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RESUMEN

Este proyecto analiza la percepcién de estudiantes y docentes sobre el equipamiento del
laboratorio gastrondmico de la Universidad Laica “Eloy Alfaro” de Manabi, enfocdndose en la
necesidad de dotar implementos especializados para la elaboracién de paella, como paelleras,
quemadores y soportes. Mediante observacién directa y encuestas, se identificé que el laboratorio
carece de estos utensilios, lo que limita las practicas de cocina internacional y el desarrollo de
habilidades técnicas especificas. El 100% de los encuestados considera necesaria su adquisicién,
destacando beneficios como la mejora del proceso de ensefianza-aprendizaje, el fortalecimiento del
perfil profesional y la posibilidad de realizar preparaciones auténticas. La propuesta plantea adquirir
dos paelleras profesionales, un quemador a gas y un soporte metalico estable, con una inversion
estimada de $411,00. Se concluye que la implementacién de este equipamiento incrementard la
calidad académica, fomentara la innovacién culinaria y alineara la formacién gastrondmica con las

exigencias del sector turistico y culinario de la region, beneficiando a actuales y futuros estudiantes.

Palabras clave: Equipamiento gastrondmico, paella, formacidn practica, cocina internacional.



Abstract

This project analyzes the perception of students and teachers regarding the equipment of the
gastronomic laboratory at Universidad Laica “Eloy Aifaro” de Manabi, focusing on the need to
provide specialized implements for the preparation of paella, such as paella pans, burners, and
stands. Through direct observation and surveys, it was identified that the laboratory lacks
these utensils, limiting international cooking practices and the development of specific
technical skills. One hundred percent of respondents consider their acquisition necessary,
highlighting benefits such as improving the teaching-learning process, strengthening the
professional profile, and enabling authentic preparations. The proposal includes acquiring two
professional paella pans, a gas burner, and a stable metal stand, with an estimated investment
of $411.00. It is concluded that implementing this equipment will enhance academic quality,
foster culinary innovation, and align gastronomic training with the demands of the regional

+

tourism and culinary sector, benefiting both current and future students.

.

Keywords: Gastronomic equipment, paella, practical training, international cuisine.
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1. TEMA

-

Andlisis de la percepcion de estudiantes y docentes sobre el equipamiento de cocina en los

laboratorios gastronomicos.

2. INTRODUCCION

En el dmbito de la formacion gastrondmica, el equipamiento de cocina en los laboratorios
gastrondmicos desempeiia un papel fundamental en el desarrollo de habilidades técnicas, practicas y
profesionales de los estudiantes. La gastronomia no solo representa una disciplina técnica y creativa,
sino también un factor cultural, social y econdmico de gran relevancia para la sociedad. Por ello, contar
con espacios adecuados y equipados con herramientas especializadas permite no solo garantizar una
ensefianza de calidad, sino también fomentar la innovacidn, el rescate de tradiciones culinarias y la

preparacién para un entorno laboral cada vez mas exigente y competitivo.

La presente investigacion tiene como objetivo analizar la percepcién que tienen estudiantes y
docentes respecto al equipamiento de cocina disponible en los laboratorios gastrondmicos,
considerando aspectos como la funcionalidad, disponibilidad y adecuacién de los implementos
actuales para el desarrollo de las practicas académicas. Este diagndstico permitirda identificar

fortalezas, debilidades y necesidades reales dentro del proceso formativo.

Segun lo mencionado por el chef Gritzer {2025) director culinario y experto en paellas de
Serious Eats explica: “El concepto de paella, la textura ideal del arroz, la proporcion entre la capa
crujiente y los granos al dente, la necesidad de dorar rapidamente a alta temperatura, todo esto esté
vinculado a la forma de construccién de la paellera, y a la técnica especifica de coccidn para lograr los

resultados deseados.

Como parte de esta investigacién, se propone ademas un subtema enfocado en la dotacién
especifica de sartenes de paella quemador y soporte para paella, como respuesta a una necesidad

observada en la oferta de précticas relacionadas con técnicas de cocina tradicional e internacional.
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La importancia de dotar adecuadamente a los laboratorios gastronémicos radica no solo en el
cumplimiento de una malla curricular eficiente, sino -también en la preparacién de futuros
profesionales capaces de adaptarse a diferentes entornos culinarios y responder a las exigencias del
sector turistico, hotelero y restaurantero. De esta manera, el presente trabajo busca aportar al
fortalecimiento de la infraestructura educativa gastronémica, elevando la calidad del proceso de

ensefianza — aprendizaje a través de una propuesta técnica concreta y pertinente.

3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Los laboratorios de cocina desempefian un rol fundamental en la formacién practica de los
estudiantes. Actualmente, se ha observado que el laboratorio gastrondomico de la institucion carece
de una dotacion adecuada de sartenes de paella, quemadores y soportes especializados, lo cual podria
estar limitando el desarrollo de habilidades técnicas de los estudiantes y reduciendo las posibilidades
de explorar preparaciones tradicionales e internacionales con las condiciones adecuadas. Esta carencia
también podria influir en la percepcién tanto de los estudiantes como de los docentes respecto al nivel
de preparacién profesional que ofrece la institucién. Frente a esta situacidn, surge la necesidad de
analizar la percepcién que tienen estudiantes y docentes sobre el equipamiento actual, asi como de
identificar las posibles consecuencias pedagogicas de la falta de ciertos implementos especializados. A
partir de este diagndstico, se propone como subtema {a dotacidn especifica de sartenes de paells,
quemadores y soportes, con el fin de fortalecer los procesos formativos y responder a esténdares mas

altos en la en ensefianza de la cocina profesional.

4. OBIJETIVO GENERAL

Identificar las deficiencias en el equipamiento del laboratorio gastrondmico de la Universidad
Laica 'Eloy Alfaro de Manabi', con el propdsito de determinar la necesidad de dotacién de implementos

especificos para las préacticas de cocina internacional.

4.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS
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Diagnosticar las carencias actuales de equipamiento en el laboratorio gastrondmico mediante la
observacion directa y la recoleccién de informacién.

Verificar la disponibilidad de implementos especificos para ia preparacién de comida internacional,
determinando su presencia o ausencia en el laboratorio gastronémico.

Evaluar la percepcidn de estudiantes y docentes sobre la relevancia de los implementos especificos

para [a elaboracién de paellas en el proceso formativo y practico dentro del laboratorio gastronémico.

5. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

-

La mefodologia de esta investigacion esta orientada a recolectar informacion cuantitativa que
permita analizar la percepcién de estudiantes y docentes sobre el equipamiento de cocina disponible

i

en los laboratorios gastronémicos, con énfasis en la necesidad de implementar dotaciones especificas
. -

como: sartenes de paella, quemador y soporte.

51 i?rocedimiento:

Se desarrolla en las siguientes fases:

i

° Diagnési‘:co: Se realizard una observacion del laboratorio gastrondmico para identificar la
existencia-o carencia de implementos necesarios.

° Recolecc‘tc’;n de datos: Se aplicard una encuesta a una muestra representativa de estudiantes y
docentes.

¢ Andlisis de resultados: Se tabulardn los datos para identificar patrones de percepcién y
necesidades especificas.

e Andlisis FODA: Se aplicard esta herramienta para evaluar las fortalezas, oportunidades, debilidades
y amenazas relacionadas con el equipamiento del laboratorio.

e Propuesta: A partir de los hallazgos, se planteard una propuesta de dotacién de paellera,

quemador y soporte, justificando su viabilidad y pertinencia.



13

( Fortalezas: j )
| . Espacio adecuado para précticas
| . Buena climatizacion.
i
C LA\
| Oportunidades: R
| .Posibilidad de mejorar el aprendizaje practico.
.Posibilidad de desarrollar técnicas de cocina
| internacional. j
P — )
| Debilidades:
Ausencia de implementos para preparar paella.
| .Limitaciones presupuestarias.
A
Amenazas: )
.Baja motivacién por falta de recursos.
.Desactualizacion del laboratorio frente a demandas
actuales.

6. MARCO TEORICO

La paella es un plato originario de la Comunidad Valenciana en Espafia, conocido por su
preparacion a base de arroz, azafran, vegetales, carnes o mariscos. Mas alld de su valor culinario,
representa un simbolo cultural de convivencia y tradicién gastrondmica. Para garantizar su sabor,
textura y coccion adecuada, es fundamental prepararla en una paellera, un recipiente ancho, poco
profundo y de fondo plano que permite una distribucién uniforme del calor. El uso de otros utensilios
puede alterar el proceso de coccidén del arroz, generando resultados desiguales o con pérdida de
autenticidad. Por ello, la paellera es un elemento indispensable para preservar la técnica y la calidad

del plato.

La formacién académica en gastronomia demanda espacios practicos debidamente equipados,
donde los estudiantes puedan aplicar técnicas culinarias con el respaldo de herramientas adecuadas.
Los laboratorios gastrondmicos representan un componente fundamental dentro de las instituciones
educativas, ya que permiten la aplicacion de conocimientos teodricos y el desarrollo de habilidades

practicas en condiciones controladas (Ramirez, 2021).
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La ausencia de ciertos implementos puede limitar la experiencia formativa incluso afectar la

motivacién y desempefio de los estudiantes.

En particular, la preparacién de paella - Una técnica de cocina tradicional originaria de Espaiia-
requiere implementos especializados como sartenes de paella (paelleras), quemadores y soportes, que
no siempre se encuentran disponibles en los laboratorios convencionales. La falta de estos
instrumentos limita la posibilidad de ensefiar preparaciones auténticas y complejas que forman parte

del repertorio gastrondmico internacicnal. (Lépez M. v., 2020).

Para abordar esta problemdtica, el presente trabajo de titulacion se fundamenta en una
investigacion de tipo cuantitativa, con disefio no experimental, descriptivo y de campo. Se utilizardn
como técnicas la observacién directa, para diagnosticar el estado actual del equipamiento y la
encuesta, dirigida a estudiantes y docentes de la carrera de Tecnologia en Gastronomia, con el fin de
conocer su percepcidén sobre la disponibilidad y necesidad de implementos especificos para la

elaboracion de paella.

La cobservacién se realizard mediante una lista de chequeo estructurada, que permitira
identificar visualmente la existencia o ausencia de implementos clave. Por otro lado, [as encuestas se
aplicardn con preguntas de respuesta Unica, las cuales facilitardn el analisis estadistico de las

percepciones y necesidades dentro del entorno académico.

Este enfoque metodoldgico se justifica en la necesidad de obtener datos objetivos y

representativos que sustentan una propuesta concreta de mejora (Hernandez, 2022)

Una vez identificadas las carencias, se planteara una propuesta de adquisicién de una paellera,
un soporte y un quemador, con un presupuesto aproximado de $411,00 este monto considera el valor
del equipo, el costo del transporte, ya que se contempla la elaboracién del soporte por su calidad y
durabilidad. La inversion no solo busca mejorar el equipamiento sino también efevar el nivel académico

y profesional de la carrera.
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El fortalecimiento del laboratorio gastronémico responde a una visién educativa que valora la
préctica como eje de formacién como sefiala (Rodriguez, La practica como eje del aprendizaje en
gastronomfa, 2023), el aprendizaje significative en gastronomia depende en gran medida de la
interaccién directa con ingredientes, utensilios y condiciones reales de cocina, lo cual permite

internalizar procesos y desarrollar destrezas que seran Utiles en el campo laboral.

La implementacidn de esta propuesta se alinea con los objetivos de calidad educativa y

pertinencia profesional.

En conclusidn, el presente marco tedrico justifica la necesidad de dotar al laboratorio
gastrondmico de implementos especificos para la elaboracién de paella, fundamentando dicha
propuesta en criterios técnicos, pedagogicos y ecenomicos. Este proyecto no solo beneficiard a los
actuales estudiantes de gastronomia, sino que sentara las bases para futuras generaciones,

promoviendo una educacion técnica integral, contextualizada y orientada a la excelencia.

7. RESULTADQOS

La presente seccion expone los hallazgos obtenidos a través de la observacién directa del
laboratorio gastronédmico y [a aplicacion de encuestas a los docentes y estudiantes de la carreta de
Tecnologia en Gastronomia. Los resultados permiten identificar las principales carencias de
equipamiento, asi como analizar las percepciones sobre la importancia de contar con utensilios
especializados para la preparacién de paella. Este andlisis constituye La base para la elaboracion de

una propuesta técnica adecuada a las necesidades reales del entorno académico.
7.1 Resultados de la observacién directa:

Se realizd una observacion directa estructurada del laboratorio gastrondmico, esto permitid
verificar el estado y de disponibilidad del equipamiento existente. Como resultado, se identificé que

no se cuenta con implementos especificos para la preparacién de paella, tales como:

e Paellera (sartén de gran didmetro y poco profunda)
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e Quemador especial para paella

e Soporte estable para cocinar con fuego directo.

La ausencia de estos utensilios impide que los estudiantes puedan realizar practicas completas
de cocina internacional, limitando su aprendizaje en técnicas especificas como la coccion uniforme del
arroz, la distribucion del sofrito o el uso del fuego en recipientes amplios. Asimismo, se observé que el
equipamiento actual respcnde principalmente a técnicas generales, pero no cubre necesidades

especializadas que permitan a los estudiantes desarrollar habilidades técnicas mas avanzadas.
7.2 Resultados de la encuesta aplicada:

Se aplicé una encuesta a una muestra representativa de estudiantes y docentes, compuesta
por preguntas de opcidn con respuesta (nica, y una pregunta abierta, la cual presentaremos a

continuacion:
1. Usted es: (Respuesta necesaria)
Docente

Estudiante

20%

80%

Grafico 1: Pregunta 1
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La primera pregunta de la encuesta estuvo direccionada en conocer la poblacién que participé en la
presente herramienta de investigacion donde de acuerdo al grafico expuesto, tenemos que un 80%

corresponde a estudiantes y un 20% a docentes.
2. ¢Cudntos afios ha estado vinculado/a al laboratorio gastronémico? (Respuesta necesaria)

1a2afhos
2 a 3 ahos
3 a4 afos

Mas de 4 afios

40%

60%

Grifico 2: Pregunta 2

La segunda pregunta de la encuesta se obtuvo datos sobre los afios de estudios o trabajo del docente

y estudiantes donde de acuerdo al grafico, tenemos que un 60% corresponde a estudiantes y un 40%

a docentes.

3. ¢Como califica al estado general del equipamiento del laboratorio gastronémico? (Respuesta

necesaria)
Excelente
Bueno
Regular

Deficiente
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40%

Grdfico 3: Pregunta 3

La tercera pregunta de la encuesta se calificd el estado general actual del laboratorio gastrondmico

donde de acuerdo al grafico, el 60% eligid la opcidn regular y el 40% eligio la opcién bueno.

4. iCree que el laboratorio cuenta con el equipamiento necesario para una formacién practica

completa? (Respuesta necesaria)
Si

No

40%

60%

Grafico 4: Pregunta 4

La cuarta pregunta de la encuesta se realizd para saber si el laboratorio cuenta con equipamiento para

las précticas que se llevan a cabo, donde de acuerdo al grafico tenemos que un 60% corresponde al No

y el 40% al Si.
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5. éHa participado o dirigido alguna practica relacionada con la preparacion de paella en el

laboratorio? (Respuesta necesaria)

Si

No

100%

Grdfico 5: Pregunta 5

En la quinta pregunta, todos los encuestados respondieron afirmativamente alcanzando un 100% de
participacion.

6. ¢Conoce o ha utilizado una paellera profesional? (Respuesta necesaria)

Si, lo he utilizado

Si, lo conozco, pero no lo he utilizado

No lo conozco

20%

80%
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Grafice 6: Pregunta 6

La sexta pregunta de la encuesta se evidencio y de acuerdo al gréfico tenemos que un 80%
corresponde al Si, lo conozco, pero no lo he utilizado y el 20% al Si, lo he utilizado.

7. éConsidera que el laboratorio tiene el equipamiento adecuado para preparar paella de forma

técnicay profesional? (Respuesta necesaria)

Si

No

20%

80%

Grafico 7: Pregunta 7

Este resultado evidencia que existe una percepcion mayoritaria de insuficiencia en el equipamiento
del laboratorio (80%), lo cual contrasta con el 20% que lo considera adecuado.

8. éConsidera importante dotar el laboratorio con un equipo especializado para la preparacion de

paella? (Respuesta necesaria)
Si

No

No estoy seguro/a



100%

Grdfico 8: Pregunta 8

En la octava pregunta de la encuesta de acuerdo al gréfico tenemos un 100% que si es necesario e
importante la implementacion de este equipo.

9. En una escala del 1 al 5 ¢Qué tan necesaria considera esta dotacidn especifica? (1= Nada

necesaria / 5 = Muy necesaria, respuesta

60%

necesaria)

20%

20%

Grafice 9: Pregunta 9

21
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En la novena pregunta de la encuesta de acuerdo al grafico e! 60% de los participantes considerd
muy necesaria [a dotacidn de la paellera {nivel 5). Ademds, un 20% la calific con nivel 4 y otro 20%
con nivel 3, lo que refleja una tendencia general hacia la percepcion de la necesidad.

10. éQué beneficios cree que aportariz la inclusién de este tipo de equipamiento al proceso de

ensefianza-aprendizaje? (Respuesta necesaria)

Los datos recogidos revelan que una mayoria significativa de los encuestados (100%) ha tenido
la oportunidad de realizar practicas especificas relacionadas con la paella, Al mismo tiempo, el 80% si
canoce la paellera, pero no [a han utilizado. El 100% considera que el laboratorio gastronémice no
cuenta con los implementos necesarios para preparar paella de manera profesional, sumado a esto el
100% considera que si es necesario la dotacidon de implementos para preparar paella de manera
profesional, en la escala del 1 al 5 relacionada con la dotacidn especifica de estos implementos gané
el 60% la opcidn 5 de la escala. La respuesta mds relevante de la pregunta #10 acerca de los beneficios
que aportarian estos implementos fue: “Un mejor proceso de ensefianza y aprendizaje para la

elabaracion de paella”

En conjunto, los resultados muestran coherencia entre lo observado y lo percibido por los
usuarios del espacio académico. El fortalecimiento del equipamiento permitira la ejecucion de
précticas técnicas completas, fomentara la innovacién culinaria y elevara la calidad de la formacidn

profesional de los estudiantes de gastronomia de la Universidad Laica “Eloy Alfaro de Manabi”.
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9. PROPUESTA

Con base en los resultados obtenidos mediante la observacién directa y la encuesta aplicada,
se evidencié una necesidad urgente de mejorar el equipamiento del laboratorio gastronémico de la
Universidad Laica “Eloy Alfaro de Manabi”. La presente propuesta busca dotar al espacio académico
con implementos especificos para la elaboracién de comida Internacional (de paella): una paellera

profesional, un quemadaor a gas y un soporte estructural resistente.

a. Objetivo de la propuesta:

Implementar un médulo de cocina especializada en la preparacién de paeita dentro del
laboratorio gastrondmico mediante la dotacidn de la paellera, un quemador y un soporte adecuado,

con el fin de mejorar las practicas técnicas de los estudiantes y elevar la calidad del proceso formativo.

b. Justificacion técnica y pedagogica:
La incorporacion de estos implementos permitira a los estudiantes aplicar técnicas auténticas
de cocina internacional, especificamente la preparacién de paella, lo cual fortalece su formacion

integral y mejora su perfil profesional.

Segulin (Rodriguez, La practica como eje del aprendizaje en gastronomia, 2023}, la practica con
utensilios reales y especializados incrementa la comprensién técnica de los procesos culinarios y

promueve el aprendizaje significativo en contextos gastrondmicos.

Ademds, contar con estos equipos permitird a la institucion incluir médulos de cocina temética,
abrir espacios de innovacidn y creatividad culinaria, y fomentar el desarrollo de competencias

orientadas a la cocina de autor.

(Lépez J. &., 2020) Destacan que el uso de equipamiento auténtico eleva el nivel de exigencia

técnica y mejora la empleabilidad de los futuros profesionales del drea.
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c. Componentes de la propuesta:

La propuesta contempla la adquisicién de los siguientes elementos:

¢ Dos sartenes de paellera profesional
¢ Un quemador a gas con control del fuego

¢ Un soporte metalico estable con patas antideslizantes

Estos implementos seran elaborados a pensando en la calidad y durabilidad.

d. Proyeccion a futuro:
La implementacidon de este modulo de cocina especizalizada permitira que futuras cohortes
puedan acceder a un entrenamiento mds completo. Ademas, se proyecta la realizacién de talleres
abiertos a la comunidad, concursos internos de cocina temadtica y la posibilidad de incorporar nuevas

preparaciones de diferentes culturas.

Esta propuesta se alinea con los principios de innovacion educativa y mejora continua en

carreras técnicas {(Ramirez, 2021).

Con el tiempo, se espera que el laboratorio se transforme en un espacio de referencia para la

formacidn gastronémica en la regidn, promoviendo una ensefianza practica de alto nivel.

En conclusién, esta propuesta busca a dar respuesta a una necesidad identificada mediante
diagndstico técnico y participacion estudiantil. Su ejecucién contribuird al fortalecimiento académico
y profesional de la carrera de Tecnologfa en Gastronomia, posesionando a la universidad como una

institucién comprometida con la excelencia formativa.

10. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

N° ACTIVIDADES ESPECIFICACIONES PLAZO
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1 Elaboracion del marco
tedrico

Revisién sistematica de la literatura
inherente del titulo del proyecto

Semanas1ly2

2 | Elaboracidénde la
propuesta de solucién

Incluye el andlisis, disefio, célculos y
demas componentes necesarios de la
propuesta de solucién

Semanas3y4

3 | Implementacién de la
propuesta de solucidén

Consiste en la implementacion de lo
establecido en la fase previa

Semanas 5, 6,
7,8,9y10

4 Pruebas de verificacion

Abarca las pruebas que se dehen
realizar sobre la solucion
implementada

Semana il

5 | Elaboracién y revision del

Estructuracidn de los capitulos [, I, 111,

Semanas 12,

revision, en lo que serd la
versién definitiva, para su
revision.

necesario.

informe final IV del informe final 13,14y 15
6 | Comprobacion de niveles | Enviar el informe al sistema anti

de autenticidad plagio
7 | Terminacion del informe | Después de la revision {en dos

corregido después de la semanas), se perfecciona o | Semana 16

10.1 Impacto esperado:

Esta propuesta permitird mejorar el nivel técnico de los estudiantes, ampliar el repertorio de

practicas culinarias internacionales y fomentar el uso correcto de herramientas especializadas. A largo
plazo, el laboratorio contara con mejores condiciones para preparar futuros profesionales,

competitivos en el ambito gastrondmico.

10.2 Sostenibilidad:
Los implementas serdn registrados como parte del inventario del laboratoric gastrondmico y

su uso estard regulado por el personal docente encargado de practicas.

11. CONCLUSIONES
El presente trabajo de titulacién permitié identificar, mediante observacion directa y encuesta
aplicada a estudiantes y docentes, una importante deficiencia en el equipamiento del laboratorio
gastronémico de la carrera de Tecnologia en Gastronomia de la Universidad lLaica “Eloy Alfaro de

Manabi”. La carencia de implementos especificos para la preparacion de paella — como paellera,
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guemador y soporte- ha limitado el desarrollo de practicas completas y técnicas en el drea de cocina

internacional.

Se comprobd que el 75% de los encuestados no ha realizado practicas de paella durante su
formacién académica, y que el 100% considera indispensable contar con estos implementos. A esto se
suma el 90% manifiesta que el laboratorio aln no se encuentra completamente equipado, lo que

evidencia una necesidad urgente de mejora.

Segln (Castro, 2021), el aprendizaje gastrondmico debe estar vinculado al uso de
herramientas reales y técnicas especializadas, ya que esto potencia la calidad educativa y la

preparacion profesional del estudiante.

La dotacion de los elementos propuestos no solo cubrird una necesidad técnica, sino que
también abrird nuevas posibilidades dentro del proceso educativo, como el disefio de practicas
temadticas, talleres abiertos y mayor vinculacién con la comunidad. Esta mejora técnica tendrd un
impacto directo en la calidad de la ensefianza y en la motivacién del alumnado, que se verd beneficiado

con una formacién mas completa, contextualizada y competitiva.

Es importante considerar que la ciudad de Manta, ubicada en la provincia de Manabf
constituye uno de los destinos turisticos mas importantes del Ecuador. Su crecimiento econdmico y
turistico demanda profesionales capacitados en diversas dreas, incluyendo la gastronomia. Por ello,
fortalecer los procesos de aprendizaje préctico mediante la incorporacion de técnicas internacionales
como la paella, representa una oportunidad para formar cocineros més versdtiles, preparados para

responder a las exigencias del mercado gastronémico y turistico local.

Como sefialan (Salazar, 2022), la calidad del turismo en ciudades costeras como Manta se ve
reforzada por la presencia de profesionales gastrondmicos con conocimientos técnicos variados y

actualizados. La implementacién de esta propuesta, por tanto, responde no solo a una necesidad
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academica, sino también a una proyeccidn estratégica hacia el desarrollo profesional y econémico de

la regién.

En este sentido, la inversién propuesta de $425,00 no representa un gasto aislado, sino una
apuesta por la innovacidn educativa, la mejora continua y la vinculacidén con el entorno. El uso de
equipamiento especializado no solo permite un mejor aprendizaje, sino que garantiza experiencias
practicas cercanas a las exigencias reales del sector gastronémico. Este tipo de iniciativas son
coherentes con el enfoque préctico de las carreras técnicas y fortalecen el perfil de egreso de los

futuros profesionales.

Asimismo, la propuesta tiene un enfoque sostenible y con vision del futuro. Ademds, se
promueve una cultura de respeto, cuidado y responsabilidad por el uso adecuado del equipo,

involucrando tanto a estudiantes como docentes.

Finalmente, este trabajo demuestra que la mejora del equipamiento no solo depende de
grandes inversiones, sino de diagndsticos participativos, propuestas realistas y compromiso
institucional. La implementacién del mddulo de paella serda un punto de partida para futuras
dotaciones, consolidando un laboratorio gastrondmico més completo, modernc y alineado a los

desafios del contexto local y global.

12. RECOMENDACIONES
Es importante fomentar una cultura institucional de responsabilidad y buen uso del equipo del
laboratorio, mediante capacitaciones periddicas a estudiantes sobre el manejo, limpieza vy
conservacion de los utensilios especializados. Esto garantizara la sostenibilidad del equipamiento a

largo plazo.
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Es recomendable realizar una evaluacién anual del estado del laboratorio gastrondmico y
levantar un inventario técnico detallado de los utensilios disponibles, con el objetivo de identificar

carencias, planificar mejoras y proyectar presupuesto para su mantenimiento o reposicién.

Se sugiere implementar ferias gastrondmicas internas o concursos de cocina temadtica que
incentiven en uso de los nuevos implementos, como la paellera. Estas actividades no sclo permitiran
medir los aprendizajes adquiridos, sino que también fortalecerdn el sentido de pertenencia de los

estudiantes con su entorno académico.

Finalmente, se recomienda socializar los resultados de este proyecto con otras carreras
técnicas y autoridades académicas, para que sirva de modelo en futuras propuestas de mejora de
equipamiento en otras dreas practicas. La experiencia obtenida puede replicarse en otras unidades

académicas con necesidades similares.

13. PRESUPUESTO

2 unidades

profesional (i1
pulgadas)
QuarrJW ~ 1lunidad - $63,00
paraipaelia

Elaboracionide! 1 unidad ‘ $190,00

SOpOteipand

gqUEMAHBIY/SOPOrtE]
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= $40,00

= ‘ $38,00

TOTAL " $411,00
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15. ANEXOS

e [mplementos propuestos a dotar:

Paellera 15 pulgadas, en conjunto

con el quemador y soporte.

Sartenes para preparar paella.

Cubierto con capa de acero de alta

calidad.

Quemador a gas, esta elaborado con
componentes de primera calidad,
sus aros distribuyen perfectamente
el fuego y aseguran su excelente

coccion.

30
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Soporte para quemador y paellero,
robusto y estable. Adecuado para

paelleras de 35 a 70cm. Base sdlida y

cémoda, portatil.

e Entrega de implementos:
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¢ Consejos para instalacion y cuidados:

Instalacién Basica:

32

TIPO DE GAS

QUEMADOR

SOPORTE

METALICO

Gas Industrial.

Instalar sobre una
superficie firme,
nivelada y no

inflamable.

Asegurarse que

sea estable.

Presion: Baja

presion.

Conectar el®
quemador con
manguera
certificada y
abrazaderas

metalicas.

Asegurarse que
tenga espacio libre
alrededor {(minimo

50cm)

No usar: Gas
natural sin adaptar

el quemador.

Verificar que el
regulador esté hien
conectado al

cilindro de gas.

No debe estar en

contacto con

madera ni telas.

Comprobar que no
haya fugas usando

agua jabonosa.




Cuidados esenciales:
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LIMPIEZA

ALMACENAMIENTO

MANTENIMIENTO

DEL QUEMADOR

Después de usar
lavar la paellera
con agua
caliente, esponja

suave y jabon.

Guardar en un lugar

seco y ventilado.

Limpiar los orificios

del quemador.

No usar fibras

metalicas que

Si es de acero

pulido, envolver en

Revisar

regularmente que

acero, secar de
inmediato y
aplicar una capa

fina de aceite.

guemador de la

humedad.

rayen. papel o tela las conexiones no
aceitada. estén flojas ni
corroidas.
En paelleras de Proteger el Mantener lejos del

polvo, grasa
acumulada o
materiales

combustibles.
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Seguridad en laboratorio:

I'usoisin la revision previa d

No permitire

Siempre cernar la valvulad

e Formulario de encuesta
ANALISIS DE LA PERCEPCION DE ESTUDIANTES Y DOCENTES SOBRE EL EQUIPAMIENTO DEL
LABORATORIO GASTRONOMICO UNIVERSIDAD LAICA “ELOY ALFARO DE MANABI”
Propuesta de dotacion de sartenes, quemador y soporte de paella.
Finalidad: Recopilar opiniones que permitan identificar necesidades, fortalezas y propuestas

de mejora para optimizar la ensefianza préctica en gastronomia.

Usted es: (Respuesta necesaria)

Docente

Estudiante

¢Cudntos afios ha estado vinculado/a al laboratorio gastronomico? (Respuesta necesaria)
1a 2 afos

2 a3afios

3 a 4 afos

Mds de 4 afios

éCoémo califica al estado general del equipamiento del laboratorio gastronémico? (Respuesta

necesaria)

Excelente
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Bueno

Regular

Deficiente

éCree que el laboratorio cuenta con el equipamiento necesario para una formacion practica

completa? (Respuesta necesaria)
Si
No

¢Ha participado o dirigido alguna practica relacionada con la preparacién de paella en el

laboratorio? (Respuesta necesaria)
Si
No
¢Conoce o ha utilizado una paellera profesional? (Respuesta necesaria)
Si, lo he utilizado
Si, lo conozco, pero no lo he utilizado

No lo conozco
éConsidera que el lal;oratorio tiene el equipamiento adecuado para preparar paella de
forma técnicay profesional? {Respuesta necesaria)

Si

No
éConsidera importante dotar el laboratorio con un equipo especializado para la

preparacion de paella? {Respuesta necesaria)

Si
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No
No estoy seguro/a
En una escala del 1 al 5 ¢Qué tan necesaria considera esta dotacidn especifica? (1= Nada

necesaria / 5 = Muy necesaria, respuesta necesaria)

éQué beneficios cree que aportaria la inclusién de este tipo de equipamiento al proceso de

ensefianza-aprendizaje? (Respuesta necesaria)




