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RESUMEN

El presente proyecto de implementacién tiene como objetivo optimizar la gestién de
la higiene en el Laboratorio Gastronémico de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi,
sede Manta, mediante la propuesta de una estacién de almacenamiento para insumos de

limpieza.

La investigacion fue de tipo aplicada, con enfoque cualitativo y descriptivo,
utilizando como principales técnicas la observacion directa y una ficha de observacion

estructurada para diagnosticar las condiciones actuales de higiene.

Los resultados evidenciaron deficiencias en la organizacién, etiquetado y control de
los insumos, as{ como la necesidad de un espacio adecuado y sefializado para su

almacenamiento.

La propuesta incluye el disefio y ubicacion de un modulo organizador que centraliza
los productos, facilita su acceso y promueve el cumplimiento de normas de seguridad

alimentaria.

La implementacion de esta estacion permitird mejorar la eficiencia en las practicas

académicas y garantizar un entorno seguro y ordenado.



ABSTRACT

This implementation project aims to optimize the management of hygiene in the
Gastronomic Laboratory of the Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, Manta

headquarters, by proposing a storage station for cleaning supplies.

The research was of an applied type, with a qualitative and descriptive approach,
using as main techniques direct observation and a structured observation sheet to diagnose

current hygiene conditions.

The results showed deficiencies in the organization, labeling and control of the

inputs, as well as the need for an adequate and signposted space for their storage.

The proposal includes the design and location of an organizing module that
centralizes products, facilitates their access and promotes compliance with food safety

standards.

The implementation of this station will improve the efficiency of academic practices

and guarantee a safe and orderly environment.

PALABRAS CLAVE

1) Laboratorio Gastronémico
2) Estacién de almacenamiento
3) Insumos de limpieza

4) Seguridad alimentaria.
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TEMA

Gestion eficiente de la higiene en el Laboratorio Gastrondmico Manta: Propuesta

de adecuacion de una estacién para insumos de limpieza.

Capitulo I: INTRODUCCION

En los Laboratorios de Gastronomia, mantener la higiene es demasiado
importante, no solo para evitar enfermedades, sino también para cuidar ia salud de todos
los que trabajamos ahi y asegurar un excelente aprendizaje. Cuando cocinamos en
espacios compartidos, es muy facil que se adquieran bacterias o se contaminen los
alimentos si no seguimos buenas précticas de limpieza y orden. Seglin Erazo Aguilar,
Hernéndez Poveda y Porras Otalora (2021), crear una cultura de seguridad e higiene en
estos espacios ayuda a prevenir accidentes y protege tanto a las personas como al

entorno.

En la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, especificamente en el
Laboratorio Gastrondmico de Manta, hemos notado algunas fallas en el manejo de la
higiene. Lo que mas preocupa es el control y el almacenamiento de los productos de
limpieza, ya que, si no se hace correctamente, puede poner en riesgo la salud de los

estudiantes y afectar la calidad del aprendizaje.

Puquio & Aldair (2020) sefialan que es muy importante que la limpieza de
laboratorio se mantenga al dia con las wltimas reglas y use una nueva tecnologia para

evitar que cualquier cosa arruine el aprendizaje. Por lo tanto, consideramos que, al
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mejorar en esto, no solo estamos siguiendo las reglas, sino que también nos preparamos

para ser mas responsables y listos para el mundo real del trabajo.

El propésito de este proyecto es examinar como se estd gestionando 1a higiene en
el Laboratorio Gastronémico de la ULEAM Manta y sugerir mejoras que lo conviertan en
un espacio mds seguro, limpio y organizado. Esto no solo ayudara a prevenir
enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS), sino que también promover4 una

cultura de responsabilidad e higiene en el entorno universitario.

2. PROBLEMA

En el Laboratorio Gastronémico de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi,
todavia no se ha logrado establecer una gestion de higiene que realmente funcione. No
hay un sistema claro para el uso, almacenamiento o reposicién de los productos de
limpieza, y muches estudiantes no estan familiarizados con los protocolos que deberian
seguir. Esta situacion puede generar problemas como la contaminacién cruzada o incluso

accidentes por un mal manejo de los insumos.

Todo esto impacta negativamente en el desarrollo de las clases practicas y pone en
riesgo la salud de quienes utilizamos el laboratorio. Como mencionan Manzo, Cabrera y
Castillo (2021), los espacios Gastrondmicos en las Universidades deben ofrecer
condiciones seguras, ya que son fundamentales para la formacién profesional de los
estudiantes. Por lo tanto, es urgente que se revisen y mejoren los procesos de higiene en

el Laboratorio de Gastronomia de Manta.



3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo general

Evaluar la gestidn de la higiene en el Laboratorio Gastronémico de la ULEAM,
con la finalidad de conocer la situacién y proponer estrategias que contribuyan a crear

espacios seguro, limpio y adecuado para el aprendizaje
3.2 Objetivos especificos

1. Analizar cdmo se estd manejando la higiene en ef Laboratorio, especialmente el
uso, almacenamiento y control de los productos de limpieza.

2. Detallar los riesgos que existen actualmente en cuanto a la higiene durante las
practicas de cocina con el fin de dar soluciones profesionales.

3. Disefiar estrategias que ayuden a mejorar la gestién de limpieza en el Laboratorio.

4. METODOLOGIA

La presente investigacion es de tipo aplicada, ya que se orienta a resolver una
problemaética concreta identificada en el Laboratorio Gastrondmico de la Universidad
Laica Eloy Alfaro de Manabi. Su propdsito es proponer una solucion practica mediante la

implementacion de una estacion organizada para insumos de limpieza, que contribuya a

mejorar la gestién de higiene en este entorno académico.




4.1 Enfoque metodologico

El enfoque metodoldgico es cualitativo y descriptivo, debido a que se busca
comprender e interpretar las condiciones actuales de higiene en el laboratorio, a partir de
observaciones directas y del andlisis de situaciones reales que ocurren en el entorno

educativo-practico.
4.2 Técnicas e instrumentos de recoleccién de informacion

Se utilizaron dos técnicas principales: la observacién directa y la aplicacién de
una ficha de observacion estructurada. A través de la observacidn directa, se registr6 el
estado, ubicacién y disponibilidad de los insumos de limpieza, asi como las condiciones

generales del Laboratorio.

La ficha de observacién p.ermitié evaluar de manera ordenada y precisa aspectos
como: existencia de una estacién de limpieza, etiquetado de productos, estado de los
envases, disponibilidad de insumos bésicos, orden de los productos y control de stock.
Esta técnica sirvid para obtener datos especificos que respaldaron el diagndstico de la

situacion higiénica actual.

Como instrumentos de apoyo se utilizé un cuaderno de campo, registros
fotograficos y la ficha elaborada, lo cual permitié sustentar ia propuesta con evidencia

claray verificable.
4.3 Poblacion y muestra

La poblacion estuvo conformada por los estudiantes de la carrera de Gastronomia

que utilizan el Laboratorio Gastrondmico de Manta. Se trabajé con una muestra no
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probabilistica por conveniencia, basada en las observaciones realizadas durante el

desarrollo de clases précticas en el primer semestre académico del 2025 (1).
4.5 Lugar de ejecucion

El proyecto se desarrolld en el Laboratorio Gastrondmico de la Universidad Laica
Eloy Alfaro de Manabi, ubicado en la ciudad de Manta, Este espacio es utilizado
regularmente por estudiantes y docentes para las actividades practicas de la carrera de

Gastronomia.

4.6 Tiempo estimado

La recoleccion de datos, andlisis y desarrollo de la propuesta se realizé durante el
primer periodo académico del afio 2025, en el marco de la asignatura de Integracién
Curricular. El tiempo estimado de implementacién de la propuesta es de tres semanas,

considerando la instalacion de la estacion y la induceién a los usuarios.

Capitulo Il: MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes:

El tema de la higiene en los Laboratorios de cocina de las universidades ha sido
objeto de varios estudios. Por ejemplo, Salazar Toaquiza (2020} elaboré un manual con

buenas practicas de limpieza para el Laboratorio de Cocina de Uniandes en Ricbamba.




En su investigacién, demostrd que tener los productos de limpieza bien organizados y

capacitar a los estudiantes es fundamental para la mejora del ambiente de aprendizaje.

Un hallazgo similar se present6 en el estudio de Viera Manzo y otros autores
(2022), donde se examind cdmo se garantiza la calidad de los alimentos en los
restaurantes de Manta. Aunque este estudio no se realizé directamente en una
universidad, sus conclusiones son igualmente relevantes para el ambito educativo, ya que
los estudiantes deben formarse en entornos higiénicos que se asemejen a los de un

restaurante real, prepardndolos mejor para el mundo laboral.

Ademas, Carvallo Guillén (2021) sefiald que la falta de reglas claras, sefializacién
y un lugar adecuado para almacenar los productos de limpieza puede llevar a la
contaminacion de los alimentos. Esto podria afectar la calidad de los platos que los

estudiantes preparan en clase.

Todos estos estudios coinciden en la importancia de implementar estrategias de
higiene bien pensadas y aplicarlas de manera constante. Pero no se trata solo de
establecer reglas; es fundamental que tanto estudiantes como profesores se comprometan

a cumplirlas para que el Laboratorio sea un espacio seguro, limpio y funcional.
2.2. Definiciones

» Gestion de higiene: Se refiere a todas las actividades, normas y procedimientos
que se implementan para asegurar un ambiente limpio y seguro en la cocina. Su principal
objetivo es prevenir la presencia de bacterias o microbios que puedan contaminar los

alimentos (FAQ, 2020).




» Laboratorio Gastronémico: Es un espacio dentro de una universidad o
instituto donde los estudiantes pueden practicar técnicas culinarias. Est4 equipado con
utensilios, electrodomésticos y areas especificas para manipular alimentos, todo

siguiendo las normas de higiene y seguridad (Viera Manzo et al., 2021).

* Inocuidad Alimentaria: Es la garantia de que los alimentos preparados no
causaran dafio a quienes los consumen, siempre que se sigan adecuadamente las normas

de preparacion, coccién y manipulacién (OMS, 2020).

* Contaminacion cruzada: Ocurre cuando bacterias o gérmenes se transfieren de
un alimento o superficie sucia a otro alimento, ya sea por contacto directo o mediante
utensilios, manos o equipos que no han sido lavados correctamente (Salazar Toaquiza,

.

2020).

2.3. Trabajos relacionados:

Uno de los estudios mas destacados en este &mbito es el de Galarza Cachiguango
y su equipo (2020), quienes crearon un marco de competencias laborales especificamente
para el sector de la restauracidn. En su propuesta, la higiene se presenta como una
competencia transversal fundamental, lo que implica que no solo debe ensefiarse en
teoria, sino que también debe aplicarse de manera constante en la practica profesional y

educativa.



En el entorno universitario, el anélisis de Viera Manzo, Cabrera y Castillo (2022)
subraya que los talleres de alimentos y bebidas necesitan una planificacién bien
estructurada de sus procesos higiénicos. Segiin estos autores, esto asegura condiciones
adecuadas para la ensefianza técnica y refuerza el compromiso de los estudiantes con la

calidad y la seguridad alimentaria.

Otro aporte significativo es el de Carvallo Guillén (2020), quien sugiere un
manual de higiene dirigido a restaurantes, pero que también puede adaptarse a entornos
académicos. Este manual pone énfasis en aspectos clave como la correcta organizacién
de los insumos, el uso apropiado de productos quimicos y la sefializacion clara y
comprensible en las dreas de manipulacién de alimentos, elementos esenciales para

prevenir la contaminacion cruzada.

En conjunto, estos estudios resaltan la necesidad de establecer sistemas de gestion
de higiene bien definidos en los espacios de formacién gastrondémica. Adema4s, enfatizan
la importancia de involucrar activamente a docentes y estudiantes, no solo en el
cumplimiento de las normativas, sino también en la creacién de una cultura de higiene y

responsabilidad profesional desde el ambito académico.



Capitulo III: Propuesta
3.1. Desarrollo de la propuesta
3.1.1. Descripcion de la propuesta

Esta propuesta tiene como objetivo mejorar la gestién de la higiene en el
Laboratorio Gastronémico de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi mediante la
creacion de una estacion exclusiva para los insumos de limpieza. Esta estacion se ubicara
en un lugar estratégico dentro del Laboratorio, asegurando que no interfiera con las 4reas

de manipulacién de alimentos y que permita un acceso rapido y seguro.

La estacion estard equipada con estanterias organizadoras y etiquetas visibles
entre otros. Todo esto facilitard la centralizacidn de los materiales de higiene en un solo
lugar, lo que lo ayudard a prevenir la contaminacion cruzada, optimizar el uso de los

productos y mantener el orden en el espacio de trabajo.

Esta adecuacion no solo permitira cumplir con las normas sanitarias vigentes, sino
que también contribuira a fomentar una cultura de higiene, orden y responsabilidad,

aspectos fundamentales en la formacion de futuros profesionales en gastronomia.

3.1.2. Etapas de la propuesta
La implementacion se desatrollara en tres etapas principales:

» Diagnéstico y levantamiento de informacién: Vamos a evaluar el espacio

disponible, las necesidades del laboratorio y las condiciones actuales.




» Disefio de la estacion: Crearemos un esquema utilizando materiales adecuados

(anaqueles metilicos y sefialética) y teniendo en cuenta la normativa de seguridad

alimentaria.

* Implementacién: Se realizard la compra e instalacion del mobiliario, que servira

para la organizacion de los productos de limpieza.

3.1.3. Presupuesto

DESCRIPCION | UNIDAD DE CANTIDAD | PRECIO TOTAL
MEDIDA UNITARIO

Armario de Unidad 1 $236,55 $236,55

limpieza

(materiales)

Etiquetas Unidad 5 58 $40

(seiialéticas)

Mano de Obra | Unidad 1 $90 $90

Transporte Unidad 1 $35 $35
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TOTAL $401,55

3.1.4. Resultados

A través de la aplicacion de la ficha de observacion enfocada en el andlisis del
espacio fisico disponible en el laboratorio gastronémico, se identificaron condiciones

favorables para la implementacién de una estacién de insumos de limpieza.

Se constat6 que sf existe un espacio fisico adecuado dentro del laboratorio, accesible
para docentes y estudiantes, y ubicado a una distancia prudente de las zonas de
manipulacién directa de alimentos, lo que permite cumplir con criterios de seguridad e

higiene.

Ademas, se observd que, en uno de los espacios actualmente destinados a insumos de
limpieza, existe acumulacion y desorden, lo cual refuerza la necesidad de una solucién
que centralice y organice estos elementos. También se evidencio que los productos de
limpieza no cuentan con sefializacion clara ni protocolos visibles, lo que genera

confusion entre los usuarios. .

Por otro lado, la observacién permitié confirmar que se requiere una estructura
organizada, ya sea fija o mévil, que facilite el acceso, la clasificacion y el uso correcto de
los insumos. Estos resultados validan la pertinencia de la propuesta planteada, al tiempo

que evidencian las falencias actuales en la gestion higiénica del espacio.
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Capitulo IV: Conclusiones y Recomendaciones
4.1 Conclusiones

La presente investigacion permiti6 identificar y analizar las principales falencias
en la gestién de la higiene dentro del Laboratorio Gastrondmico de la Universidad Laica
Eloy Alfaro de Manabi, Manta. A través de la observacion directa y el anélisis de la
organizacién del espacio, se evidencié la necesidad de implementar una estrategia que
mejore las condiciones sanitarias y fomente el cumplimiento de normas de limpieza e

inocuidad alimentaria.

La propuesta de adecuar una estacion para insumos de limpieza surge como una
alternativa viable, econdmica y funcional, capaz de aportar al orden, al control de
productos y a la cultura higiénica entre los estudiantes de la carrera de Gastronomfa. Esta
accion concreta responde a un problema real detectado durante las précticas, y representa
un avance significativo en la formacion de profesionales mas responsables y

comprometidos con la seguridad alimentaria.

Asimismo, el proyecto contribuye al fortalecimiento del entorno de aprendizaje,
promoviendo un espacio més seguro, organizado y acorde con los estandares que exige la
Industria gastronémica actual. Con base en los resultados obtenidos, se concluye que una
gestion eficiente de la higiene en los Laboratorios Universitarios no solo previene

riesgos, sino que también mejora la calidad del proceso formativo.
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4.2 Recomendaciones
A la Coordinacién de la Carrera de Gastronomia;

Se recomienda mantener la estacion de limpieza como parte fija del Laboratorio,

ya que ayuda a tener el 4rea mds organizada y mejora la higiene general del espacio.
A los docentes de la carrera:

Serfa bueno que al inicio de cada semestre recuerden a los estudiantes c6mo usar
correctamente la estacién de limpieza y refuercen siempre las buenas practicas de

higiene.
A los estudiantes:

Se sugiere que todos hagamos buen uso de la estacion, respetando el orden y

siguiendo las indicaciones, para evitar cualquier problema de salud por falta de limpieza.
A las autoridades de la universidad:

Seria ideal que esta propuesta también se aplique en otros Laboratorios o espacios
donde se manipulan alimentos, ya que podria prevenir enfermedades y mejorar la

seguridad en general.
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6. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

PLAZO
N° ACTIVIDADES ESPECIFICACIONES
Elaboracion del marco | Revision sistemética de la literatura | Semanas 1
1
teérico inherente al titulo del proyecto y2
Incluye el analisis, disefio, calculos y
Elaboracion de la Semana 3y
2 demés componentes necesarios de la
propuesta de solucién 4
propuesta de solucion
Consiste en la implementacién de lo | Semanas 5,
Implementacién de la
3 establecido en la fase previa 6,7,8,9y
propuesta de solucién
10
Abarca las pruebas que se deben
Pruebas de
4 realizar sobre la solucién Semana 11
verificacion
implementada
Estructuracion de los Capitulos I, II, | Semanas
Elaboracion y revisién
5 IIT y IV del informe final 12,13, 14y
del informe final
15
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Comprobacion de
niveles de

autenticidad (Urkund)

Enviar el informe al sistema

antiplagio.

Terminacion del
informe corregido
después de la revision,
en lo que seré la
version definitiva,

para su presentacion

Después de la revisioén (en dos

semanas), se perfecciona lo necesario

Semana 16
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8. ANEXOS

Anexo 1: Ficha de Observacion para una Estacion para

insumos de limpieza.

Fecha:

Nombre del Observador:

Ubicacién del Laboratorio:
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Estacion para insumos de Limpieza en el Laboratorio Gastrondmico

item

Descripcion

(Si/No)

Observaciones

1.1

¢, Existe un estacién o area
especifica para almacenar

insumos de limpieza?

1:2

¢ El espacio seleccionado se
encentra alejado de las areas
de manipulacién directas de

alimentos?

1.3

¢Actualmente hay acumulacion
desordenada de productos de
limpieza en distintas zonas de

laboratorio?

1.4

¢, Se observa la necesidad de
una estructura para organizar

los insumos de higiene?

1.5

¢, Se evidencia falta de
sefializacion que indique uso y
ubicacion sobre los productos

de limpieza?







Entrega de mobiliario por parte de las estudiantes Camila ‘
Alava y Kyara Zambrano a la encargada del laboratorio la Lic.
Dadiana Angulo Vera
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Jueves, 31 de julio del 2025

ACTA DE ENTREGA

Se realiza la entrega de la estacion de almacenamiento para insumos de limpicza
(Modulo organizador) para el laboratorio Gastronémico de la ULEAM MANTA,
actividad que se realizd por la modalidad de titulacion en proyectos de implementacion
con el tema: “Gestién cficiente de la higicne en ¢l Laboratorio Gastronémico Manta”

Bien entregado:

DESCRIPCION DEL BIEN
CANTIDAD ENTREGADO

Estacién de almacenamiento para
1 insumos de l[impieza (Estructura con
senalética y compartimientos)

{

Lic. Dadiafia Angulo Vera

Alava Avalos Camila Denisse Zambrano Espinal Kyara Micel




