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1. TEMA

Evaluacion del equipamiento de cocina profesional para la preparacion de alimentos para

banquetes en el Laboratorio Gastronomico y propuesta de mejora.




2. INTRODUCCION
En el entorno gastrondmico exclusivamente en las preparaciones de banquetes, donde la
seguridad, la calidad y eficiencia son importantes, los utensilios y equipos son necesarios en el
Laboratorio Gastronémico, aportando ayuda a las preparaciones de alto volumenes de alimentos,
sino optimiza los procesos, disminuye el tiempo de produccién y cumple las normas de higiene y

seguridad de los alimentos. En lo educativo, Laboratorios Gastronémicos de la ULEAM

|
|
|
}
representan un area para la formacion de futuros profesionales, permitiendo la aplicacion practica
de conocimientos y el desarrollo de habilidades técnicas. Sin embargo, la rapida evolucion
tecnologica y las crecientes exigentes del sector necesitan una evaluacién a menudo del
equipamiento disponible, reconociendo fortalezas y espacios de mejora que favorezcan a una
eficiente preparacion de banquetes,
Evaluaremos el equipamiento de cocina profesional utilizando el Laboratorio Gastrondmico
para la elaboracion de alimentos destinados a banquetes, identificando las necesidades actuales y
proporcionando mejoras que nos permitan a optimizar los instrumentos para elevar la calidad de
los productos y mejorar la experiencia educativa de tos estudiantes. La propuesta de mejora se basa
en el analisis de las condiciones actuales, el Laboratorio de Gastronomia se lievaran a cabo
acciones especificas para mejorar ¢l equipamiento de banquetes. Se hard una breve observacion de
los implementos que faltan para ayudar a los estudiantes y al personal a mejorar sus destrezas
culinarias. La innovacion de la educacion es menester ir de la mano con la tecnologia, sobretodo
brindar a los estudiantes 1a oportunidad de realizar sus practicas en laboratorios perfectamente

equipados, que vislumbre la importancia del desarrollo de sus habilidades y destrezas adquiridas en

las aulas, permitiendo que se promuevan en el ambito laboral, como profesionales proactivos y

conocedores del contenido educativo (Broncano Cuji, 2020)




3. PROBLEMA

En el &mbito de la formacion en gastronomia, uno de los mayores desafios que enfrentan
los estudiantes y futuros profesionales cs la correcta aplicacion de conocimientos y habilidades
culinarias en contextos reales y de alta exigencia, como lo son los banquetes. La preparacion de
alimentos para este tipo de eventos implica no solo el dominio técnico de las técnicas de cocina,
sino también la capacidad de planificar, organizar y ejecutar producciones culinarias a gran escala,
respetando estandares de calidad, tiempos establecidos y normativas de higiene y seguridad
alimentaria.

En el contexto del Laboratorio de Gastronomnia, se cuenta con las condiciones fisicas y
tecnologicas necesanas para simular escenarios profesionales. Sin embargo, a pesar de esta
infraestructura adecuada, se han identificado diversas dificultades durante las practicas de
preparacion de alimentos para banquetes. Entre los principales problemas observados se
encuentran la falta de estandarizacion en los procesos de produccion, deficiencias en la distribucion
y asignacion de tareas dentro del equipo de cocina, errores en el calcufo y manejo de las porciones,
y fallas en el control de tiempos de coccion y servicio.

Estos inconvenientes no solo afectan la calidad final de los platillos servidos, sino que
también comprometen la experiencia de aprendizaje de los estudiantes, al no lograr consolidar las
competencias requeridas para su desempefio profesional en eventos de gran escala. A esto se suma
que, en muchos casos, no s¢ aplican de forma efectiva los principios de mise en place, ni se realiza
un uso eficiente de los recursos e insumos disponibles, lo que repercute en el desperdicio de
alimentos y en el incremento de los costos operativos. Por lo tanto, se hace necesario investigar
cuales son los factores que mas inciden en el desempeiio de los estudiantes durante la preparacion
de alimentos para banquetes en el Laboratorio de Gastronomia. Esta investigacion permitird

identificar los puntos criticos del proceso y establecer estrategias de mejora que contribuyan a una



formacion mds sélida y acorde con las demandas reales del sector gastronomico profesional.

4, JUSTIFICACION DEL PROBLEMA

La preparacion de alimentos para banquetes representa un desafio significativo en el ambito
de la cocina profesional debido a la necesidad de garantizar la calidad, seguridad alimentaria y
presentacion de grandes voliimenes de alimentos en tiempos ajustados. En el contexto de un
laboratorio de gastronomia, es fundamental que los estudiantes o profesionales en formacidn
desarrollen competencias solidas que les permitan enfrentar estas demandas con eficiencia y
precision.

Sin embargo, se ha identificado que existen diversas problematicas que dificultan el
aprendizaje y la ejecucion adecuada de téenicas en la preparacion para banquetes. Entre ellas
destacan: la falta d¢ planificacion adecuada para la produccion a gran escala, la dificultad para
mantener la consistencia y calidad en cada platillo, la gestion ineficiente del tiempo y recursos, y el
desconocimiento o incumplimiento de las normas de higiene y seguridad alimentaria especificas
para eventos de gran volumen.

Estas problematicas no solo afectan la calidad del producto final, sino que también pueden
impactar negativamente en la experiencia del cliente, la reputacion del establecimiento y la
seguridad de los consumidores. Por ello, resulta imprescindible realizar una evaluacion que permita
identificar las areas de oportunidad en el proceso de formacion, optimizar las técnicas y procesos
en la preparacion para banquetes, y asi formar profesionales capaces de responder eficazmente a
las exigencias del sector gastrondmico. La creacién de una cocina profesional desde cero es un

proceso que requiere planificacién meticulosa, inversion inteligente y la seleccion cuidadosa de

magquinaria, equipos y utensilios (Asesoresimasd, 2022).




5. OBJETIVO GENERAL
Evaluar las habilidades y conocimientos adquiridos en la preparacion de alimentos para
banquetes en ¢l Laboratorio Gastrondmico, asegurando la aplicacion adecuada de técnicas
culinarias durante cada etapa del proceso.
6. OBJETIVO ESPECIFICO

¢ Emplear implementos y técnicas profesionales en la elaboracion y presentacion de
alimentos para banquetes, asegurando la calidad, consistencia y atractivo de los
platillos ofrecidos.

+  Optimizar el uso del tiempo y de los recursos disponibles durante la produccion de
alimentos en el laboratorio gastronoémico, garantizando eficiencia en cada fase del
servicio de banquetes.

® Aplicar correctamente las normas de higiene y seguridad alimentaria en todas las
etapas de preparacion y servicio de banquetes, asegurando la inocuidad y la
adecuada manipulacion de los alimentos.

7. METODOLOGIA
7.1. Procedimiento
Para poder realizar el proyecto, se realizard un analisis FODA (Fortalezas, Oportunidades,
Debilidades y Amenazas) con ¢l objetivo de diagnosticar ¢l problema de seguridad en el
Laboratorio de Gastronomia de las Carreras de Hospitalidad v Hoteleria y Gastronomia de la
matriz de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi.
Este analisis permitira identificar y tener una visidn clara de los factores intemos y extemos

que influyen en banquetes. A continuacion, se plantea el anatisis:



Tabla 1

FORTALEZAS
Alta capacidad de produccidn (50 L)
que facilita la preparacion de grandes
volimenes, ideal para practicas
grupales y eventos universitarios.
Matenal duradero e inoxidable que
ofrece resistencia a la corrosion,
facilidad de limpieza y prolongada
vida util
Distribucién homogénea del calor,
asegurando la coccién uniforme y
reduciendo riesgos de quemaduras.

OPORTUNIDADES

Mejora de la calidad educativa.

Innovacién en investigacion culinaria.

Posibilidad de patrocinios o

financiamiento externo.

Fuente: Jennifer Villalta

DEBILIDADES
Inversion economica significativa.
Requiere espacio y accesibilidad.
Potencia eléctrica / gas intensivo.

Compleja limpieza y mantenimiento.

AMENAZAS
Obsolescencia tecnoldgica rapida
Riesgos de seguridad e higiene
Dependencia de proveedores
extranjeros

Costos ocultos




7.2 Técnicas

7.2.1 Técnica de Observacion

Postic y Ketele (2020) comenta que “la observacion es un proceso cuya funcidn primera e

inmediata es recoger informacion sobre el objeto que se toma en consideracion” (pag. 283).

Se llevara a cabo la implementacion de equipamientos de cocina profesional, cumpliendo

con la investigacion. Se establece una ficha técnica que permitié tener una visién mas detalla del

area,

Tabla 2
Aspecto

Nombre del

Proyecto

Objetivo

Técnica

Descripcion de la

Técnica

Procedimiento

Detalle

Evaluacién del equipamienito de cocina profesional para la
preparacion de alimentos para banguetes en el Laboratorio
Gastrondmico y propuesta de mejora.

Aplicar implementos profesionales para la preparacion y

presentacion de alimentos en eventos de banquetes.

Observacion

Recopilacion de datos mediante la observacion en ¢l entorno
del Laboratorio de Gastronomia, permitiendo identificar necesidades
especificas equipamiento de cocina profesional.
Preparacion:
- Normativas estandares de banquetes profesionales.
Observacion:

- Examinar los utensilios del laboratorio.

- Necesidades de implementos para banquetes.




Registro:
- Documentacion de observaciones y fotografias.

- Completar lista de verificacion.

Instrumentos - Aporte de utensilio para banquetes en et laboratorio
Utilizades - Camara fotografica

- Hoja de registro

Criterios de - Disponibilidad de utensilio que ayuden una mejoria para las
Evaluacion preparaciones de cocina profesionales para banquetes en el laboratorio
gastronomico.

- Uso de los utensilios.

Fuente: Jennifer Villalta

7.3 Métodos

7.3.1 Investigacion Descriptiva

La investigacion es un proceso compuesto, a sil Vez, por Otros procesos sumamente
interrelacionados. Cucnte con un manual y recursos que le permitan llevar a cabo investigaciones
cuantitativas, cualitativas y mixtas (Roberto Hernandez Sampieri, 2021).

La investigacion descriptiva proporciona una base solida de informacion detallada sobre la
estructura y el comportamiento del sistema equtpamiento de cocina profesional para la preparacién
de alimentos para banquetes en el Laboratorio Gastrondmico. Siendo fundamental para implementar

las mejoras especificas y efectivas que garanticen un entorno adecuado de aprendizaje.



7.3.2 Investigacién Inductiva

El método inductivo es un método de investigacion con énfasis en la deteccion de
fendémenos, que comienza con la observacion de un fendmeno y procede a derivar teorias o
patrones generalizables (Arbuly, 2023).

La investigacion inductiva comienza con observaciones y se proponen teorias hacia el final
del proceso de investigacion como resultado de dichas observaciones. Este método es adecuado
para cumplir los objetivos 1, puesto que permite basar las decisiones y acciones en observaciones
concretas y datos reales.

7.3.3 Investigacion Bibliografica

Segiin Melvin Campos Ocampo (2020) en su articulo (Métodos de investigacion acadeémica
fundamentos de investigacion bibliografica) define: “La investigacion bibliografica es una cxtensa
busqueda de informacion sobre un tema determinado, que debe realizarse de una informacion
veridica y para ser organizada de forma sistematica”.

La investigacion bibliografica permitié fundamentar tedricamente lo que se requiere

plantear en esta investigacion.

8. RESULTADOS Y PROPUESTA

Los resultados obtenidos de la observacion realizada en el area de Laboratorio
Gastronomico de las carreras de Gastronomia, se identificé mediante de la ficha de observacion
que no cuenta con todos los utensilios para la preparacion de cocina profesional en comida de
banquetes. Mediante 1a problematica no se puede realizar preparaciones de gran volumen.

Por esta razén, s¢ propone implementar utensilios de banquetes para la realizacion de
comidas de alta cantidad, mi propuesta es la implementacion de una olla de 50 litros, que nos
ayudara con la elaboracion de comida para banquetes, mejorando la calidad del Laboratorio

Gastrondomico.




Brindando una mejoria en el laboratorio, beneficiando a los futuros profesionales en el

manejo de aprendizaje y en la realizacion de banquetes.
9. PRESUPUESTO

Dentro de la planificacion para esta fase de implemento se establecié una olla de 40 litros,
pero dentro del mercado no se pudo adquirir dicha olla por lo cual se adquiri6 una olla de 50 litros.

La incorporacion de una olla de 50 litros representa una mejora puntual pero significativa
dentro del equipamiento necesario para la preparacion de alimentos en volumen. Su adquisicion
permitird reforzar la operatividad del Laboratorio Gastronomico, adecudndolo a estandares de
cocina profesional y favoreciendo una formacién mas completa y aplicada para la ejecucion de
banquetes y eventos gastrondmicos. Tiene una capacidad de 30 litros, con un didmetro de boca de
45 cm, fabricada cn material resistente y apto para coccion a fuego directo.

En la factura que estoy colocando como requisito de adquisicion tiene un valor de 139.67,

pero en esta hay que detallar otros valores adicionales que no estipulado la factura.

DT];laSb(l?aR:;PCI(')N UNIDAD DE CANTIDAD VALOR

MEDIDA ;
Olla De 50 Litros Unidad 1 139.67
Paila Recortada Unidad 1 32.55 ‘
11,7 Litros
Logistica 25.00
( Alimentacion, |
Transporte)
Total 197.22 ‘

Fuente: Jennifer Villalta
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10.

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

El cronograma es una herramienta que servira de apoyo, ya que, dispone previamente un

procedimiento completo. Por consiguiente, se realizo con facilidad el trabajo de investigacion,

reduciendo el tiempo de elaboracion porgue estd en un orden sucesivo.

Tabla 4
N® | ACTIVIDADES ESPECIFICACIONES PLAZO
Revision sistematica de la
Elaboracion del
11 literatura inherente al titulo del Semanas 1 y 2
marco teorico
proyecto
Incluye el andlisis, disefio,
Elaboracion de
calculos y demas componentes
22 | la propuesta de Semana 3 y 4
necesarios de la propuesta de
solucion
solucion
Implementacién Consiste en la
Semanas 5, 6, 7,
33 | de la propuesta de implementacion de lo establecido
8,9y10
solucion en la fase previa
Abarca las pruebas que se
Pruebas de
44 deben realizar sobre la solucion Semana 11
verificacion
implementada
Elaboracion y Estructuracion de los
Semanas 12, 13,
55 | revision del informe Capitulos I, I1, IIT y IV del informe
14y 15
final final
Comprobacion Enviar el informe al sistema
66 | de niveles de antiplagio. Semana 16
autenticidad (Urkund)




Terminacién Después de la revision (en
del informe corregido | dos semanas), se¢ perfecciona lo
después de la revision, | necesario
77
en lo que serd la

version definitiva, para

su presentacion

Fuente: Jennifer Villalta

11. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El equipamiento de cocina profesional en el Laboratorio Gastronémico constituye un
clemento esencial en la formacion académica de los estudiantes, permitiendo ¢l desarroilo de
competencias técnicas en condiciones que replican esccnarios reales de produccion a gran escala.

El analisis realizado evidencia que disponer de equipos especializados no solo facilita la
preparacion eficiente de alimentos destinados a banquetes, sino que también contribuye a optimizar
tiempos y procesos, garantizando estandares de calidad e inocuidad en cada fase de produccion.

Asimismo, se identificaron dreas de mejora relacionadas con el mantenimiento periddico de
los equipos, la actualizacion tecnoldgica del equipamiento disponible y la necesidad de fortalecer
la capacitacion continua de estudiantes y personal docente ¢n €l manejo seguro y adecuado de estos
implementos. De este modo, se reafinna que la inversion en infracstructura gastronomica es un
componente estratégico para la consolidacion de una formacién académica de calidad y pertinente
a las demandas del sector gastrondmico.

Se recomicnda actualizar y renovar progresivamente el equipamiento que ha quedado
obsoleto y que actualmente no cumple con las exigencias técnicas de produccion ni con las
normativas vigentes de seguridad e higiene alimentaria, priorizando la adquisicion de implementos

que favorezcan la eficiencia y sostenibilidad en el uso de recursos. Asimismo, se sugiere cstablecer

12




y aplicar un plan de mantenimiento preventivo que permita garantizar el aptimo funcionamiento de
los equipos y prolongar su vida atil, reduciendo costos por reparaciones correctivas y evitando
interrupciones en las practicas académicas. Finalmente, se propone fortalecer la vinculacion con el
sector productivo gastrondmico, permitiendo que el laboratorio se consolide como un espacio de
practicas reales a traves de servicios de catering y banquetes, de manera que los estudiantes puedan
enfrentar escenarios profesionales auténticos, potenciando asi su experiencia formativa y sus

competencias para la insercion laboral.
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13. ANEXOS

Anexo 1: Ficha de Observacién para equipamiento de cocina profesional para la

preparacion de alimentos para banquetes

Fecha:

Neoembre del Observador:

Ubicacion del Laboratorio:

1. Equipamiento de banquetes

Tabla §

Item Descripcion (Si/No) Observaciones

1.1 ¢ El laboratorio necesita aumentar
su capacidad de produccién?

1.2 ;Las ollas de 40 L mejoraran las
practicas de banquetes?

1.3 ;Existe espacio suficiente en el
laboratorio para estas ollas?

1.4 . Se dispone de la instalacion
adecuada para ollas de gran
capacidad?

1.5 ;La universidad cuenta con
presupuesto para comprarlas?

1.6 ¢Se cumplira con las normas de
higiene al utilizarlas?

1.7 [ Se capacitara al personal en el uso
de las ollas?

1.8 . Se integraran las ollas en las clases
practicas?

1.9 ¢ Se realizara mantenimiento
preventivo a las ollas?

1.10 ¢Contribuiran estas ollas al
aprendizaje de los estudiantes?

Fuente: Jennifer Villala
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