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RESUMEN

El Laboratorio Gastrondmico de la ULEAM (Matriz Manta) enfrenta un desafio
importante relacionado con la capacidad y funcionalidad del mobiliario, debido al incremento en
el nimero de estudiantes y la insuficiencia de mesas de trabajo adecuadas. Esta limitacién ha
dificultado que los alumnos desarrollen sus habilidades practicas de manera 6ptima, afectando la
calidad de su aprendizaje.

To solve this problem, we conducted a comprehensive assessment that consisted of
surveys of students, the main users of the laboratory, and detailed observations of how the space
and current furniture are used. With all the information gathered, significant problems were
identified: there are no work tables that function well, the space is too small, and the layout of
the practical area is not ideal. With this data, a proposal was designed to install a stainless steel
work table, taking into account technical aspects, comfort, safety, and sustainability.

Putting this table in the lab will bring several benefits. First, it will improve the learning
experience because students will have a more suitable place to practice their culinary skills. It
will also allow for better organization of the existing space. By implementing this proposal, the
program will be able to improve the quality of practical training in gastronomy, preparing
students more effectively to work successfully in the gastronomy and hospitality industry. This
initiative establishes a clear guide for the modernization and continuous improvement of the
gastronomy laboratory.

Palabras clave: mesas de trabajo, gastronomia, espacio, organizacion, estudiantes, acero

inoxidabie.
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ABSTRACT

The ULEAM Gastronomic Laboratory (Matriz Manta) faces a significant challenge
related to the capacity and functionality of its furniture due to the increase in the number of
students and the lack of adequate work tables. This limitation has made it difficult for students to

optimally develop their practical skills, affecting the quality of their learning.

To resolve this problem, we conducted a comprehensive assessment that consisted of
surveys of students, the laboratory's primary users, and detailed observations of the use of the
space and current furniture. Based on all the information collected, significant problems were
identified: there are no functioning work tables, the space is too small, and the layout of the
practice area is substandard. Based on this data, a proposal was designed to install a stainless

steel work table, taking into account technical aspects, comfort, safety, and sustainability.

Adding this table to the laboratory will bring several benefits. First, it will improve the
learning experience because students will have a more suitable place to practice their culinary
skills. 1t will also allow for better organization of the existing space. By implementing this
proposal, the program will be able to enhance the quality of practical training in gastronomy,
preparing students more effectively to work successfully in the gastronomy and hospitality
industry. This initiative establishes a clear guideline for the modernization and continuous

improvement of the gastronomy laboratory.

Keywords: worktables, gastronomy, space, organization, students, stainless steel
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CAPITULO 1

1. INTRODUCCION

La préactica en el drea de gastronomia marca la diferencia en el desarrollo de las
competencias y habilidades que los estudiantes requieren para superar los retos del area. De
acuerdo a Reyes et al. (2021), “la practica en gastronomia no solo permite a los estudiantes
adquirir conocimientos, sino que también cataloga la cocina a diferente a nivel de creatividad y
de innovacion” (p. 45). En esta seccion, la elaboracion de una mesa de trabajo situada en el aula
de practicas del Gastrondmico de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi (ULEAM) se
muestra como una de las estrategias que ayudaran a optimizar la mejora de la experiencia del

proceso de ensefianza-aprendizaje y el uso de los recursos disponibles.

Montar un espacio de trabajo colaborativo no solo acerca a los alumnos, sino que también
da pie a que aprendan haciendo y resuelvan problemas al momento. Arango y Aristizabal (2022)
respalda lo que hoy en dia muchas universidades persiguen: que los estudiantes estén de verdad

en accion y no solo sentados escuchando.

En los ditimos afios, varios estudios han puesto el foco en cuén crucial son los espacios
de trabajo en las clases de cocina. Mena y su equipo (2023) buscaron qué pasaba al poner mesas
de trabajo en las aulas y descubrieron que la motivacion y el rendimiento subieron a niveles bien
altos (p. 102). Estas conclusiones nos dicen que es hora de cambiar los salones: ya no basta con
que se vean bien, hay que hacerlos funcionar para que los estudiantes y la industria saquen el

mayor provecho.




Este tema es clave porque la cocina no para de moverse y siempre esta pidiendo nuevas
ideas y la capacidad de cambiar. Si se logra un lugar de trabajo que esté comodo y bien
organizado, la clase no solo es mas divertida y se aprende mas, sino que ademads se entrena a los
futuros chefs para que se sientan seguros cuando salgan a un mundo que siempre esta

evolucionando y que les va a dar pelea.

La Tecnologia Superior en Gastronomia procura preparar el profesional que podré
planificar, ejecutar y administrar proyectos gastrondmicos, y el establecimiento de la mesa de
trabajo en el aula de practicas es un avance trascendental para la obtencidn de ese proposito. Al
desarrollar un entorno que permita la interaccion y el pensamiento original, se esta formando a
los futuros chefs que seran lideres e innovadores en su campo, capaces de hacer frente a los
constantes cambios del sector. En este sentido, esta tesis busca no solo presentar un modelo de

implementacion, sino también contribuir al fortalecimiento de la formacién académica en

gastronomia en la ULEAM.



2. PROBLEMA

En el Laboratorio Gastronomico de ULEAM (Matriz Manta), a ausencia de mesas de
trabajo adecuadas representa una barrera considerable para las practicas y ejercicios culinarios
eficientes y seguros que la institucidén busca implementar. Actualmente, se espera que los
estudiantes lleven a cabo su trabajo en espacios de trabajo improvisados equipados con
mobiliario que carece de los estandares ergondmicos y funcionales necesarios para entornos de
trabajo de calidad profesional. Este escenario causa caos no solo en la organizacién y uso de
herramientas y materias primas, sino también en la reduccion de la eficiencia al cumplir con los
plazos establecidos para las tareas practicas. Ademas, la falta de estructuras espaciales bien
disenadas dificulta el uso de metodologias activas y colaborativas que son esenciales para la

ensefianza y el aprendizaje de las materias del curso de Tecnologia en Gastronomia.

Varios estudios, como el del INSST (2024), destacan que la correcta ergonomizacion de
laboratorios v espacios de trabajo dentro de las industrias va mucho més alla de la mera mejora
de la productividad y la implementacion de la seguridad. También impacta en la tensidn fisica y
los trastornos musculoesqueléticos. La Nota Técnica de Prevencion NTP 1029 del Instituto
Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo se centra no solo en aspectos ergonémicos, sino que
también establece limites, en términos de personal estable, fuerte y debidamente dimensionado
para llevar a cabo las tareas establecidas y reducir riesgos dentro de los laboratorios, dado que el

mobiliario ergonémico requiere pasos de construccion precisos.

Por otro lado, Andrade (2024) se centra en la integracion de estaciones de trabajo

portatiles y modulares destinadas a mejorar el proceso de educacion y formacion gastronémica.




El mobiliario funcional y ergondmico es esencial no solo para el movimiento y asiento cémodo,
sino también para los enfoques de disefio educativo centrados en el aprendiz. Estos han mostrado
un acceso frecuente a estandares internacionales que también ayudan a cultivar la colaboracién
en el mundo real para mejorar la experiencia laboral de los aprendices, que tradicionalmente se

alinean con la mejora de {a empleabilidad en Ecuador.

Hoy quiero hablarte del problema que se ha nacido en el laboratorio de la ULEAM. No
tenemos una mesa de trabajo que realmente funcione y eso hace que los ejercicios practicos
pierdan valor, genera malestar en los chicos y reduce la rapidez y precisidn con la que logran
dominar las técnicas. Cuando eso pasa, la motivacion se resiente y, al final, los futuros

profesionales llegan menos preparados al mercado, donde la demanda es alta y concreta.

Por esta razon, el problema de investigacion formulado es: ;Cémo mejora la instalacion
de una mesa de trabajo en el Laboratorio Gastronémico de ULEAM (Matriz Manta) la calidad de
las practicas, la seguridad y la eficiencia de los estudiantes en la carrera de Tecnologia Superior

en Gastronomia?



3. OBJETIVOS

3.1.  Objetivo general

Implementar una mesa de trabajo funcional en el Laboratorio Gastronémico de la
ULEAM (Matriz Manta) para optimizar el espacio de trabajo durante las practicas y garantizar

condiciones adecuadas de higiene y seguridad.

3.2.  Objetivos especificos

1. Establecer la organizacton y funcionalidad del laboratorio mediante la
implementacion de la mesa de trabajo, facilitando el desarrollo de las practicas
culinarias tanto de estudiantes como de docentes.

2. Elaborar una propuesta técnica para la mesa de trabajo, considerando materiales
adecuados como acero inoxidable, distribucion espacial, ergonomia, facilidad de
limpieza y cumplimiento de normas higiénico-sanitarias.

3. Evaluar las condiciones actuales del espacio y mobiliario en el Laboratorio
Gastronomico de la ULEAM (Matriz Manta), identificando las carencias y

necesidades relacionadas con la superficie de trabajo para actividades practicas.



1. METODOLOGIA

4.1. Procedimiento

Para llevar a cabo el disefio de una estacion de trabajo funcional en el Laboratorio
Gastronomico de la ULEAM (Matriz Manta), se utilizara un enfoque cuantitativo para colectar y
analizar datos que permitan definir las opciones mas ventajosas para las estructuras de soporte

del laboratorio.

En un primer momento, se realizard una encuesta a todos los estudiantes de la carrera de
Tecnologia Superior en Gastronomia, quienes son los principales actores del laboratorio. Esta
encuesta busca obtener sus percepciones sobre los usos practicos, problemas y expectativas que
poseen respecto a la funcionalidad del mobiliario en el laboratorio. La encuesta sera realizada
utilizando preguntas cerradas y escalas de medicion para hacer més sencillo el analisis

estadistico.

Se llevara a cabo un estudio de campo en varios proveedores y fabricantes de muebles de
laboratorio gastronémicos especializados, con la finalidad de localizar mesas de trabajo que
satisfagan las necesidades técnicas, ergonomicas y de higiene necesarias. En este estudio se
evaluaran materiales (preferentemente revestimiento de acero inoxidable), medidas, resistencia,

facilidad de limpieza y espacio optimo en el laboratorio.

Los datos cuantitativos recolectados de la encuesta seran analizados utilizando técnicas
estadisticas narrativas como tablas de frecuencia, representacion grafica y calculos de tendencia
central para discernir patrones y priorizacion dentro de los requerimientos de los estudiantes.

Esto apoyara la justificacion de la seleccién de la mesa de trabajo mas apropiada.
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4.2. Técnicas

La encuesta es una herramienta fundamental para obtener informacion representativa de
los estudiantes sobre sus experiencias y necesidades en el laboratorio. Segin Lopez et al., (2023),
este método permite recopilar datos cuantitativos que reflejan las percepciones y expectativas de
los participantes, facilitando la toma de decisiones informadas en contextos educativos. La
encuesta que se va a disefiar se va a enfocar en la funcionalidad, la comodidad y la organizacién

del espacio de trabajo.

Para cambiar la situacion, vamos a hacer un estudio de campo que consiste en mirar y
evaluar las mesas de trabajo que hay en las tiendas. De esa manera, podemos poner en una
misma linea las caracteristicas que cada modelo ofrece. Martinez y Sanchez (2022) dicen que
esta forma de investigar es clave cuando queremos datos exactos que se apliquen de verdad a lo

que necesitamos en un aula que simula la cocina profesional.

La visita a proveedores y la inspeccidn fisica de las mesas garantizaran una eleccion

adecuada.
4.3.Métodos

Se aplicard el método inductivo para partir de datos especificos obtenidos a través de la
encuesta y el estudio de campo, y asi formular conclusiones generales sobre las necesidades y
soluciones Optimas para el mobiliario del laboratorio. Segun Ramirez (2024}, el razonamiento
inductivo permite construir principios generales a partir de la observacion y analisis de casos
particulares, lo que facilita la adaptacion de soluciones a contextos concretos. La propuesta busca
resolver un problema concreto en un contexto especifico: la insuficiente capacidad del

Laboratorio Gastrondmico de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi. El método inductivo
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se aplica partiendo de observaciones directas y encuestas sobre este laboratorio para derivar

conclusiones generales acerca de sus necesidades y posibles soluciones dptimas.

5. RESULTADOS

RESULTADO PRIMER OBJETIVO

El primero objetivo menciona que “Establecer la organizacion y funcionalidad del
laboratorio mediante la implementacién de la mesa de trabajo, facilitando el desarrollo de las
practicas culinarias tanto de estudiantes como de docentes.”, se procedio a la adquisicidn de una
mesa de trabajo fabricada en acero inoxidable para el laboratorio gastronémico de la ULEAM
(Matriz Manta), seleccionandola en base a la calidad y precio ofrecidos por el proveedor. La
mesa que tenemos en la mira se fabrica con materiales de grado alimenticio. Eso significa que es
dura, no se oxida y se puede limpiar con facifidad. Esos tres detalles son los que aseguran que el
laboratorio se mantenga en condiciones higiénicas, y es algo que cualquier cocina real exige a

rajatabla.

También, la mesa estd disefiada para ser comoda y practica, ayudando a los estudiantes a
trabajar mejor cuando hacen practicas. Tiene una superficie grande donde varias personas
pueden colaborar al mismo tiempo y una estructura que aguanta el uso diario sin problemas. Se
priorizo también la inclusion de caracteristicas que minimizan riesgos y promueven la seguridad
en el laboratorio. Finalmente, la propuesta del proveedor seleccionado resultd ser la mas
competitiva del mercado, asegurando una inversion que no compromete la calidad del mobiliario

adquirido.




RESULTADOS DEL SEGUNDO OBJETIVO

El segundo objetivo menciona que “Elaborar una propuesta técnica para la mesa de
trabajo, considerando materiales adecuados como acero inoxidable, distribucion espacial,
ergonomia, facilidad de limpieza y cumplimiento de normas higiénico-sanitarias.”, después de
realizar una investigacion detallada del mercado, se llevo a cabo la identificacion y evaluacion de
proveedores especializados en mobiliario para laboratorios gastrondmicos. Mediante un analisis
comparativo de catalogos y presupuestos, se seleccionaron las opciones que ofrecian la mejor
relacion costo-beneficio, tomando en cuenta tanto la calidad de los materiales -como el acero
inoxidable- como la funcionalidad y ergonomia de las mesas de trabajo. A continuacion, se

presentan las cotizaciones recopiladas.:

Hlustracién 1.
Cotizacion en DIMETALSA S.A

DIMETALSA SA Cotizacion No: 00-00027729
LORENZO DE GARAYCOA 503-526 ¥ P.SOLANO
2300000
Clients Términa Divisa Fecha Estado Pig.
Estudiante ULEAM DOLARES 09/09/ 2024 1
Vendedor RUC Validez
REGALADO MOROCHZ PRISCILLA 1315295186 09/09/2024
Cant. Cédige Descripeion Emp. Precio .:_. Precio
100 C0XQ Mesa de trabaic Act. Inax Und 2550  000% 21550

Nota: an caso no contemas con stock. la fabricacion estaria dentro de 15 a 20 dias Subtotal: 215.50
laborables con un anticipo del 60% y el salde una ves realizado la A 247 83
fabricacion para entrega. Subtotal :

Subtotal sin Iva: 21580
Descuento: 0%
- Impuesto. 2.3
Doscientos cuarenta ¥ siste con ochanta v tres cantavos Total: 24783
Clinete Vandedor
Registros: 2 PREGALADO 09/09/2024 10504 - Pig: 1




[lustracion 2.

Cotizacién en “A&C" EQUIPAMIENTO GASTRONOMICO

NS FACTURA

—Az

A&C EQUIPAMIENTO GASTRONOMICO

Matriz: Aw. 113 y calle 118 Frente a Industrial Ales-Manta

Manta

Teléfono: 0968120183 N.® DE FACTURA FECHA

|

} 2034 10/4/2025
Consumider Final 564 Cancelado en su Totalidad

DESCRIPOION CANT. PREQO UNITARIO IMPORTE

Meaza da Traba)o d& acero inaxidabdle 1 158,00 158,00 |

Gracias por su u;nﬂama SUBTOTAL 158,00
DESCUENTO -
IVA 23,70
TOTAL 8 181,70

RESULTADOS DEL TERCER OBJETIVO

Para darle cumplimiento al Tercer objetivo que menciona “Evaluar las condiciones
actuales del espacio y mobiliario en el Laboratorio Gastronémico de la ULEAM (Matriz Manta),
identificando las carencias y necesidades relacionadas con la superficie de trabajo para
actividades practicas”, se aplicé una encuesta a 10 estudiantes, principales usuarios del
laboratorio, obteniendo resultados relevantes para el disefio y adecuacion del mobiliario.

Las mesas que necesitamos para los laboratorios de cocina tienen que aguantar el uso, ser
faciles de limpiar y encajar bien en el espacio que hay, para que todo el mundo esté a gusto y el

aseo y la seguridad se mantengan al dia.



¢ Pregunta 1: ;Consideras que la superficie de trabajo actual en el Laboratorio

Gastronomico es suficiente para realizar las practicas de manera comoda y

eficiente?

Analisis: Un 40% de los encuestados considera que el espacio no es suficiente para
trabajar de manera comoda y eficiente, mientras que otro 40% opina lo contrario. Finalmente, un
20% de los participantes manifiesta incertidumbre al respecto, lo que refleja una percepcion
dividida sobre la adecuacion del mobiliario y el espacio disponible para las actividades practicas.

Figura 1. Pregunta 1
®si

@ No
@ No estoy segurofa

Elaborado por: Andy Jair Quimiz Pin
e Pregunta 2: ;Qué tan adecuado consideras el mobiliario (mesas, estaciones de
trabajo) en cuanto a ergonomia y funcionalidad para el desarrollo de tus practicas
culinarias?

Analisis: La respuesta a la segunda pregunta de este estudio, en parte, refleja de la misma
manera como la primera pregunta, y a la primera pregunta muestra un equilibrio entre las
valoraciones de eficiencia y comodidad en el trabajo dentro del laboratorio gastronémico. Un
40% de los encuestados sostiene que el espacio no es suficiente, mientras que otro 40%
discrepa.

Figura 2. Pregunta 2



@ Muy adecuado

@ Adecuado

# Poco adecuado
@ Nada adecuado

Elaborado por: Andy Jair Quimiz Pin
e Pregunta 3: ;Has experimentado dificultades relacionadas con el espacio o el
mobiliario durante las practicas en el laboratorio?

Analisis: El analisis de los datos de la pregunta 3 muestra que el 60% de los estudiantes
ha experimentado dificultades frecuentes durante las practicas en el laboratorio
gastrondmico, mientras que un 40% indica que estas dificultades ocurren de manera
ocasional. Estos resultados evidencian que, aunque la mayoria enfrenta problemas
recurrentes, una parte significativa también reconoce que las dificultades no son constantes,
lo que sefiala la necesidad de mejorar las condiciones del espacio y el mobiliario para
optimizar la experiencia educativa.

Figura 3. Pregunta 3

@ Si, frecuenterneanta
@ Aveces

@& Rara vez

@ Nunca

Elaborado por: Andy Jair Quimiz Pin
e Pregunta 4: ;Crees que una mesa de trabajo adicional y funcional mejoraria la

organizacion y el flujo de trabajo durante las practicas?
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Analisis: Los datos de la cuarta pregunta son claros: el 80% de los que contestaron dice
que sumar una mesa de trabajo mas, que ademas sea practica, haria la clase mucho mas
ordenada y el trabajo mas rapido. Un 20% extra cree que posiblemente la cosa mejoraria.
Esto ya dice mucho: todos ven que tener el mobiliario correcto marca la diferencia en el
rendimiento de la cocina de laboratorio.

Figura 4. Pregunta 4

@ Si definitivamente
@ Probablemente si
@ No estoy seguro/a
@ No, no mejoraris

Elaborado por: Andy Jair Quimiz Pin

e Pregunta 5: ;Qué caracteristicas consideras mas importantes para una mesa de
trabajo en el laboratorio gastronémico? (puedes seleccionar mas de una)

Analisis: El analisis de los datos de la quinta pregunta revela que la caracteristica mas
valorada para una mesa de trabajo en el laboratorio gastrondmico es que el material sea
resistente e higiénico, asi como que ofrezca espacio suficiente para trabajar en grupo, con un
70% de preferencia. Ademas, un 40% de los encuestados considera importante que la mesa
sea de facil limpieza y mantenimiento, mientras que un 30% destaca la relevancia de un
disefio ergondmico y la movilidad del mobiliario. Finalmente, un 20% valora que la mesa
cuente con almacenamiento integrado, evidenciando diversas prioridades en cuanto a
funcionalidad y practicidad.

Figura 5. Pregunta 5




Material resistente e higiénico
(&l acero inoxidabie)

Espacio suficiente para trabajer
&n grupo

Facil limpleza y mantenimiento

T(70 %)
7(70 %)
4 (40 %)
Disefio ergondmico 3(30 %)
Almacenamiento intagrado —2 (20 %)

Movilidad (ruedas o ajustable) 3(30 %)

0 2 4 6 8
Elaborado por: Andy Jair Quimiz Pin

e Pregunta 6: ;Como calificas la importancia de contar con mobiliario adecuado para

tu formacion practica en gastronomia?

Analisis: El andlisis de los datos correspondientes a la sexta pregunta revela que el 80%
de los encuestados considera que contar con mobiliario adecuado es “muy importante™ para
su formacion practica en gastronomia, mientras que el 20% restante lo califica como
“importante”. Estos resultados reflejan un consenso claro sobre la relevancia fundamental del
mobiliario adecuado para el desarrollo efectivo de las competencias culinarias.

Figura 6. Pregunta 6

@ Muy importante
@ importante

@ Poco importante
@ Nada importanta

Elaborado por: Andy Jair Quimiz Pin

e Pregunta 7: ;Consideras que la implementacion de una mesa de trabajo funcional

impactaria positivamente en tu aprendizaje y desempeiio en el laboratorio?
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Analisis: Finalmente, el analisis de la séptima pregunta muestra que el 80% de los
estudiantes considera que la implementacion de una mesa de trabajo funcional tendria un
impacto positivo significativo en su aprendizaje y desempefio en el laboratorio, mientras que
el 20% restante opina que este impacto seria moderado. Estos resultados evidencian una
percepcion mayoritaria sobre la importancia de mejorar el mobiliario para potenciar la
calidad de la formacion practica.

Figura 7. Pregunta 7

@ Si, muche

@ Si algo

# Poco

@ No impactaria

Elaborado por: Andy Jair Quimiz Pin




CONCLUSIONES

Una vez finalizado el proyecto integrador titulado “Implementacion de una mesa de

trabajo dentro de un aula de practicas en el Laboratorio Gastronémico - ULEAM (Matriz

Manta)”, se estabiecen las siguientes conclusiones:

En relacion con el objetivo general, que plantea “Implementar una mesa de trabajo
funcional en el Laboratorio Gastrondmico de la ULEAM (Matriz Manta) para optimizar
el espacio de trabajo, mejorar la organizacién durante las practicas y garantizar
condiciones adecuadas de higiene y seguridad”, se logrd cumplir satisfactoriamente al
seleccionar e incorporar una mesa de trabajo fabricada en acero inoxidable, que cumple
con los requerimientos de calidad, dimensiones y funcionalidad necesarios para el

espacio del laboratorio.

Respecto del primer objetivo especifico, que persigue “Optimizar la organizacién y
funcionalidad del laboratorio mediante la incorporacion de la mesa de trabajo,
simplificando el desarrollo de las practicas culinarias y enriqueciendo la experiencia de
docentes y estudiantes”, la integracion del componente programado ha permitido
redefinir la disposicion del espacio y la cohesion del trabajo en equipo, aspecto que ha
redundado en un aprovechamiento mas efectivo del tiempo practico y en un incremento

de los niveles de destreza y autonomia de los alumnos.

Sobre el segundo objetivo que dice “Crear una propuesta técnica para la mesa de trabajo,
eligiendo materiales como acero inoxidable, organizando el espacio, cuidando la

ergonomia, garantizando la limpieza fécil y cumpliendo normas de higiene”, se completo
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al hacer un recorrido por el mercado para ver y comparar mesas de trabajo. Al final, se
eligio la que da la mejor calidad por el precio, que tiene materiales duraderos y un disefio

que ayuda a que el trabajo sea mas seguro y agil.

En cuanto al tercer objetivo que dice “Revisar el espacio y el mobiliario que hay en el
Laboratorio Gastronémico de la ULEAM en Manta, para detectar qué falta y qué se
necesita en la superficie de trabajo para las practicas”, se logré con una encuesta a los
estudiantes. Los datos mostraron que el mayor problema es que las mesas son pocas y no

funcionan bien, lo que hace que las practicas sean menos eficientes y menos comodas.
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ANEXOS

FORMATO DE ENCUESTA

ENCUESTAS REALIZADAS EN EL
LABORATORIO DE GASTRONOMIA-
ULEAM

Tema: Implementacién de una mesa de trabajo dentro de un aula de practicas
en el Laboratoric Castrondmico - ULEAM (Matriz Manta)

La siguiente encuesta, es netamente de fin académico, Para recopilar
informacién sobre la investigacién-proyecto de titulacién del tema
mencionado.

narniaenunicornio@gmail.com Cambiar de cuema T

£a No compartido

* Indica que |8 pregunta es obligatoria

(Consideras que la superficie de trabajo actual en el laboratorio
gastrondmico es suficiente para realizar las practicas de manera cdmoda y
eficiente?

Q si
('_:) Ne

() Noestoy seguro/a

{Qué tan adecuado consideras el mobiliario (mesas, estaciones de trabajo)
en cuanto a ergonomia y funcionalidad para el desarrollo de tus practicas
culinarias?

) Muy adecuado

o

() Adecuado
(O Poco adecuado

() Nada adecuado

*
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;Has experimentado dificultades relacionadas con el espacio o el mobiliario
durante las practicas en el laboratorio?

() si frecuentemente

O A veces

;Crees que una mesa de trabajo adicional y funcional mejoraria la "
organizacion y el flujo de trabajo durante las practicas?

(O si definitivamente
O Probablemente si
() Noestoy segurofa

() No, no mejoraria

{Qué caracteristicas consideras mas importantes para una mesa de trabajo  *
en el laboratorio gastrondmico? (puedes seleccionar mas de una)

(] Material resistente e higiénico (e]. acero inoxidable)
(] Espacio suficiente para trabajar en grupo

(] Facil impieza y mantenimiento

(] Oiserio ergonémico

D Almacenamiento integrado

E] Movilidad {ruedas o ajustabie)
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;Como calificas la importancia de contar con mobiliaric adecuado para tu .
formacion prictica en gastronomia?

(O Muy importante
() Importante
(O Poco importante

(O Nada importante

(Consideras que la implementacién de una mesa de trabajo funcional .
impactaria positivamente en tu aprendizaje y desempefio en el laboratorio?

(O si.muche
(O si,algo
O Poco

Q No impactaria

EVIDENCIA DE LA ADQUISION
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ACTA DE ENTREGA
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PRESUPUESTO PARA LA EJECUCION DEL PROYECTO
GASTOS VALOR

Compra de la mesa ' 181.70

Transporte (para realizar cotizaciones) $10

Transporte (Traslado de la mesa a la ULEAM) $25

TOTAL $216.70

MATRIZ DAFO

ANALISIS FODA

OPORTUNIDADE

interes y apoyoe institu
ducativa er

FORTALEZAS

ar Ge ace r xigable, que

* Integracion de

garan tacll limpieza
* Mejoraenlaerg ) nalidad d o de * 4
trabajo, favoreciendo el aprendizaje pract da
» Contribucién a la modernizacion del laboratorio, lo que tendencias internacio
puede atraer mayor interés estudiantil y docente * Posibilidad de vinculacién con
s Facilita el trabajo colaborativo y la aplicacié INROVACIdN gastronomics y promc al
metodologias activas en la ensefanza regional
Desarrollo de alianzas con p ales para
dquisicion de mobiliaric
DEBILIDADES AMENAZAS
* Limitacién presupuestaria para adquirir * Posibles retrasos o dificuitades en la
mobiliario de alta calidad y cantidad adquisicion e instalacién debido a procesos
suficiente administrativos
» Limitacién presupuestaria para adquirir » Cambios en normativas o politicas
mobiliario de alta calidad y cantidad institucionales que afecten la inversion en
suficiente - equipamiento
* Espacio fisico limitado que podria restringir la * Riesgo de desgaste 0 mal uso del mobiliaric si

no se implementan protocolos adecuados de
mantenimiento

s Competencia con otras instituciones que tambien
buscan modernizar sus laboratorics gastrondmicos

ubicacion éptima de la mesa de trabajo
» Dependencia de proveedores externos para la
adquisicion y mantenimiento del mobiliario
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

PLAZO
N° ACTIVIDADES ESPECIFICACIONES
Elaboracion de la Revision sistematica de la literatura
| ; by ; ; Semanas | y 2
introduccion y problema inherente al titulo del proyecto
Creacion de los objetivos Revision sistematica de la
2 ; : Sy : Semana 3 y 4
y la metodologia investigacion y la literatura
Obtencion de datos con Recopilacion de informacion y
G S . Semanas 5. 6, 7,
3 encuestas y tabulacion Anadlisis de datos obtenidos
8,9y 10
de resultados
Anadlisis de los datos previamente
4 Realizar conclusiones tratados, ejecucion de conclusiones Semana |1
conforme los objetivos establecidos
5 Elaboracion y revision Estructuracion de los Capitulos I, II, | Semanas 12, 13,
del informe final [Ty IV del informe final 14y 15
Comprobacién de Enviar el informe al sistema
6 niveles de autenticidad antiplagio.
(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, porque no es necesario esperar a tener
totalmente terminada una tarea para comenzar otra, es decir, hay simultaneidad de tareas.
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