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Resumen

Este proyecto analiza la seguridad e higiene en el area de cocina del laboratorio
gastronémico de la Universidad l.aica “Eloy Alfaro” de Manabi, enfocandose en
el caso especifico de la rejilla del piso. Mediante observacion directa, encuestas
y analisis normativo, se identificé que la rejilla presenta deterioro, acumulaciéon
de residuos y filtraciones, lo que genera riesgos de accidentes, proliferacion de
microorganismos y contaminacion cruzada. La metodologia incluyé diagnostico
fisico, evaluacién de riesgos con matriz de probabilidad y severidad, y entrevistas
a estudiantes, docentes y personal técnico. Los resultados evidencian la
necesidad de sustituir la rejilla por un modelo resistente, antideslizante y de facil
limpieza, complementado con un plan de mantenimiento y sefalizacion
preventiva. La propuesta busca cumplir las normativas sanitarias, mejorar la
tnocuidad alimentaria y fortalecer la cultura de prevencidén. Se concluye que la
intervencién mejorara la seguridad, la calidad de las practicas gastronémicas y
la proteccidn de la salud de los usuarios.

Palabras clave: Seguridad, higiene, laboratorio gastrondmico, rejilla.




Abstract

This project analyzes safety and hygiene in the kitchen area of the gastronomic
laboratory at Universidad Laica “Eloy Alfaro” de Manabi, focusing on the specific
case of the floor grate. Through direct observation, surveys, and regulatory
analysis, it was identified that the grate shows deterioration, residue
accumulation, and leaks, which pose risks of accidents, microorganism
proliferation, and cross-contamination. The methodology included a physical
assessment, risk evaluation using a probability and severity matrix, and
interviews with students, faculty, and technical staff. The results highlight the
need to replace the grate with a resistant, non-slip, and easy-to-ctean model,
complemented by a maintenance plan and preventive signage. The proposal
aims to comply with sanitary regulations, improve food safety, and strengthen the
culture of prevention. it is concluded that the intervention will enhance safety, the
quality of gastronomic practices, and the protection of users’ health.

Keywords: Safety, hygiene, gastronomic laboratory, grate.



TEMA

Andlisis de seguridad e higiene en el area de cocina del laboratorio

gastronémico: Caso rejilla del piso del laboratorio.

1. INTRODUCCION

La seguridad e higiene en los espacios gastronémicos representan un
componente esencial para el desarrolio adecuado de las actividades culinarias,
especiaimente en entornos educativos como laboratorios gastronémicos, donde se
forman futuros profesionales del sector del servicio. Las condiciones fisicas de estos
espacios deben garantizar la proteccion del personal y la inocuidad de los alimentos.
En este contexto, las instalaciones del area de cocina deben evaluarse
constantemente para identificar riesgos potenciales que puedan afectar ia salud y la

eficiencia del trabajo.

Los elementos que requiere especial atencién es el sistema de desagile, en
particular las rejillas para el piso, ya que su estado puede comprometer tanto la
seguridad fisica de los usuarios como las condiciones higiénicas del laboratorio. Se
dan muchos problemas como el mal estado de las rejillas, su ubicacion inadecuada o
el mal mantenimiento pueden provocar accidentes como caidas o acumulacion de
residuos que favorecen la proliferacién de microorganismos patégenos (Medeiros et

al., 2001).

Este analisis se enfoca en evaluar las condiciones actuales de la rejilla del piso
del laboratorio gastronémico, identificando los riesgos asociados y proponiendo
medidas correctivas para poder aplicar las normativas vigentes de seguridad e higiene

alimentaria. Al abordar esta problematica puntual, se busca fomentar una cultura




preventiva dentro del ambito académico y profesional gastronémico, priorizando la

integridad de los usuarios y la calidad de ios procesos formativos.

Las rejillas del piso para el laboratoric contribuyen un componente
indispensable en cuailquier cocina ya sea profesional 0 no profesional, ya que
permiten un drenaje efectivo de liquidos y desechos, evitando asi la formacion de
charcos que podrian convertirse en focos de contaminacion o proliferacién de plagas.
Ademas, su estructura debe facilitar una limpieza y desinfeccion constantes, lo cual
es clave para preservar un ambiente laboral seguro tanto para el personal y los

consumidores.

Este proyecto busca disefiar e impiementar un sistema de rejillas en el piso del
laboratoric de gastronomia que cumpia con las normativas sanitarias y responda a
las necesidades operativas del espacio. Se considera aspectos técnicos como la
seleccion de materiales resistentes para ayudar con fa limpieza y contaminacion, el
disefio debe ser antideslizante para garantizar la seguridad del personal y la
disposicion estratégica de las rejillas para facilitar el drenaje eficiente y prevenir la

acumulacion de residuos.

2. PROBLEMA

L.a cocina del laboratorio gastronémico es un entorno de formacidn practica donde
estudiantes y docentes manipulan equipos, utensilios y alimentos, por lo que
mantener condiciones 6ptimas de seguridad e higiene es una exigencia fundamental.

Para esta se ha identificado una situacion problematica relacionada con el estado de

la rejilla del piso del laboratorio, Gastrondmico da la Universidad Laica Eloy Alfaro de




Manabi, ta cual representa un riesgo potencial tanto para la integridad fisica de los

usuarios como para el cumplimiento de normas sanitarias.

En condiciones inapropiadas las rejillas del piso pueden acumular residuos
organicos, propiciar malos olores ya que favorecer la proliferacién de bacterias y
hongos, o incluso provocar accidentes como resbalones, caidas o tropiezos. Estos
riesgos no solo comprometen la salud y seguridad de los estudiantes, sino que
también afectan la calidad de la ensefianza y del aprendizaje practico. La falta de
mantenimiento o el disefio inadecuado de este elemento estructural puede convertirse

en un foco de contaminacién cruzada o de propagacién de plagas (FAO/OMS, 2009).

A pesar de la importancia de este componente dentro del area de cocina ya que
en muchas ocasiones su analisis se minimiza o se deja de lado durante las
inspecciones de rutina. En consecuencia, se vuelve prioritario realizar un estudio
especifico sobre la rejilla del piso, evaluando su estado actual, sus posibles
consecuencias y las medidas correctivas necesarias para garantizar la seguridad de

los usuarios y el cumplimiento de las normas de higiene.

En el laboratorio gastrondomico que funciona como espacio formativo para la
practica culinaria, es fundamental contar con condiciones adecuadas de seguridad e
higiene. Este espacio no solo debe cumplir su funcién educativa, si no también
garantizar un entorno que minimice riesgos fisicos y asegure la inocuidad alimentaria.
Sin embargo, se ha detectado una situacién preocupante en el area de cocina del
laboratorio gastronémico analizado: la rejilla del piso presenta deficiencias que
puedan representar un riesgo tanto para la salud como para la integridad fisica de

quienes utilizan este espacio.




Aungue este tipo de problema puede pasar desapercibido, las rejillas de piso
cumplen un papel esencial en la evacuacion de liquidos, control de residuos vy ia
limpieza general del area. Ei problema en su disefio es que si llegase a estar mal
ubicada o no ie dan el mantenimiento adecuado puede generase una acumulacion de
residuos sdlidos, estancamientos de liquidos, generacion de mal olores y superficies
resbaladizas son situaciones. Esto no solo aumenta el riesgo de accidentes (como
caidas y tropezones), sino que también favorece la proliferacion de bacterias y

agentes contaminantes, afectando la inocuidad de los alimentos.

OBJETIVOS

2.1. Objetivo general

» Evaluar las condiciones de seguridad e higiene relacionadas con la rejilla del
piso en el area de cocina del laboratorio gastrondomico de la Universidad Laica
Eloy Alfaro de Manabi con el fin de identificar riesgos existentes y proponer
medidas correctivas que mejoren la prevencion de accidentes y el

cumplimiento de normativas sanitarias.

2.2. Objetivos especificos

* |dentificar las condiciones fisicas actuales de las rejilla del pisc en el area de
cocina del laboratorio gastronémico de la Uleam.

e Analizar los riesgos higiénicos y sanitarios y de seguridad asociados al estado
y ubicacidn de la rejilla del piso.

+ Proponer recomendaciones técnicas y correctivas que contribuyan a mejorar

la seguridad y la higiene en el laboratorio gastronémico de la Uleam.




3. METODOLOGIA

3.1. Procedimiento

El procedimiento para ejecutar la propuesta se estructurara en varias etapas que se

alinean con los objetivos especificos del estudio enfocado en la seguridad e higiene,

tomando como caso principal 1a rejilla del piso del laboratorio gastrondmico:

Diagndstico del Estado Actual de la Rejilla y Condiciones del Piso:

Realizar una inspeccion visual y técnica del area donde se encuentra
instalada fa rejilla del piso.

Elaborar un registro fotografico y descriptivo del estado fisico de !a rejilla,
identificando posibles daios, obstrucciones, filtraciones o riesgos de
accidentes.

Aplicar listas de verificacién de normas basicas de seguridad e higiene
aplicables a cocinas profesionales.

Encuesta a Usuarios del Laboratorio:

Aplicar encuestas estructuradas a estudiantes, docentes y personal de
mantenimiento, con el fin de recopilar sus experiencias, observaciones y
sugerencias sobre el uso y estado de la rejilla.

Evaluar |la percepcion del riesgo asociado a la rejilla y la frecuencia de
incidentes (resbalones, tropiezos, filtraciones de agua, etc.).

Analisis Normativo:

Recolectar informacidn sobre normativas nacionales e internacionales sobre
pisos industriales, sistemas de drenaje, higiene y seguridad en cocinas
profesionales.

Comparar las condiciones actuales con los estandares para determinar el

nivel de cumplimiento y brechas existentes.




Evaluacion de Riesgos:

« Aplicar una matriz de riesgos para identificar los peligros asociados al estado
actual de la regjilla y sus posibles consecuencias.
« Clasificar los riesgos en funcién de su severidad y probabilidad, para priorizar

acciones correctivas.
Propuesta de Mejora:

» Disefiar una propuesta técnica de intervencién para solucionar los problemas
detectados: sustitucidn o reparacion de la rejilla, redisefio del sistema de
drenaje, sefializacién, o instalacion de rejillas antideslizantes.

» Elaborar planos, fichas técnicas y cronograma de intervencion.

Analisis de Costos y Factibilidad:

« Estimar los costos de materiales, mano de obra y tiempo requerido para
implementar la solucion propuesta.

e« Evaluar la viabilidad técnica y econdémica en funcién del presupuesto
institucional y del impacto esperado.

Evaluacion del impacto Posterior a la Intervencion:

« Aplicar nuevamente encuestas y observaciones para medir la mejora en la
seguridad, higiene y percepcién de los usuarios.

« Documentar los cambios evidenciados y generar recomendaciones para
futuros proyectos de mantenimiento y mejora.

3.2. Técnicas
Observacion Directa:

La observacidén directa es fundamental para identificar de manera empirica las
condiciones actuales de la rejilla del piso en el laboratorio gastronémico. Segun
Sampieri et al. (2014), este método permite registrar hechos tal y como suceden, sin

manipulacion externa.




En este proyecto, se utilizara |a observacién estructurada para evaluar el estado fisico
de la rejilla, su funcionalidad durante las practicas culinarias, la acumulacién de
residuos, el drenaje de liquidos y la seguridad que ofrece a fos usuarios (evitar
tropiezos, caidas, contaminacidén cruzada). Se emplearan listas de cotejo y registros
fotogréaficos para sistematizar la informacion.

Encuestas:

Las encuestas permiten recolectar datos cuantitativos y cualitativos sobre las
experiencias, percepciones y sugerencias de los usuarios del laboratorio (estudiantes,
docentes, personal técnico). Segun Feria et al. (2020), las encuestas ayudan a
identificar necesidades reales y evaluar la percepcion del entorno.

En este estudio, se aplicaran encuestas cerradas y mixtas para conocer los incidentes
ocurridos relacionados con la rejilla, el grado de satisfaccién con las condiciones de
higiene del area de cocina, y sugerencias de mejora. Los resultados orientaran la

propuesta técnica y priorizacion de riesgos.
Entrevistas Semi estructuradas:

Las entrevistas permitiran expiorar en profundidad las opiniones de expertos,
docentes responsables del laboratorio y personal de mantenimiento. De acuerdo con
Hemandez & Mendoza (2018), esta tecnica proporciona un contexto rico y permite
identificar aspectos no evidentes a través de otras herramientas.

Se entrevistara a personal técnico de mantenimiento y seguridad para comprender
los problemas frecuentes asociados a la rejilla (obstrucciones, malos olores,
fitraciones, deterioro), asi como a docentes responsables del laboratorio para

conocer el impacto en la practica docente y la sequridad alimentaria.
Analisis Documental:

El analisis de documentos consiste en revisar informes previos, manuales de
seguridad, reglamentos internos y normativas sanitarias nacionales e internacionales




(como el Cédigo Alimentario Ecuatoriano o 1a Norma INEN 1348). Esto proporcionara
un marco de referencia normativo.

Esta técnica permitird identificar estandares técnicos que la instalacion de la rejilla
debe cumplir, asi como buenas practicas de mantenimiento, disefio ergonémico e
higiene en areas de cocina profesional.

Fotografias y Evidencia Visual:

El registro fotografico facilitara 1a documentacién de las condiciones reales de la rejilia,
antes y después de la intervencién. Esta evidencia sera util tanto para el andlisis
técnico como para la presentacion de resultados.

Matriz de Riesgos:

La aplicacién de una matriz de riesgos (probabilidad x severidad) permitira clasificar
los peligros identificados durante la observacidn y entrevistas. Esta herramienta
facilitara priorizar acciones preventivas y correctivas que garanticen la seguridad del

area.
3.3. Métodos
Método inductivo:

El método inductivo parte de la observacion de hechos particulares para llegar a
conclusiones generales. Segun Hernandez et al. (2014), este enfoque es ideal para
investigaciones aplicadas que buscan generar conocimiento a partir de experiencias
reales.

En este proyecto, se empleara el enfoque inductivo para analizar los datos
recolectados mediante encuestas, observaciones e entrevistas. A partir de la
informacién obtenida de estudiantes, docentes y personal técnico, se identificaran
patrones scbre los problemas recurrentes relacionados con la rejilla del piso, sus

impactos en la seguridad e higiene, y se construiran conclusiones que orienten una

propuesta de solucion.




Método Deductivo:

El método deductivo se basa en aplicar principios generales o normativos a casos
especificos para comprobar su cumplimiento. Creswell (2014) sefiala que este
enfoque es Utit para verificar si un sistema se ajusta a estandares previamente
establecidos.

En este estudio, el método deductivo permitira contrastar el estado actual de la rejilla
con las normas de higiene y seguridad alimentaria vigentes (como la Norma INEN,
BPM, o normas ISO aplicables). Se evaluara si el laboratorio gastrondmico cumple
con estos lineamientos y qué medidas correctivas son necesarias.

Método Analitico:

El método analitico permite descomponer un problema en sus partes para
comprender su estructura y funcionamiento. Segun Bernal (2016), este método facilita
una comprension detallada del fenomeno estudiado.

Se aplicara este método para analizar detalladamente los factores que influyen en el
mal funcionamiento de la rejilla (materiales, disefio, mantenimiento, uso, acumulacion
de residuos), asi como sus consecuencias (riesgo de caidas, contaminacion cruzada,
olores, entre otros). Este analisis permitira plantear soluciones especificas, técnicas
y sostenibles.

Método Comparativo:

El método comparativo sera empleado para examinar la situacién del laboratorio
respecto a otros laboratorios gastronémicos que hayan implementado sistemas de

drenaje mas seguros y eficientes.

Este método facilitara identificar buenas practicas que puedan ser replicadas,
permitiendo una mejora en la funcionalidad y salubridad del espacio de cocina.

Método de Estudio de Caso:
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Dado que se trata de un analisis detallado de un componente especifico del entorno
(la rejilla del piso), se adoptara también el enfoque de estudio de caso, que segin Yin
(2018) permite investigar un fendmeno dentro de su contexto real, cuando las
fronteras entre el fendmeno y el contexto no estan claramente delimitadas.

E! laboratorio gastrondomico sera el caso principal de andlisis. A través de esta
metodologia, se recopilara informacién detallada y contextualizada que permitira
entender profundamente el problema, sus causas y soluciones potenciales.

4. PRESUPUESTO

DESCRIPCION UNIDAD DE| CANTIDA LI::F'I(':I-’I\;)I TOTAL
MEDIDA D o
Rejillas de piso de acero inoxida|Unidades 6{S 60,00 $360,00
Transporte local Viaje 116 10,00{$ 10,00
Otros gastos{acccesorios o sellagUnidades 1{$ 15,00{$ 1500
$ -
S -
s -
S -
S -
$ -
$ -
$ -
S -
S -
$ -
TOTAL $385,00

El presupuesto tentativo para el desarrollo del proyecto involucra un total de $385,00
para aspectos generales de realizacion y estudio de mercado.
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DESCRIPCION UNIDAD DE CANTIDAD PRECIO TOTAL
MEDIDA UNITARIO

Sobremantel de Tela Unidad 4SS 150018 60,00
i Servilleta de Tela Paquete (10) 3| 10,00|$ 30,00
‘ Sobremantel Desechable Unidad 66 3,005 18,00
i Servilleta Desechable Paquete (50) 2|$ 50018 10,00
Mantel Individual de Papel Unidad 5/ 400158 20,00
Servilleta de Papel Paquete (100) 11S 400]5 4,00
Centro de Mesa Decorativo Unidad 3|$ 10,00|5S 30,00
Schremantel de Lino Unidad 2{S 80018 16,00
Servilleta de Lino Paquete {10) 2|5 60015 12,00

g .

$ -

$ -

$ .

$ -

s .
TOTAL S 200,00

Por otro lado, se incluye el presupuesto del equipamiento para el proyecto, el cual se
ha ajustado en el total de $200.00. Se ha buscado una combinacion equilibrada de
productos reutilizables y desechables, asegurando que los eventos gastrondmicos
sean funcionales y atractivos. Los precios han sido optimizados para garantizar
calidad a un costo razonable. Esta variedad de equipamiento no solo atendera las
necesidades estéticas y practicas del evento, sino que también permitira adaptarse a
diferentes tipos de reuniones, desde formales hasta informales. Con esta inversioén,
se aspira a ofrecer una experiencia agradable a los asistentes sin exceder el
presupuesto establecido.
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5. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

PLAZO
N° ACTIVIDADES ESPECIFICACIONES
1 Elaboracion del marco Revision sistematica de la literatura Semanas 1y
teorico inherente al titulo del proyecto 2
v incluye el analisis, disefio, calculos
Elaboracion de la y 'S, ¢l . y Semana 3y
2 L demas componentes necesarios de la
propuesta de solucion .. 4
propuesta de solucién
. Consiste en la implementacion de lo Semanas 5,
Implementacion de la . .
3 . establecido en la fase previa 6,7,8 9y
propuesta de solucion 10
4 Pruebas de verificacion Aba.rca las pruebas q"f? S.e deben Semana 11
realizar sobre la sclucidn implementada
5 Elaboracion y revision Estructuracion de los Capitulos |, Il, il y | Semanas 12,
del informe final IV del informe final 13,14y 15
Comprobacién de Enviar el informe al sistema antiplagio.
6 niveles de autenticidad
(Urkund)
Terminacion del informe | Después de la revision (en dos Semana 16
corregido después de la | semanas), se perfecciona lo necesario
7 revision, en lo que sera
. la version definitiva,
; para su presentacion
Nota: puede darse el caso de semanas que se repiten, porgque no es necesario esperar a
tener totalmente terminada una tarea para comenzar otra, es decir, hay simultaneidad de
tareas.

| 6. RECOMENDACIONES.

Se sugiere establecer una rutina de revision periddica de la rejilla del piso del
laboratorio, con el propdsito de detectar tempranamente dafos, obstrucciones
0 elementos que puedan representar un peligro para los usuarios.

Resulta conveniente reemptazar el modelo actual de rejilla por uno fabricado
con materiales duraderos y antideslizantes, lo cual no solo facilitara la limpieza,
sino que también reducira el riesgo de caidas y accidentes durante las
practicas gastrondmicas.
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Es recomendable llevar a cabo jornadas de sensibilizacion para estudiantes y
docentes que utilizan el espacio, en las que se refuercen los habitos de
limpieza y cuidado del entorno culinario.

7. Conclusiones

En relacién con el primer objetivo especifico, se evidencié que la rejilla del piso
en el laboratorio gastronémico presenta un estado fisico deficiente, con
sefales visibles de deterioro, acumulacién de residuos vy fiitraciones de agua.
Estas condiciones confirman la necesidad de realizar intervenciones
estructurales que aseguren un entorno seguroc para el desarrollo de las
practicas culinarias.

Respecto al segundo objetivo, el analisis permitid identificar que las
condiciones actuales de la rejilla representan riesgos tanto higiénicos como de
seguridad. Entre los mas relevantes se encuentran la posibilidad de
contaminacion cruzada y la ocurrencia de accidentes por superficies hUmedas,
lo que afecta de manera directa la calidad del aprendizaje y ia salud de los
usuarios del laboratorio.

En funcidon del tercer objetivo especifico, se proponen medidas correctivas
orientadas a mejorar significativamente el entorno de trabajo, tales como la
sustitucion del sistema de drenaje por uno mas eficiente, la implementacion de
rutinas de limpieza estructuradas y la instalacién de senalizacion preventiva.
Estas acciones permitiran cumplir con las normativas sanitarias y fortalecer la
cuitura de prevencién dentro del espacio académico.
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ACTA DE ENTREGA

Se realiza la entrega de 6 rejillas de piso para el Laboratorio Gastronémico de la ULEAM
MANTA, actividad que se realizo por la modalidad de titulacion en proyectos de implementacion
con ¢l tema: “Analisis de seguridad e higiene en el area de cocina de laboratorio gastrondémico :
caso rejillas del piso del laboratorio™.

Bien entregado:
CANTIDAD DESCRIPCION DEL BIEN ENTREGADO
6 Rejillas de piso para el laboratorio
gastronémico, elaboradas con acero inoxidable
Lic. Dadﬂingulo Vera
CI. 1313363127
M Q0 ‘Muﬂ’/bj/
Kiara Jeslady Vera Baque Maria José Alvarez Monagas

CI. 1315245637 CI. 1354000901
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