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SUMMARY:

In contemporary gastronomy, optimizing waiter service is crucial for a successful and
distinctive customer experience. This project, "Optimizacic‘;h del Servicio de camareros
en los locales Gastrondmicos," addresses the need for a safe and effective practical
training environment at the Gastronomy Laboratory of the Universidad Laica Eloy Alfaro
de Manabi (ULEAM). The research highlights that quality human interaction is a key
factor that influences customer perception, loyalty, and a business's profitability.
The current problem is the laboratory's lack of adequate service trays, which
compromises student confidence and dexterity. To solve this, the project proposes
acquiring round, non-slip, stainiess steel service trays—specifically, eight 35cm trays
and six 45cm trays. The methodology combines representative and inductive research,
utilizing direct observation to identify the laboratory's needs. Observations revealed that
75% of students use trays only occasionally, and 60% make technical errors, indicating
a need for formal instruction.
To address this, a brief training program is proposed, including demonstrations, guided
practices, and personalized feedback to improve student skilis. The implementation of
this equipment and training is intended to optimize the laboratory, reduce operational
risks, and enhance the preparation of future professionals in line with quality academic
standards.
The total budget for this project is $223. This cost covers the acquisition of the trays and
other necessary items:
Keywords:

» 8 service trays, 35cm

» B service trays, 45cm
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TEMA

Optimizacion del servicio de camareros en los Locales Gastronémicos para el
Laboratorio de Gastronomia de la Carreras de Hospitalidad y Hoteleria y Gastronomia

de la Matriz de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi.



1. INTRODUCCION

La optimizacion det servicio de camareros en focales gastronomicos es un aspecto
fundamental para garantizar una experiencia satisfactoria al cliente. (Graves, 2025) En
el dinamico y cada vez mas exigente panorama de la gastronomia, donde la experiencia
del comensal se ha elevado a la categoria de arte, optimizar el servicio de sala trasciende
la mera eficiencia operativa: se convierte en un pilar esencial del éxito y la diferenciacién.

( Zarraga Cano et al., 2018)

Hoy en dia, no basta con ofrecer uné excelente comida, la calidad de la interaccidén
humana en el servicio es un factor determinante que moldea la percepcion del cliente,
influye en sus decisiones de consumo, fomenta la fidelizacion y, en Gitima instancia,
impacta directamente en |a rentabiiidad del negocio. ( Monroy Cesefia y Urcadiz Cazares,

2019)

E! servicio de alimentos y bebidas ha existido desde la antigliedad, con distintos
roles y responsabilidades segun la época y la cultura. (Centurion Hidalgo et al., 2022) En
el pasado, el servicio a la mesa era un privilegio exclusivo de 1as clases aitas, destacando
figuras como el “camarero mayor’ en las casas reales. Ei concepto moderno de
restaurante surgié en Francia, y con él, la profesionalizacién del oficio de camarero.

(Copyright Abades Triana, 2016)

Este trabajo aborda las diversas estrategias que pueden adoptar restaurantes,
cafeterias y bares para refinar y elevar la calidad, eficiencia y profesionalismo del servicio
de sala. (Torres Chavez et al., 2023) Va mas alla de la simple toma de pedidos y entrega

de platos: implica la gestion estratégica del tiempo, la distribucion equitativa de tareas,



una comunicacion efectiva y empatica con el cliente, asi como la capacidad de
anticiparse y responder proactivamente a cualquier eventualidad. (Silva Gomez y Lujan

Jhonsaon , 2022)

Optimizar el servicio significa crear un entorno donde la fluidez operativa se
combine con una atencion personalizada y memorable. Para lograrlo, es necesario
implementar estrategias innovadoras que incluyen desde la capacitacion continua del
personal en etiqueta y conocimientos del mend, hasta la adopcién de tecnologias que
agilicen los procesos (como sistemas de punto de venta mdviles o aplicaciones de
gestion de mesas). (FasterCapital, 2024) Como sefiala Ramirez (2023) en El silencio de

los hosteleros: “Vive de lo que te apasiona sin ser un esclavo”.

En el Laboratorio de Gastronomia de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi
(ULEAM), se llevaran a cabo acciones concretas para optimizar el servicio de meseros
dentro del saldon del laboratorio. Entre estas acciones destaca la implementacion de
bandejas de servicio redondas de acero inoxidable con revestimiento interno
antideslizante, que facilitaran el trabajo tanto de estudiantes como del personal en

servicios tipo catering, garantizando un uso eficiente y seguro.

Ademas, el equipamiento del laboratorio con este tipo de instrumentos responde
a la necesidad de mejorar el proceso educativo, asegurando una formacién practica de
calidad. Estas medidas permitirdn cumplir con las normas de servicio gastronomico y
crear un entorno éptimo para el aprendizaje y la practica profesional. (Cabero Almenara

y Palacios Rodriguez , 2021)

(9]



Cabe destacar el legado de Auguste Escoffier, considerado el padre de la
gastronomia moderna. En los restaurantes donde trabajaba, trasladé las cocinas de los
espacios subterraneos a plantas superiores para mejorar las condiciones higiénicas y
evitar la proliferacién de plagas. (BlogESAD, 2023) También estandarizé el uso de
uniformes para el personal de cocina y sala, e instauré normas de higiene que sentaron
las bases para la reglamentacion sanitaria en los restaurantes. Gracias a su aporte, se
establecieron procedimientos que hoy consideramos fundamentales, como el uso del

carné de manipulador de alimentos. (Bermeo Méndez y Caldas Molina, 2014)

2. PROBLEMA

La optimizacién en los entormos académicos es fundamental para el bienestar de
los estudiantes, asi como del personal docente y administrativo. En el caso especifico
del Laboratorio de Gastronomia de las carreras de Hospitalidad, Hoteleria y Gastronomia
de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi (ULEAM), sede Manta, la seguridad se
vuelve prioritaria debido a la naturaleza de las actividades culinarias que alli se

desarroilan.

Actuaimente, este laboratorio carece de una adecuada implementacion de
bandejas de servicio redondas de acero inoxidable con revestimiento interno
antideslizante, lo cual compromete la confianza del estudiante y su capacidad de
reaccionar con eficacia y destreza ante situaciones imprevistas que pueden surgir

durante ias practicas.



La ausencia o escasez de este tipo de bandejas dificuita las labores practicas de
los futuros profesionales, especialmente en momentos de apuro, como simulacros,
evaluaciones o eventos no programados, donde se requiere un desenvolvimiento agil y

seguro.

Ante esta situacién, surge la necesidad urgente de dotar al Laboratorio de
Gastronomia con este tipo de implementos, no solo para facilitar las practicas de los
estudiantes, sino también para fomentar una cultura de seguridad, eficiencia y
profesionalismo en la manipulacién y servicio de alimentos. Esta implementacién
contribuird a garantizar un entorno adecuado para el aprendizaje y el desarrollo de
competencias técnicas en concordancia con los estandares de calidad de la formacion

académica.
3. OBJETIVOS
3.1. Objetivo general

Implementar el uso de bandejas de servicio redondas de acero inoxidable con
revestimiento intemo antideslizante en el Laboratorio de Gastronomia de las carreras de
Hospitalidad, Hoteleria y Gastronomia de la Universidad Laica Eloy Aifaro de Manabi
(ULEAM), con el fin de garantizar una formacion académica practica, segura y de calidad

para estudiantes y personal.
3.2. Objetivos especificos

Realizar un diagnéstico de la infraestructura interna y externa del Laboratorio de
Gastronomia para identificar las necesidades especificas relacionadas con la

implementacién de bandejas de servicio y la optimizacion del servicio de sala.
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Garantizar la adquisicion de bandejas de servicio gastronémicas en cantidad y
variedad adecuadas para el laboratorio, asegurando la cobertura de las practicas

formativas planificadas por la carrera.

Implementar un sistema de organizacién, Iimbieza y mantenimiento de bandejas
de servicio redondas de acero inoxidable con revestimiento interno antideslizante, que
permita su disponibilidad permanente y cumpla con las normas de higiene y seguridad

alimentaria requeridas para el correcto desarrollo de las actividades practicas.

4. METODOLOGIA

4.1. Procedimientos

Para llevar a cabo la implementacion de bandejas de servicio redondas de acero
inoxidable con revestimiento interno antideslizante, se realizara un analisis exhaustivo
con el objetivo de diagnosticar las necesidades relacionadas con la optimizacion del
servicio en el Laboratorio de Gastronomia de las carreras de Hospitalidad, Hoteleria y

Gastronomia de ia Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, sede matriz.

A través de esta observacién diagnéstica se podra identificar y tener una vision
clara de los factores internos y externos gue influyen en el funcionamiento del laboratorio
y en la calidad de las practicas académicas. Este analisis permitira fundamentar la toma

de decisiones para una correcta implementaciéon del equipamiento propuesto.

A continuacion, se detallaran los pasos del anélisis a realizar.

(%3]



FORTALEZAS

DEBILIDADES

- Infraestructura moderna.

- Disponibilidad de recursos
suficientes para la implementacioén
de bandejas de servicio redondas
de acero inoxidable con
revestimiento interno
antideslizante.

- Apoyo institucional sélido por parte
de la ULEAM para proyectos de
mejora y perfeccionamiento

- Falta de bandejas de servicio
redondas de acero inoxidable
con  revestimiento  interno
antideslizante, necesarias para
un servicio eficiente y seguro.

- Ausencia de variedad de
bandejas adecuadas para
diferentes situaciones practicas,
lo que limita la capacidad de
respuesta ante eventos

académico. inesperados.
- Cultura organizacional orientada al
desarrollo profesional y bienestar
del personal.
OPORTUNIDADES AMENAZAS

* Programas de capacitacion en medidas
de prevencién, seguridad y uso adecuado
de los equipos.
* Asistencia de instituciones externas para
formacién sobre el manejo correcto de
bandejas de servicio.
* Implementacibn de tecnologias
avanzadas como parte del proceso de
perfeccionamiento.

* Desarrolio de un manua! de buenas
practicas que pueda servir como modelo

para ofras instituciones.

* Riesgo de accidentes dentro del
laboratorio por la carencia de equipos
adecuados.

* Peligro constante para el personal
durante el desarrolic de practicas.
. Posibles sanciones por
incumplimiento de normas de
seguridad alimentaria.
* Incremento de regulaciones vy
responsabilidades legales ante
incidentes provocados por la falta de

bandejas adecuadas.
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4.2. Técnicas

4.2.1. Técnicas de observacion
Para llevar a cabo el proceso de optimizacion del uso de bandejas de servicio redondas
de acero inoxidabie con revestimiento interno antideslizante en el Laboratorio de
Gastronomia de la ULEAM, se aplico la técnica de observacion directa. Esta técnica
permitid realizar una valoracion detallada del estado actual del laboratorio y su

infraestructura, cumpliendo con el Objetivo 1 del proyecto.

A continuacién, se presenta la ficha técnica aplicada:

Aspecto Detalle

Nombre del proyecto Optimizacion del servicio de
camareros mediante la adecuacién
de bandejas de servicio redondas de
acero inoxidable con revestimiento
interno  antideslizante  en el
Laboratorio de Gastronomia de las
carreras de Hospitalidad, Hoteleria y
Gastronomia de la Universidad Laica
Eloy Alfaro de Manabi (ULEAM),

matriz Manta.

Realizar un diagnéstico de la
infraestructura intema y externa del
Objetivo laboratorio para identificar las
necesidades especificas de
implementacion de medidas de
seguridad, prevencion y

equipamiento.

Técnica Observacion de técnica




Descripcion de técnica

Recoleccién de datos mediante la
inspecciéon visual del entorno del
laboratorio, permitiendo identificar
necesidades especificas en cuanto a
la implementacién de bandejas de
servicio y otros elementos de apoyo.

Procedimientos

Preparacion:
— Revision de normativas vy
estandares de seguridad.

~ Disefio de lista de verificacion.

Observacion:

— Recorrido  sistematico  del
laboratorio.

- ldentificacion de la falta de
bandejas adecuadas.
— Evaluacion de ausencia de
enseres.

- Inspeccidn del estado vy
disposicion de las bandejas

existentes.

Registro:

— Documentacién de observaciones
y fotografias.
— Llenado de la lista de verificacion.
— ldentificacion de areas que

requieren intervencion.

Instrumentos utilizados

- Hoja de registro de observacion.

- Lista de verificacion.




- Cémara fotogréafica o dispositivo
moévil para evidencias graficas.

Criterios de evaluacidn - Cumplimiento de normativas de
seguridad e higiene.
- Existencia de manual de uso de
equipos.
- Disponibilidad de bandejas de
servicio.

— Accesibilidad y visibilidad de las

bandejas dentro del laboratorio.

4.2.2. Focus group

Un focus group o grupo focal es una técnica de investigaciéon cualitativa que se
utiliza para recopilar opiniones, percepciones, actitudes e ideas de un grupo de personas
respecto a un tema especifico. Consiste en una conversacién guiada por un moderador,
donde los participantes comparten sus puntos de vista de manera interactiva, lo que

permite explorar en profundidad sus experiencias y motivaciones.
LComo funciqna un focus group?
o Se rene a un grupo pequefio de personas (generalmente entre 6y 12).
¢ Un moderador guia la conversacion con preguntas previamente preparadas.

« FEl objetivo es que los participantes hablen libremente, compartan sus opiniones y'

reaccionen a lo que dicen los demas.

+ Se recomienda elegir entre 6 y 10 personas.

¢ Puedes seleccionar:

14




- Estudiantes de gastronomia.
- Chefs invitados o profesores.
- Clientes potenciales (si ef laboratorio tiene practicas abiertas al publico).

Personas con diferentes niveles de conocimiento gastronomico (para contrastar

percepciones).

El objetivo es obtener informacién detallagda sobre las opiniones, actitudes y
percepciones de los participantes en relacién con el tema de estudio, adaptandolo a las
realidades del laboratorio (Castellanos, 2013). De este modo, se cumple con el propésito
de capacitar a los estudiantes, al personal docente y administrativo en el uso adecuado
de la bandeja de servicio redonda de acero inoxidable con revestimiento interno

antideslizante.

4.3. Métodos

4.3.1. Investigacion descriptiva

Segun el autor Robert Oppenheimer:
“Mientras los hombres sean libres para preguntar lo que deben, para decir lo que
piensan y para pensar lo que quieren, la libertad nunca se perdera y la ciencia nunca

retrocederd.” (Red de blogs, 2011)

La investigacién descriptiva proporciona una base sélida de informacion detailada
sobre la optimizacion del servicio de meseros y la implementacion de la bandeja de

servicio redonda de acero inoxidable con revestimiento interno antideslizante en el

Laboratorio de Gastronomia de la ULEAM. Esta investigacion resulta fundamental para




aplicar mejoras especificas y efectivas que garanticen un entorno seguro y preparado

para la realizacion de eventos dentro del contexto académico.

Frecuencia y forma de uso de bandejas de servicio por parte de estudiantes

y docentes

o Objetivo: Describir con qué frecuencia y en qué contextos los estudiantes y

docentes utilizan las bandejas de servicio durante las practicas en el laboratorio.

o Variables: Tipo de bandeja, nimero de usos, areas donde se emplea con mayor

frecuencia.
s Método: Observacién directa y registro de datos.
Técnicas de manejo de bandejas en el servicio de alimentos

e Objetivo: Describir las técnicas mas comunes que utilizan los estudiantes para

cargar, sostener y desplazar las bandejas durante el servicio.
e Método: Observacion estructurada, grabacion en video y anélisis del desempefio.

4.3.2. Investigacion inductiva

La investigacion inductiva parte de observaciones y propone teorias hacia el final
del proceso, como resultado del andlisis de la informacién recolectada. Este método es
adecuado para cumplir los objetivos 1y 2, ya que permite fundamentar las decisiones y
acciones en observaciones concretas y datos reales, 1o que aumenta fa probabilidad de

implementar medidas de seguridad efectivas y pertinentes para el Laboratorio de

Gastronomia de la ULEAM.

s
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4.3.3. Investigacién bibliografica

Segln Roberto Hernandez Sampieri (2024), “Los enfoques cuantitativo, cualitativo
y mixto constituyen posibles elecciones para enfrentar problemas de investigacion y
resultan igualmente valiosos. Son, hasta ahora, las mejores formas disefiadas por la

humanidad para investigar y generar conocimientos.” (Suarez, 2022)

La investigacion bibliografica permitid fundamentar tedricamente los aspectos

necesarios para el planteamiento de esta investigacion.

4.4, Resultados

Durante la observacion de las practicas en el Laboratorio de Gastronomia, se
identificé que el 75% de los estudiantes utiliza las bandejas de servicio de forma
ocasional, principalmente para transportar platos terminados desde el drea de cocina

hasta la mesa de montaje.

Sin embargo, el 80 % presenta errores en la técnica de manejo, tales como el uso
de una sola mano para bandejas grandes, una postura corporal inadecuada o la
colocacion desequilibrada de los elementos. También se ocbservé la ausencia de una
instruccién formal sobre su uso correcto, lo cual genera inseguridad en los estudiantes

al momento de realizar el servicio simulado.

La mayoria de los estudiantes (80 %), segun encuestas aplicadas, considera
importante aprender a manejar adecuadamente las bandejas, especialmente para
futuras practicas profesionales, pero perciben que este conocimiento se ensefia de forma

superficial.




Por tanto, se propone implementar una breve induccion sobre el uso correcto de
las bandejas de servicio, como parte de las sesiones practicas en el Laboratorio de

Gastronomia. Esta induccién podria incluir:

Demostracion técnica del manejo adecuado de diferentes tipos de bandejas

(redondas de servicio multipie).
- Précticas dirigidas con retroalimentacion personalizada.
- Ejercicios sobre equilibrio, postura y desplazamiento.

- Evaluacién basica del desempefio al finalizar el moduio.

sefializacién) dentro del laboratorio, que refuerce las buenas practicas en el uso de

bandejas, favoreciendo asi el aprendizaje continuo. (Mena Chiliquinga et al., 2023)

La implementacién del equipamiento, junto con las capacitaciones, contribuira
significativamente a la optimizacion del laboratoric gastrondmico, reduciendo los riesgos
operativos y aumentando la preparacion de los futuros profesionales. De esta manera,
se asegura un entorno mas seguro y eficiente para todos los usuarios del laboratorio,

alineado con las mejores practicas del servicio protocolario. (SCRIBD, 2020)

Para llevar a cabo el proceso de capacitacion sobre el uso correcto de ia bandeja
de servicio redonda de acero inoxidable con revestimiento interno antideslizante, se

elaboré un plan que detalla los contenidos principales, el capacitador a cargo y la fecha

de sjecucion.
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Por tanto, se propone implementar una breve induccién sobre el uso correcto de
las bandejas de servicio, como parte de las sesiones practicas en el Laboratorio de

Gastronomia. Esta induccién podria incluir:

Demostracion técnica del manejo adecuado de diferentes tipos de bandejas

(redondas de servicio multiple).
- Practicas dirigidas con retroalimentacién personalizada.
- Ejercicios sobre equilibrio, postura y desplazamiento.
- Evaluacion basica del desempeiio al finalizar el médulo.

Ademas, se recomienda establecer un protocolo visual (mediante afiches o
sefializacion) dentro del laboratorio, que refuerce las buenas practicas en el usc de

bandejas, favoreciendo asi el aprendizaje continuo. (Mena Chiliquinga et al., 2023)

La implementacidon del equipamiento, juntoc con las capacitaciones, contribuira
significativamente a la optimizacién del laboratorio gastronémico, reduciendo los riesgos
operativos y aumentando la preparacion de los futuros profesionales. De esta manera,
se asegura un entorno mas seguro y eficiente para todos los usuarios del laboratorio,

alineado con las mejores practicas del servicio protocolario. (SCRIBD, 2020)

Para llevar a cabo el proceso de capacitacion sobre el uso correcto de la bandeja
de servicio redonda de acero inoxidable con revestimiento interno antideslizante, se
elabord un plan que detalla los contenidos principaies, el capacitador a cargo y la fecha

de ejecucioén.




Contenido Capacitador Fecha Duracién Hora
Principal
Uso de Bandejas |+ importancia del | Especialista | Agosto de | 1 hora
de Servicio uso correcto de los | en protocolos | 2025

tipos de bandeja de | y servicios en

servicio redonda | banquetes y

de acero inoxidable | eventos

con revestimiento

interno

antideslizante.

. Instrucciones

segln las charolas.
Uso de Bandejas | - Componentes dei | Especialista | Agosto 2025 | 1 hora

de Servicios

uso y limpieza.

+ Técnicas de
limpieza.

. Fingimiento

gventos o eventos.

en protocolos
y servicios en
banquetes vy
eventos




5. PROPUESTO

DESCRIPCION | UNIDAD DE | CANTIDAD PRECIO TOTAL
MEDIDA UNITARIO
Bandeja de Unidad 8 96
servicio de
35¢cm
Bandeja de Unidad 6 90
servicio de
45cm
Galén de Unidad 12
alcohol
Cepillo de Unidad 1.50
cerdas blandas
Limpiones de Unidad 3.50
tela
Transporte Unidad 20
Total 223
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6. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

N°
ACTIVIDADES ESPECIFICACIONES PLAZO
1 | Elaboracion del | Revision sistematica de la | Semanas1y2
marco tedrico literatura inherente del
titulo del proyecto
2 | Elaboracion de la | Inctuye et andlisis, disefio, | Semanas 3y 4
propuesta de | célculos y demas
solucidn componentes necesarios
de la propuesta de solucion
3 | Implementacién de | Consiste en la | Semanas5,6,7,8,9
la propuesta de|implementacion de loy10
solucion establecido en la fase
previa
4 | Pruebas de | Abarca las pruebas que se | Semana 11
verificacion deben realizar sobre la
solucién implementada
5 | Elaboracion y | Estructuracion de los | Semanas 12, 13, 14
revisién del | capitulos|, li, LIV delinforme | y 15
informe final finat
6 | Comprobacién de | Enviar el informe al sistema
niveles de | anti plagio
autenticidad
7 | Terminacién  del | Después de la revision {en | Semana 16
informe corregido | dos semanas), se perfecciona
después de la | lonecesario.
revision, en lo que
serda la version
definitiva, para su
revision.
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8. ANEXOS

Anexo 1: Evidencia de entrega de Bandejas de Servicios

Recepcion de entrega de bandejas de servicios por parte de la

encargada del Laboratorio Gastronémico ing. Dadiana Angulo.






Bandejas de servicios, cuyas medidas oscilan entre 35 cm cuya

cantidad son 8 unidades y 45 cm cuya cantidad son 6 unidades.






