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RESUMEN

El proyecto analiza el rendimiento y eficiencia de tres tipos de trituradores
electrodomésticos batidora de mano, licuadora y procesadora en el laboratorio gastronomico
de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi. Su objetivo es evaluar como estos equipos
contribuyen a optimizar las practicas culinarias, mejorando la calidad, textufa y tiempos de
preparacion. Se identifican limitaciones en el equipamiento actual, lo que afecta la ensefianza
y el aprendizaje de los estudiantes. Mediante entrevistas cualitativas a estudiantes, analisis de
costos y beneficios, y observacién directa, se recopila informacién para disefiar una propuesta
que permita implementar los trituradores necesarios, optimizando asi el laboratorio. La
iniciativa busca fortalecer las competencias técnicas y operativas de los alumnos, reducir
desperdicios alimentarios y mejorar la eficiencia operativa, contribuyendo a una formacion

mas completa y actualizada en gastronomia, acorde a las exigencias del sector.

Palabras Claves: Trituradores electrodomésticos, Laboratorio gastrondmico, Rendimiento,

Eficiencia, Formacion académica



ABSTRAT

The project analyzes the performance and cfficiency of three types of household
grinders —hand blender, blender, and food processor— in the gastronomic laboratory of
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi. Its objective is to evaluate how these appliances
contribute to optimizing culinary practices by improving quality, texture, and preparation
times. Limitations in current equipment affect teaching and student learning. Through
qualitative interviews with students, cost-benefit analysis, and direct observation, information
is gathered to design a proposal for implementing the necessary grinders, thus optimizing the
laboratory. The initiative aims to strengthen students’ technical and operational skills, reduce
food waste, and improve operational efficiency, contributing to a more complete and updated

gastronomic education aligned with sector demands.

Keywords: Household grinders, Gastronomic laboratory, Performance, Efficiency,

Academic training
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TEMA
Anilisis del rendimiento y eficiencia de diferentes tipos de electrodomésticos

trituradores en el laboratorio gastronémico.

INTRODUCCION

Existen varios tipos de trituradores electrodomésticos como: batidora de mano,
licuadora, procesadora, etc. Cada una de estas es importante al momento de realizar las
preparaciones pues permiten de manera préctica aplicarlos en nuestro entorno alimenticio,
ademas de presentar la ventaja de ser ahorrativo con los desperdicios de otros comestibles,
ofreciendo y mejorando el tiempo. El objetivo principal de este proyecto es analizar el
rendimiento y eficiencia de los diferentes tipos de trituradores electrodomésticos teniendo en
cuenta la calidad de los recursos tecnologicos disponibles en el laboratorio gastronémico de
la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, esta investigacién adquiere un rol fundamental
en el proceso de ensefianza y de aprendizaje para los estudiantes, permitiendo a los alumnos
poder ampliar ¢l conocimiento sobre preparaciones que conllevan el uso de este tipo de

artefactos como son los trituradores electrodemeésticos .

Estas herramientas son importantes para la formacion profesional de ambito
gastrondmico, lo que permite a los estudiantes desarrollar habilidades técnicas para hacer de
clio un aprendizaje ameno y completo, pudiendo asi realizar diferentes tipos de preparaciones

con estos trituradores fortaleciendo competencias operativas.

El proposito de este argumento es inculcar a los lectores lo eficaz que son estos
electrodomeésticos, que facilitan el procedimiento de los alimentos dentro de la cocina y
mejoran la calidad y textura del producto, tanto en la comida salada y dulce, estos son muy
importantes en la actualidad, ya que tanto como hoteles, escuelas culinarias, laboratorios

gastronomicos, etc, Los utilizan para una mejor ensefianza y comodidad.



PROBLEMA

Actualmente en el mundo la gastronomia también ha evolucionado e innovado, lo que
ha conllevado a agilizar la preparacion de los platillos y que sean exquisito en el paladar de
los comensales, por ello con el tiempo empezaron a surgir herramientas que ayudan acelerar
la preparacion de los alimentos y los cuales se han vuelto indispensables en la cocina, pero en
ocasiones no se dispone de los equipos necesarios para la elaboracion, lo cual dificulta el

proceso y elaboracion de los mismos.

Manta como se sabe es reconocida por su oferta gastronémica basada en mariscos
frescos y platos tipicos de la Costa Ecuatoriana los restaurantes hacen un uso estratégico de
los electrodomeésticos trituradores como parte fundamental de sus procesos de cocina. Estos
aparatos permiten optimizar el tiempo y mejorar la eficiencia en la preparacion de alimentos,
especialmente en la trituracion de vegetales, hierbas, condimentos y ciertos mariscos que

requieren una textura fina o uniforme.

La Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi se hizo aportadora de un laboratorio
gastrondmico el cual permite a los estudiantes de dicha rama hacer uso de este para sus
practicas, pero lamentablemente este no cuenta con todas las herramientas para agilizar las

preparaciones lo cual afecta la ensefianza.

Por lo tanto, el problema se enfoca en el analisis del rendimiento y eficiencia de
diferentes tipos de electrodomésticos trituradores en ¢l laboratorio gastrondmico,
Partiendo de esta premisa surge como formulacion del problema: ;Es viable y factible
implementar el equipamiento adecuado de electrodomeésticos trituradores para la presentacion
de platos en las practicas de los estudiantes en el laboratorio de la Facultad de Hospitalidad y
Hoteleria de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, y como influiria esto en la calidad

y la formacién de los estudiantes?



OBJETIVOS

Objetivo general

Analizar la utilidad de la batidora de mano, procesadora y licuadora en el laboratorio
gastronomico de la Facultad de Educacion, Turismo, Artes y Humanidades de la ULEAM,
gvaluando su aporte en diversas preparaciones y en la formacion practica de los estudiantes.

Objetivos especificos

Identificar el aporte que brindan los electrodomésticos trituradores a los alumnos de

gastronomia en el laboratorio de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi.

Desarrollar habilidades técnicas sobre los diferentes tipos de trituradores y la funcion
de cada uno de ellos al momento de presentar exémenes practicos en el laboratorio

gastronomico.

Evaluar como los desperdicios de alimentos pueden ser utilizados para otras

preparaciones y asi aprovechar al maximo lo que brinda cada alimento.



METODOLOGIA

Procedimiento

El proceso que se llevara a cabo estari estructurado en distintas fases, cada una
orientada a cumplir metas concretas y a lograr los resultados esperados.

Estas etapas permitiran un avance ordenado y eficiente, asegurando el cumplimiento
de los propdsitos establecidos.

Andlisis del laboratorio en la actualidad:

Ejecutar un analisis de los trituradores electrodomésticos que tiene actualmente el
laboratorio de practicas de gastronomia de la Universidad.

Desarrollar entrevistas a estudiantes para identificar el aporte que brindarian los
electrodomésticos trituradores faltantes a los alummos de gastronomia.

Investigacion de propuestas para la eficiencia operativa

Simplificar el analisis sobre los trituradores electrodomésticos con los que cuenta el
laboratorio actualmente detallando los aportes para la preparacion de los alimentos de los
estndiantes en sus practicas.

Comparar a partir de las entrevistas realizadas la version de los estudiantes respecto al
contribucion de artefactos electrodomésticos que faltarian por implementar en el laboratorio y
si es oportuno su obtencion.

Andalisis de Costos y Beneficios:

Elaborar una lista de materiales para la elaboracion de las entrevistas.

Disenar un plan de presupuesto, horarios y metas a llevar a cabo con el fin de obtener
un rendimiento eficiente y a corto plazo.

Desarrollo del Plan de Implementacion:

Definir un cronograma guiando el procedimiento de la investigacion.



Evaluacion de Impacto:

Realizacion de las entrevistas a estudiantes con el fin de evaluar el aporte que
brindarian los electrodomésticos trituradores faltantes a los alumnos de gastronomia en el
laboratorio para sus practicas.

Analizar propuestas para implementar mds artefactos electrodomésticos que mejoren
1a eficiencia operativa.

Técnicas

Investigacion Cualitativa

La actual investigacion, concuerda con aspectos que permiten aplicar la investigacién
cualitativa, correspondiendo su uso para obtener un estudio con estructurado contenido que
proporcione un analisis concluyente y descriptivo que permita desglosar el tema a estudiar.

Lisboa (2018) nos menciona que:

L.a mvestigacion cualitativa es un paradigma emergente que sustenta su vision

epistemologica y metodoldgica en las experiencias subjetivas e intersubjetivas de los

sujetos, cuya practica se orienta hacia la sociedad construida por €l hombre, donde

interactian las versiones y opiniones del ser pensante, respecto a los hechos y

fenémenos de estudio, para construir la realidad de manera cooperativa y dindmica.

(p. 75)

Por lo tanto, el modelo cualitativo se sustenta en diversas técnicas, manteniendo un
acercamiento directo con la persona o grupo al que se dirige la investigacion.

Soliz {2019), “La investigacion cualitativa asume una realidad subjetiva, dinamica y
compuesta por multiplicidad de contextos. El enfoque cualitativo de investigacion privilegia
el analisis profundo y reflexivo de los significados subjetivos e intersubjetivos que forman

parte de las realidades estudiadas™ (parr. 2).



Este enfoque nos brida la interaccion directa con las personas y la realidad
investigada, logrando un analisis sintetizado y una investigacion clara y concisa a la hora de
exponerla al publico.

La metodologia propuesta se utilizara para desarrollar cada objetivo descrito, ademas
de que permitira desglosar consecuencias y repercusiones que ha mantenido la problemética.

En el presente proyecto se haré uso de la investigacion cualitativa la cual ayuda
permite explorar y comprender en profundidad las percepciones, actitudes y comportamientos
de las personas involucradas en el fenomeno de estudio. Este enfoque facilita el analisis
detallado del contexto y de los significados que los participantes otorgan a sus experiencias,
lo que enriquece la comprension del problema investigado

A trav¢s de la téenica de la entrevista se pretende analizar lo anteriormente explicado.

Entrevista

En este estudio se aplicara la técnica de la entrevista para la complementacion de la
informacién del estudio, diversos antores definen a esta estrategia como un proceso
fundamental para el cumplimiento del caso ya que esta logra una justificacion estratégica,
permitiendo que participe activamente las personas implicadas en la problematica, siendo su
participacion vital para conseguir informacion precisa.

Legsa (2022)

Una entrevista es un didlogo entre dos o mas personas, con el fin de obtener

informacion. El entrevistador(a) lleva a cabo una serie de preguntas y comentarios al

o los entrevistados, para que, al recibir las respuestas, pueda obtener la informacion

que deseaba. (parr. 1)

Con esta técnica se busca conseguir desde la experiencia informacién que acredite una

ventaja para los estudiantes del laboratorio.



Para Pantoja y Placencia (2016) “La entrevista, una de las herramientas para la
recoleccion de datos mas utilizadas en la investigacion cualitativa, permite la obtencion de
datos o informacion del sujeto de estudio mediante la interaccidn oral con el investigador” (p.
330).

En la actual investigacion se desarroll6 el uso de esta técnica, obteniendo un
acercamiento con las personas, brindandonos informacion directa.

Métodos

Método Analitico

Orellana (2020)

El método analitico es un método de investigacion que se desprende del método

cientifico y es utilizado en las ciencias naturales y sociales para el diagnostico de

problemas y la generacion de hipotesis que permiten resolverlos. Por iiltimo y con el
objetivo de que el estudio no sélo sea cualitativo y descriptivo, es importante contar

con herramientas cuantitativas, que permitan medir cada etapa y/o proceso. (parr. 1)

Este se convierte en otro método que ayudara a resaltar puntos importantes que
mantengan una veracidad concreta del estudio.

Método Exploratorio:

El metodo o investigacion exploratoria como su nombre lo dice explora todo
contenido encontrado llegando a una fundamentacion concluyente del fenémeno.

Segun Rus (2020)

La mvestigacion exploratoria tiene como objetivo la aproximacion a fenémenos

novedosos. Siendo su objetive obtencr informacion que permita comprenderlos mejor;

aunque posteriormente esta no sea concluyente. La investigacion exploratoria, por
tanto, 10 que hace es interesarse por un tema que no ha sido estudiado antes, o bien

permite conocer aspectos nuevos de conocimientos ya existentes. (parr. 1)



Es importante agregar que la investigacion exploratoria refuerza ef estudio,
dispersando cualquier inquietud que deje el argumento expuesto, por ello es de suma
importancia €l establecimiento de este método ya que nos proporciona un seguimiento de la
estructura del estudio.

Grupos Focales

De acuerdo con Solis (2020):

Consiste en una entrevista grupal cuya realizacion requiere de un ambiente que resulte
comodo y natural para quienes participan, de manera que se pueda establecer una interaccion
propicia para la conversacion y discusion en torno a temas o tematicas de interés para la
investigacion. {parr.3)

Con este tipo de investigacion, se logrd llegar a conocer un poco de la problematica
planteada, recabando informacion pertinente que nos ayudé cn el desarrollo de este caso,
obteniendo un acercamiento natural con los participantes de los grupos focales.
PRESUPUESTO

Tabla de Presupuesto

Materiales de oficina

(papeleria) Unidades 1% 300 % 3,00
Impresion de documentos Hojas 30% 010 % 3,00
Licuadora Unidades 1 $15085 §$ 150,85
Procesador de alimentos Unidades 1% 7589 § 75,89
Batidora de mano Unidades 1 $12195 §% 121,95
Transporte Viaje 38 500 §% 15,00
Otros gastos .
(Mantenimiento) Unidades 2% 1500 % 30,00
h -
TOTAL § 399,69

Realizado por Hidrovo Dayana/ Delgado Alisson



El presupuesto estimado para el desarrollo del proyecto es de $261,00 délares.

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Crenograma de la Ejecucién del Proyecto

Orden  Actividades Especificaciones Plazo
Elaboracion Semanas 1 vy 2
1 del marco  Revision tedrica y documentat del
tedrico proyecto
Elaboracion Semanas 3 y 4
2 dela Contempla el analisis requerido
propuesta de para la recopilacion y organizacion
solucion de la informacion
Implementac Semanas 5, 6,7,8,9y 10
3 i6n de la Se lleva a cabo la aplicacion de lo
propuesta de planteado en los objetivos del
solucion estudio
Elaboracion Semana [1, 12, 13,14y 15

y revision Elaboracién estructurada de los

4 del informe  Capitulos L, II, Il y IV del informe

final final

Comprobaci Semana 16
5 32 de niveles Subir el informe al sistema

autenticidad antiplagio

(Urkund)

Realizado por: Hidrovo Dayana/ Delgado Alisson
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RECOMENDACIONES

Tras el analisis del rendimiento y eficiencia de los diferentes tipos de
electrodomésticos trituradores en el laboratorio gastronomico de la Universidad Laica Eloy
Alfaro de Manabi, se recomienda implementar un plan de equipamiento actualizado que
incluya batidoras de mano, procesadoras y licuadoras de calidad protesional. Estos equipos
son esenciales para optimizar las practicas culinarias de los estudiantes, facilitando el
aprendizaje técnico y fomentando el uso eficiente de los recursos alimenticios.

Asimismo, se aconseja establecer un programa de capacitacion continua para docentes
y alumnos, orientado al correcto manejo y mantenimiento de estos electrodomésticos. Esto no
solo garantizari la durabilidad de los equipos, sinc también la seguridad en su utilizacion.
Ademas, se recomienda la incorporacion de metodologias activas de enseiianza en el
laboratorio, en donde los estudiantes experimenten con diferentes preparaciones que
requieran el uso de trituradores, desarrollando asi habilidades practicas aplicables al entorno
laboral.

Otra recomendacion clave es promover el aprovechamiento integral de los alimentos
mediante el uso de los trituradores, minimizando los desperdicios y favoreciendo la
sostenibilidad en la cocina. Finalmente, se sugiere a las autoridades universitarias destinar
recursos periddicos para la modernizacion del laboratorio gastronémico, ya que esto
fortalecerd la calidad educativa y garantizara una formacién mas competitiva para los futuros

profesionales de la gastronomia.
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CONCLUSION

El proyecto sobre el andlisis del rendimiento y eficiencia de diferentes tipos de
electrodomésticos trituradores en el laboratorio gastronomico de la Universidad Laica Eloy
Alfaro de Manabi permitio reconocer el papel fundamental que cumplen estas herramientas
en el proceso formativo de los estudiantes de gastronomia. La batidora de mano, la licuadora
y la procesadora son equipos que, al aplicarse ¢n las practicas, no solo facilitan la preparacion
de alimentos, sino que también optimizan el tiempo, mejoran la textura de los productos y
reducen el desperdicio de insumos, favoreciendo un aprendizaje integral y sostenible.

La investigacion demostro que la falta de equipamiento completo en et laboratorio
limita el desarrollo pleno de las habilidades técnicas de los estudiantes, generando
dificultades en la elaboracion de preparaciones y en la adquisicion de competencias
necesarias para el ambito profesional. Asimismo, ¢l enfoque cualitativo permiti6 identificar, a
través de entrevistas y grupos focales, la percepcidn de los alumnos respecto a la necesidad
de contar con un equipamiento adecuado que respalde sus practicas.

En conclusion, invertir en la implementacion y actualizacion de trituradores
electrodomésticos en el laboratorio no solo beneficiara la calidad educativa, sino que también
fortalecera la formacion académica y profesional, preparando a los estudiantes para enfrentar

con éxito los retos de la gastronomia contemporanea.
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ACTA DE ENTREGA

Lunes, 08 de septiembre del 2025

Se realiza la entrega de utensilios para la elaboracion y presentacion de alimentos en el laboratorio
Gastrondémico de la ULEAM MANTA Actividad que se realizo por la modalidad de titulacion en
proyectos de implementacidn con el tema de:

"Implementacion de electrodomésticos trituradores en el laboratorio gastronémico "
Utensilios entregados:

¢ Batidora de mano
o Licuadora
e Procesadora de alimentos

/gﬁ!\

Lic. Dadmngulo Vera

(Firma de la encargada)
Estudiantes responsables:

#

Alisson Delgado Demera

) /

v

Valentina Hidrovo Zambrano
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