y



El laboratorio gastronémico al ser un espacio disefiado para la experimentacion, el
aprendizaje y la innovacidn, ofrece un escenario ideal para estudiar y aplicar principios de
optimizacidn; en este entorno es posible analizar con rigor cientifico la ergonomia del espacio de
trabajo, la disposicion de las herramientas, los flujos de movimiento y la gesiion de inveniarios, sin
las limitaciones y el ritmo acelerado de un servicio real; este proyecto tiene como objetivo proponer
la elaboracién de una barra de exhibicion movil dirigida a los estudiantes con el propdsito de

optimizar la efectividad de las practicas de cocteleria en el laboratorio gastronémico.

Para lograr esto, se presentard una propuesta inicial de disefio del mueble elaborada por el
equipo del proyecto, la cual sera evaluada por docentes especializados en cocteleria; con base en
su experiencia, sugeriran qué elementos agregar, modificar o retirar, de modo que el disefio final
se ajuste a las necesidades reales de las practicas y favorezca tanto la organizacidén como la

eficiencia en el laboratorio gastronémico.

2. PROBLEMA

En el area de gasironomia, que engloba varias ramas, la cocicleria es una de las mas
importantes debido a que, sirve como complemento a la hora de degustar platillos; la universidad
en la formacién y desarroilo de las técnicas de cocteleria tienen un papel importante para la
formacion de los estudiantes; sin embargo, la institucion enfrenia limitaciones con respecio a la
infraestructura y organizacion de su laboratorio.

Uno de los problemas observados es la falta de un lugar adecuado para la exhibicion y
almacenamiento de las boteilas e implementos como cristaleria y herramientas necesarias para ia
elaboracion de cocteles; actualmente, la falta de un mobiliario en especifico genera incomodidad

al no tener un lugar donde ubicar los insumos, de esta forma al momento de ensefiar no tener una



organizacion mds parecida a la de un entorno laborai real como la de un bar provoca que limite ia
capacidad de un docente para mostrar con claridad las técnicas generando asi una falta de practica

adecuada hacia los estudiantes

Esta faita limita el aprovechamiento del laboratorio como un entorno adaptable lo que
contradice con los principios de innovacion y dinamismo que deben regir la ensefianza; en el
entorno de bar se opera con sistemas de organizacion optimizados que permiten la rapidez, orden
y estética por io que no preparar a los estudiantes con los mismos estandares puede liegar a

significar una desventaja en su incorporacion al mundo [aboral.

Frente a esta problemaética, planteamos como una propuesta la implementacién de un
mueble mévil para la exhibicién y almacenamiento de botellas, facilitando la organizacion,
visibilidad y comprension para los estudiantes durante sus practicas de cocteleria, el mueble contara
con estanteria en la parte superior para la exhibicion y en la parte inferior un espacio con seguro
para almacenamiento de botellas y cristaleria; el proyecto busca dar solucidén a un problema
operativo y formativo que afecta directamente a la calidad educativa de los estudiantes de
gastronomia, especialmente al drea de cocteleria; partiendo de este analisis se formula la siguiente
pregunta, ;Cémo la implementacion de un mueble de exhibicion y almacenamiento mévil puede
contribuir a mejorar la organizacion en el area de bar del laboratorio gastronémico y favorecer la
eficiencia en las practicas de cocteleria de los estudiantes de Gastronomia de la Universidad Laica

Eloy Alfaro de Manabi?
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3. OBJETIVOS
3.1 Objetivo general

Mejorar la organizacion del drea de bar y la eficiencia de las practicas de cocteleria mediante
la implementacion de un mueble de exhibicién y almacenamiento mévil que simule condiciones

reales del entorno profesional.

3.2 Objetivos especificos

1. Diseiiar una propuesta de mueble de exhibicion y almacenamiento moévil adaptada a las
necesidades del area de bar del laboratorio gastronémico.

2. Recoger y aplicar ias recomendaciones de docenies especializados para optimizar el
disefio y funcionalidad del mueble propuesto.

3. Implementar el mueble en el laboratorio gastrondmice para mejorar la organizacion y

facilitar el desarroilo eficiente de ias practicas de cocieleria.




4. METODOLOGIA

La presente propuesta se desarrollara bajo un enfoque cualitativo, orientado a comprender
las experiencias, percepciones y necesidades de estudiantes y docentes respecto a la organizacién
de la barra de exhibicion y su influencia en la eficiencia de las practicas de cocteieria para ios
estudiantes.

5. PROCEDIMIENTO

El desarrolio del proyecto se lievara a cabo de manera ordenada y estructurada, siguiendo

un conjunto de fases. Cada una de estas etapas estara orientada a cumplir los objetivos propuestos.

5.1. Entrevistas

En esta fase se realizard un diagnostico inicial para conocer ei eslado actual de ia
organizacion en el 4rea de practicas de cocteleria del laboratorio gastronomico. Las acciones

especificas seran:

v' Analisis preliminar de los datos recopilados con el fin de identificar probiemas recurrentes,
tales como limitaciones de almacenamiento, dificultad de acceso a utensilios o ineficiencia
en la distribucion del espacio.

v" Entrevistas con docentes enfocados en el area de cocteleria para identificar las necesidades,
dificultades y sugerencias en torno al espacio y la disposicion del equipo.

v" Registro fotografico del espacio y de las practicas para complementar Ia informacion.

5.2. Analisis de resultados

En esta etapa se trabajara con la informacion obtenida en las entrevistas para transformarla

en recursos Utiles para el disefio de la propuesta. Las acciones seran:



v" (lasificacion y organizacion de ia informacion de las entrevistas.

v" Identificacién de patrones y tendencias en las respuestas de los docentes, tales como
problemas comunes o coincidencias en las recomendaciones.

v" Determinacion de los requerimientos funcionales que debera cumplir ia barra de exhibicion
movil, como capacidad de almacenamiento, facilidad de transporte, accesibilidad a

herramientas y resistencia de materiales.

5.3. Creacion de la propuesta

En esta ultima fase se desarrollara la propuesta de barra movil optimizada, incorporando

los hallazgos obtenidos. Las acciones especificas seran:

i. Elaboracion dei disefio técnico de la esiructura de exhibicion movil, especificando
materiales, medidas, compartimientos.

2, Presentacion del disefio a los docentes para recibir retroalimentacion y evaluar si cumple
con los requerimientos funcionales detectados en el diagnostico.

3. Incorporacién de mejoras y maodificaciones sugeridas por los docentes, ajustando el disefio
para optimizar su funcionalidad y adaptarlo a las condiciones reales de uso en el laboratorio
gasirondomico.

4. Preparacion de la propuesta final, lista para su validacion y posterior implementacion.

6. TECNICAS.

Para alcanzar los objetivos de este estudio, se emplearan técnicas cualitativas que permitan
obtener informacion detallada sobre la organizacion y funcionamiento del area de bar en el

laboratorio gastrondmico, desde la perspectiva de expertos en cocteleria.




6.1. Entrevistas

Se realizaran entrevistas a profesores con experiencia en el area de cocteleria. Esta técnica
facilita la exploracion abierta y flexible de temas relevantes, permitiendo que los entrevistados
expresen sus opiniones, vivencias, dificultades y propuestas relacionadas con la organizacion del
drea de bar y el impacto que esta tiene en la eficiencia de las practicas. Las entrevistas se guiardn

mediante un cuestionario con preguntas abiertas, enfocadas en:

v" La situacion actual del laboratorio y el area de bar.
v" Problemas organizativos que afectan la practica docente y el aprendizaje estudiantil.

v" Sugerencias para el disefio y uso de un mueble moévil para exhibicion y almacenamiento.

6.2. Registro fotogrifico
Se realizard un registro fotografico del estado actual del 4rea de bar antes de la implementacién y

después de esta, que se incluird en el anexo.

7. METODOS.
7.1. Método inductivo

El método inductivo es un enfoque de razonamiento que parte de la observacion de hechos
particulares para llegar a conclusiones generales. Es ampliamente utilizado en diversas disciplinas,
incluyendo la educacién y la investigacion aplicada, debido a que permite construir teorias y
soluciones basadas en datos empiricos especificos. (Marytere Narvaez, 2024). El método inductivo

permite convertir las respuestas especificas de los docentes en sugerencias generales y aplicables

para disefiar y mejorar la barra movil, ajustindose a sus verdaderas necesidades.




7.2. Método cualitativo

El método cualitativo es un enfoque de investigacion que recopila y analiza datos no
cuantificables como opiniones, experiencias y percepciones para describir y profundizar en los
significados de un fendmeno. Es flexible y permite explorar aspectos subjetivos que no se captan
con métodos estadisticos, usando técnicas como entrevistas y observacion. (Augusto Gayubas,
2025). El método cualitativo facilita entender de manera profunda las percepciones y vivencias de
los docentes, brindando datos valiosos y detallados que apoyan el disefio y la mejora de la barra de

exhibicion movil acorde a sus necesidades auiéniicas.

7.3. Entrevistas

Una entrevista es una conversacion entre dos o mas personas con el proposito de
intercambiar ideas u opiniones sobre un tema especifico. (Equipo editorial, Etecé, 2025). Para este
proyecto, se realizardn entrevistas de manera anénima a tres profesores con experiencia en la
ensefianza en practica de cocteleria, con el fin de recopilar informacion cualitativa sobre las
dificultades organizativas actuales, las necesidades del espacio y sugerencias para optimizar el area

de bar, garantizando asi la integridad y confidencialidad de los docentes.

8. PRESUPUESTO.

Unidad Preci
Descripeion de Cantidad ecto Total
. unitario

medida
AGARRADERA STAINI.FES STEET 201 TURUT.AR 12 mm . . R _
HD DE 160 mm NEGRO MATE - 138 Unidades 2 30,5340 §1,07
BISAGRA HIDRAULICA CODO SAFER 35MM PAR IMN - 164 Unidades 2 $1,0140  $2.03
CABLE GEMELO #18 ELECTROCABLE 25007 PRM - 622 Unidades | $0.4019  $040

Unidades 3 $0.7372  $2.2i

CABLE GEMELO 2X16 ELECTROCABLE 25006 PRM — 863




CHAPA GABETA 30M PALETA ELEPHANT 30 MM IMN -
570

CINTA ELECTRICA PVC LUXAR 3/4 20 YD NEGRA - 182

CINTA LED GENERAL LED 3200K 5 MT 110V A/IN - 888

CONECTOR AEREOC VINYL COOPER 4887 - 461

GARRUCHA GIRATORIA LIVIANA 1 /2" 28 KL - 564

PERFIL EMPOTRADO NEGRO ALUMINIO GENERAL LED 3
MT C/Al BK - 860

PORTA COPA DOBLE D553002 IMN - 585

TAPA ADHESIVA BLANCA X 50 PACIFIC - 685

TORNILLO CROMADO 5/8 x 7 C/AVELL PACIFIC - 144

TORNILLONEGROHD 7 X 1" *100 U - 100

TORNILLO NEGROHD 7 X 2" *100 U - 73

SERV.PERFORACION UN

Unidades

Unidades

Unidades

Unidades

Unidades

Unidades

Unidades

Unidades

Unidades

Unidades

Unidades

Unidades

25

.50

$1.0190

$0.7275

$8.5801

$3.0415

$0.3980

$6.7686

$5.5350

$0.6521

$0.0033

$0.6271

$1.0701

$0.17

$1.02

$0.73

$8.58

$3.04

$1.59

$6.77

$11.07

$0.65

$0.08

$1.67

$0.68



DP RH MELA 2C TINTORETO 18MM

BORDO PVC TINTORETO 18MM

BORDGO DURO TINTORETO 19MM

SERV.ENCHAPE PVC RECTO ML

SERV.CORTE POR ML

SERV.ENCHAPE CD RECTO ML

MANO DE OBRA

TRANSPORTE

OTROS GASTOS

Total

Tabla 1. Presupuesto que compene la elaboracion del proyecto. Elaboracion propia.

Unidades

Unidades

Unidades

Unidades

Unidades

Unidades

15

14

29

381.59

$0.25

$0.20

$0.10

$0.30

$81.5%

$3.75

$2.84

$2.80

$1.20

380

$60

$90

3 386.83

El presupuesto tentativo para el desarrollo del proyecto involucra un total de $400,00 para

aspectos generales de realizacién y estudio de mercado.
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9. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES.

i ACTIVIDADES ESPECIFICACIONES PLAZO
Elaboracién del marco Revision sistematica de la literatura inherente al titulo

1 o Semanas 1y 2
tedrico del proyecto
Elaboracion de la Incluye el analisis, disefio, calculos y demas

2 -, . . Semanas 3y 4
propuesta de solucion componentes necesarios de la propuesta de solucion

3 Implementacion de la Consiste en la implementacion de lo establecido en la  Semanas 5, 6, 7,
propuesta de solucidn fase previa 8.9y 10

4 Pruebas de verificacion Abarg:all {as pruebas que se deben realizar sobre la Semana 11

solucion implementada

5 Elaboracion y revision del  Estructuracion de los Capitulos 1, 1[, 111 y IV del informe  Semanas 12, 13,
informe final final 14y 15
Comprobacion de niveles

6 de autenticidad Enviar el informe al sistema antiplagio
Terminacién del informe
corfeg'ldo despucs de' la Después de la revision (en dos semanas), se perfecciona

7 revision, en lo que serd la Semana 16

version definitiva, para su
presentacion

lo necesario

11

Tabla 2. Disefiado el cronograma de actividades dividido en plazos semanales. Elaboracién propia
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