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RESUMEN

Este proyecto aborda la optimizacién de la higiene en el laboratorio gastronémico de la
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, evaluando materiales y equipos de limpieza. La
investigacion, con enfoque mixto, utilizé una riibrica de observacion para valorar disponibilidad,
estado y uso de insumos, asi como el cumplimiento de normas sanitarias. Los resultados revelan
que, aunque existen materiales basicos, algunos no cumplen con los estandares internacionales y
la capacitacion practica en higiene es insuficiente, lo que incrementa el riesgo de contaminacién
cruzada. Se identificaron deficiencias en el almacenamiento de insumos y en la frecuencia de
aplicacion de protocolos de limpieza. Se recomienda implementar planes de capacitacién continua,
renovar y ampliar el inventario con insumos de calidad, y establecer protocolos de supervision
periddica. Este analisis proporciona una base sélida para optimizar las pricticas de higiene,

garantizar la inocuidad alimentaria y mejorar el funcionamiento del laboratorio
Palabras claves: Higiene, inocuidad, gastronomfia.

ABSTRACT

This project addresses the optimization of hygiene in the gastronomic laboratory of the
Universidad Laica Eloy Alfaroc de Manabi, evaluating cleaning materials and equipment. The
research, with a mixed approach, used an observation rubric to assess the availability, condition,
and use of supplies, as well as compliance with sanitary regulations. The results reveal that,
although basic materials are available, some do not meet international standards, and practical
hygiene training is insufficient, increasing the risk of cross-contamination. Deficiencies were
identified in the storage of supplies and in the frequency of application of cleaning protocols. It is

recommended to implement continuous training plans, renew and expand the inventory with




quality supplies, and establish periodic supervision protocols. This analysis provides a solid basis
for optimizing hygiene practices, ensuring food safety, and improving the operation of the

laboratory.
Keywords: Hygiene, food safety, gastronomy.
TEMA

Optimizaci6n de la higiene en el laboratorio gastronémico: Evaluacion de materiales y

equipos de limpieza

1 Introduccion

En el mundo gastronémico en el 4rea de limpieza y la buena higiene es tan fundamental
que se deben conocer para poder entender y cumplir las disposiciones sobre los reglamentos
generales de limpieza y desinfeccion, con el Gnico propésito de dar una experiencia y calidad

necesario para que el lugar gastronémico esté libre de contaminacion cruzada. (Salud., 2020)

La higiene exige una limpieza desde el estudiante o cocinero, deben tener el lugar limpio
para evitar residuos de los producto y suciedades que constituye a una gran fuente de

contaminacidn de microorganismo de los productos

Los reglamentos de un manual de limpieza y desinfeccion deberan satisfacer las
necesidades fundamentales del proceso, en el cual se incluyen una serie de normas y reglas que
forman més lineamientos del programa de limpieza y la buena higiene para que sirve de guia a

los estudiantes y a la administracién. (Laguna., 2020)

Se debe desinfectar todas las area de la cocina con el fin de mantener el drea o planta

fuera de posibles focos de contaminacidn, colocar en ciertos puntos estratégicos tachos de




residuos donde no afecte a la movilidad del sujeto en el 4rea gastrondmica, reconocer y
establecer las herramientas necesarias que se pueden usar al momento de la elaboracién y
manipulacién de los alimentos para no cometer contaminacion cruzada, los lugares establecidos
donde se pueden almacenar elementos quimicos o de limpieza para la desinfeccién del 4rea

gastronomica después de usarse donde no esté en contactos con los alimentos

Es importante educar a las personas que ingresen a cualquier drea gastronémica para que
exista buena seguridad alimentaria, ser claros con las reglas y normas antes de ingresar a dicha
area, la higiene viene desde uno mismo, tener en cuenta que estamos ofreciendo un servicio, una
experiencia a otros sujetos y debemos ser precavidos ante cualquier caso de mala manipulacién

de alimentos o mala desinfeccién del aérea.

2 Problema

En el laboratorio gastrondmico universitario; se da a conocer que la correcta higiene
constituye un pilar esencial para garantizar la inocuidad alimentaria y la seguridad de los
usuarios. Sin embargo, podemos observar que los materiales y equipos de limpieza disponibles
no siempre cumplen con los estandares de calidad establecidos por las normativas sanitarias
internacionales, lo que puede favorecer la acumulacion de residuos, el desarrollo de

microorganismos y la contaminacion cruzada.

El 4rea gastronomica debe conocer las bases tedricas, practicas sobre el higiene y cuidado
alimentario, la mayor poblacién que tienen acceso permitido a un area de industria alimentaria
no tiene cierta informacién sobre un buen proceso de desinfeccion y buen almacenamiento de
productos de limpieza, la poca informacién que los estudiantes no cuenta de una buena

desinfeccién puede traer muchas problematicas, la mala desinfeccién de maquinarias después de




uso provoca una proliferacion de virus lo que conduce a la contaminacion de los alimentos y a la
transmision de enfermedades, cualquier drea gastronémica que no cuente con un proceso de
desinfeccion puede permitir la supervivencia y propagacion de algunos virus comunes que

pueden sobrevivir en equipos mal desinfectados. (Villamari, 2024)

Uno de los problemas mas relevantes en el Laboratorio Gastronémico de la Universidad
Laica Eloy Alfaro de Manabi es la ausencia de la capacitacién préactica, sobre una buena higiene
en los estudiantes, sin una correcta atencion a estos factores los futuros estudiantes profesionales
van a ir a un dmbito laboral con una comprensién restringida sobre la mejor optimizacién de
higiene gastronémica, ademas de la falta de maquinaria especializada en los laboratorios. La
desinfeccion de superficies en contacto con alimentos es un aspecto fundamental de la seguridad
alimentaria. Cada vez que preparamos alimentos, estamos interactuando con superficies que
pueden albergar una variedad de gérmenes y bacterias dafiinas para la salud, desde las tablas de
cortar hasta los utensilios de cocina, estas superficies pueden convertirse en puntos de entrada

para enfermedades transmitidas por alimentos si no se desinfectan adecuadamente.

3 Objetivos

4 Objetivo general

Evaluar las condiciones de higiene en el laboratorio gastronémico mediante la valoracién
de los materiales y equipos de limpieza disponibles, con el fin de garantizar un entorno seguro y

adecuado para el desarrollo de practicas culinarias.



5 Objetivos especificos

Identificar los materiales y equipos de limpieza actualmente disponibles en el laboratorio

gastronémico.

Analizar el estado de conservacion de los insumos utilizados en los procesos de limpieza

e higiene.

Determinar el grado de cumplimiento de las normas de higiene en relacién con el uso de

materiales y equipos de limpieza.

6 Metodologia

Para la evaluacion de la higiene en el laboratorio gastrondmico de la Universidad Laica
Eloy Alfaro de Manabi y la efectividad de los materiales y equipos de limpieza, se utilizara una
ribrica de observacion, como instrumento principal de recoleccion de datos ya que esta
herramienta nos permitira valorar de manera sistematica y objetiva el cumplimiento de los
protocolos de limpieza y desinfeccién asi como el uso adecuado de los implementos por parte de

los estudiantes, docentes, el personal de limpieza y docentes técnicos.

6.1 Meétodos

La investigacién se sustentard en un enfoque Mixto.
Meétodo cuantitativo, se recopilardn datos numéricos a partir de la aplicacion de la ribrica de
observacion, los cuales seran procesados estadisticamente para identificar el nivel de

cumplimiento de los estandares de higiene establecidos. (Herndndez Sampieri, 2022)




Método cualitativo, se analizaran las conductas, procedimientos y actitudes observadas, asi como
las evidencias fotograficas y documentales, para comprender de manera mas profunda las causas

de las deficiencias o fortalezas detectadas. (Herndndez Sampieri, 2022)

Este método permitiré establecer una situacion real y poder comprar con normativas sanitarias
vigente y asi poder dar recomendaciones para ayudar con los procesos de acceso y asi evitar la
contaminacion cruzada dentro del laboratorio y garantizar la inocuidad alimentaria que puede ser

muy perjudicial para la salud.

6.2 Resultados

Objetivo de la observacion
Evaluar el estado, uso y disponibilidad de materiales y equipos de limpieza en el laboratorio
gastronomico, asi como la correcta aplicacién de normas de higiene.

N. Aspecto a Indicador Escal Observacien
o evaluar observable ade es
valoracién
1 Disponibilidad Presencia de 2=
de materiales de insumos bésicos Aceptable
limpieza (jabdn, desinfectante,

pafios, guantes,
cepillos, etc.)

2 Estado de los Buen estado, 2=
materiales sin desgaste excesivo, | Aceptable
limpios
3 Disponibilidad Equipos 1=
de equipos de presentes Deficiente
limpieza (trapeadores, escobas,

aspiradoras, etc.)

4 Estado de los Funcionamien 3=

r

equipos to adecuado, limpios | Optimo
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y almacenados

segun normas

correctamente
5 Frecuencia de Uso regular 2=
uso segin protocolos Aceptable
establecidos
6 Aplicacion de Uso correcto 1=
normas de higiene de insumos y equipos | Deficiente
durante la limpieza
7 Almacenamien Lugar 2=
to de materiales y adecuado, [impio y Aceptable
equipos ordenado
8 Eliminacién de Manejo y 2=
residuos disposicién adecuada | Aceptable

Escala sugerida:

1 = Deficiente
2 = Aceptable
3 = Optimo

4. Observaciones generales:

Manejar un mejor sistema de inocuidad alimentaria, desinfectar de manera correcta los
equipos o utensilios previc a la elaboracién de alimentos, controlar he implementar un mejor
conocimiento hacia los estudiantes o personal autorizado hacia el 4rea gastronomica, tener lugares
especificos para el almacenamiento de productos de limpieza para que no tenga contacto directo o
indirecto con los alimentos

7 PRESUPUESTO

Presupuesto de implementacién

Descripcién

Unidad

Cantidad

Precio Unitario (USD)

Total (USD)

Guantes

Unidades

10

$3.14

$31.40
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Trapeador (mopa) | Unidades 5 $9.60 $48

Cloro Unidades | 31 unidades de 2 1t $2.32 $71.92

Quita grasa Unidades 20 $2.05 $41

Desinfectante Unidades 15 $2.63 $39.45
TOTAL $231,77

Elaboracion propia
8 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
.| Orden Actividades DESCRIPCION
1 Elaboracit'in del marco tedrico Revision analitica y bibliogréfica del proyecto

2 Elaboracion de la propuesta de solucién

Se describe de forma ordenada y estructurada los

procedimientos a seguir

3 Implementacion de la propuesta de

solucién

Consiste en la implementacion de lo establecido

en la fase previa

4 Elaboracion y revision del informe final

Estructuracion de los Capitulos I, IT, Il y TV del

informe final

5 Comprobacion de niveles de

autenticidad (Urkund)

Enviar el informe al sistema antiplagio

6 Terminacion del informe corregido
después de la revision, en lo que serd la

version definitiva, para su presentacion

Después de la revision se perfecciona lo

necesario

Elaboracion propia
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9 CONCLUSIONES

La evaluacion realizada evidencid que el laboratorio gastronémico de la Uleam, cuenta
con materiales y equipos de limpieza basicos y la disponibilidad de algunos de ellos no cumplen
con las exigencias de las normativas sanitarias vigentes, esto puede afectar a la calidad de las

practicas culinarias y la inocuidad de los alimentos dentro del laboratorio.

El uso de ciertos implementos y la falta de capacitacion practica en higiene dentro del
laboratorio por parte de estudiantes y personal autorizado representan un factor de riesgo que

puede causar una contaminacion cruzada y cudsar grandes problemas de seguridad alimentaria.

Se pudo constatar que los procedimientos de almacenamiento de los insumos no son los
adecuados y la frecuencia de aplicacién de las normas de limpieza requieren mejoras, con el fin
de garantizar un manejo seguro de los productos quimicos y una mayor efectividad en la

desinfeccion de las areas de trabajo.

El analisis que combiné observacion directa y valoracion cuantitativa permitid identificar
tanto las fortalezas como las deficiencias actuales, brindando una base sdlida para proponer
acciones correctivas que optimicen la higiene y el funcionamiento del laboratorio gastronémico

de la universidad laica Eloy Alfaro de Manabi.

10 RECOMENDACIONES

Se debe implementar un plan de capacitacién continua en higiene y manipulacién segura

de alimentos dirigido a estudiantes y docentes que imparten clases précticas en el laboratorio
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gastronémico, incorporando habilidades supervisadas que refuercen el uso correcto de materiales

y equipos de limpieza.

Renovar y ampliar el inventario de insumos y herramientas para la limpieza, priorizando
para que cumplan las normas sanitarias internacionales, asegurando su correcto mantenimiento y
almacenamiento en las dreas adecuadas o lugares estratégicos para que no se dé una

contaminacion cruzada.

Se debe establecer un protocolo de supervisién periédica y un protocolo anual que
incluya inspecciones y evaluaciones mediante ribricas de observacion, por parte del encargado o

administrador del centro gastronémico, con el fin de verificar el cumplimiento de las normas de

higiene y garantizar la mejora constante de los procesos de limpieza y desinfeccion. ‘

14
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