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RESUMEN 

Los ambientes de aprendizaje son esencial en el desarrollo intelectual, 

cognoscitivo de los estudiantes en la educación superior, por ello los escenarios 

de prácticas de laboratorios/talleres, son de vital importancia para la creatividad 

y autonomía en los futuros tecnólogos. El equipamiento, los medios didácticos y 

la experticia de los profesores son indispensable para desarrollar con efectividad 

una clase práctica, los equipos la tecnología y la metodología, alineados a los 

objetivos, son el éxito del desarrollo de un ejercicio práctico de laboratorio. El 

objetivo de la implementación de la cocina magistral es facilitar el aprendizaje y 

mejorar las habilidades culinarias de manera práctica y dinámica. Con este 

proyecto se espera dejar un legado para los próximos futuros tecnólogos que 

ejercerán en este maravilloso mundo  de la gastronomía. 

PALABRAS CLAVE.  

Diseño, estructura metálica, construcción, cocina magistral 
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SUMMARY 

Learning environments are essential in the intellectual and cognitive development 

of students in higher education, which is why laboratory/workshop practice 

scenarios are of vital importance for creativity and autonomy in future 

technologists. The equipment, the teaching aids and the expertise of the teachers 

are essential to effectively develop a practical class, the equipment, the 

technology and the methodology, aligned with the objectives, are the success of 

the development of a practical laboratory exercise. The objective of the 

implementation of master cooking is to facilitate learning and improve culinary 

skills in a practical and dynamic way. With this project it is hoped to leave a legacy 

for the next future technologists who will practice in this wonderful world of 

gastronomy. 

KEYWORDS.  

Design, metal structure, construction, master kitchen



 

1 

 

ÍNDICE 

CERTIFICACION DEL TUTOR..................................................................................... I 

DECLARACIÓN DE AUTORÍA .................................................................................... II 

APROBACIÓN DEL TRABAJO DE TITULACIÓN ................................................... III 

AGRADECIMIENTO ..................................................................................................... III 

DEDICATORIA .............................................................................................................. V 

RESUMEN..................................................................................................................... VI 

PALABRAS CLAVE ..................................................................................................... VI 

ABSTRACT ................................................................ ¡Error! Marcador no definido. 

KEYWORDS .............................................................. ¡Error! Marcador no definido. 

ÍNDICE .......................................................................................................................... VII 

ÍNDICE DE ILUSTRACIONES ................................ ¡Error! Marcador no definido. 

ÍNDICE DE TABLAS ................................................. ¡Error! Marcador no definido. 

CAPÍTULO I: INTRODUCCIÓN ................................................................................... 1 

1.1. TITULO ............................................................................................................ 1 

1.2. INTRODUCCIÓN............................................................................................ 1 

1.3. PROBLEMA .................................................................................................... 1 

1.4. JUSTIFICACIÓN ............................................................................................ 2 

1.5. OBJETIVOS .................................................................................................... 2 

1.5.1. Objetivo general ..................................................................................... 2 

1.5.2. Objetivos específicos ............................................................................. 3 

1.6. METODOLOGÍA ............................................................................................. 3 

1.6.1. Procedimiento ......................................................................................... 3 

1.6.2. Técnicas................................................................................................... 3 

1.6.3. Métodos ................................................................................................... 3 

CAPÍTULO II: MARCO TEÓRICO ............................................................................... 4 

2.1. DEFINICIONES .............................................................................................. 4 

2.2. ANTECEDENTES .......................................................................................... 4 

2.3. TRABAJOS RELACIONADOS................ ¡Error! Marcador no definido. 

CAPÍTULO III: DESARROLLO DE LA PROPUESTA .............................................. 5 

3.1. OBJETIVO 1 ................................................................................................... 5 



 

2 

 

3.2. OBJETIVO 2 .............................................. ¡Error! Marcador no definido. 

3.3. OBJETIVO 3 .............................................. ¡Error! Marcador no definido. 

CAPÍTULO IV: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES ................................. 6 

4.1. CONCLUSIONES........................................................................................... 6 

4.2. RECOMENDACIONES ................................................................................. 6 

BIBLIOGRAFÍA ............................................................................................................... 7 

ANEXOS .......................................................................................................................... 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Comentado [U1]: REVISAR INDICE 



 

1 

 

CAPÍTULO I: INTRODUCCIÓN 

.1. TITULO 

“Implementación del taller/laboratorio # 2, cocina ecuatoriana”. Estudio de 

factibilidad, contratación de mano de obra especializada del taller/ laboratorio de 

cocina y supervisión sistemática del trabajo contratado. 

.2. INTRODUCCIÓN 

Son varias las disciplinas relacionadas de alguna manera con el concepto de 

ambientes de aprendizaje, también llamados ambientes educativos, términos 

que se utilizan indistintamente para aludir a un mismo objeto de estudio (Duarte 

D., 2003). 

La implementación de este taller/laboratorio no solo busca satisfacer las 

necesidades académicas de una institución educativa, sino también contribuir al 

fortalecimiento de las capacidades técnicas de los estudiantes y profesionales 

en el ámbito gastronómico. Este espacio permitirá desarrollar habilidades 

prácticas, incentivar la investigación culinaria, y promover el rescate de técnicas 

tradicionales adaptadas a las demandas contemporáneas. 

El enfoque metodológico del proyecto comprende un análisis estructurado que 

inicia con el diagnóstico de viabilidad del proyecto, seguido de la planificación y 

ejecución de las actividades necesarias para su implementación. Finalmente, se 

propone un modelo de supervisión sistemática que garantice la calidad y 

eficiencia en cada etapa del proceso. 

1.3  PROBLEMAS 

• Limitaciones presupuestarias: Dificultad para obtener o asignar recursos 

financieros suficientes para realizar un análisis exhaustivo. 

• Falta de datos actualizados: Información insuficiente o desactualizada 

sobre la demanda de formación en cocina ecuatoriana y sobre el mercado 

laboral asociado. 

• Desafíos normativos: Posibles complicaciones legales o regulatorias en 

la obtención de permisos de construcción o funcionamiento del laboratorio. 
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• Evaluación imprecisa de los costos operativos: Dificultad en proyectar 

gastos a largo plazo, lo que puede afectar la sostenibilidad del proyecto. 

• Restricciones de infraestructura: Limitaciones físicas o técnicas del 

espacio disponible que dificulten el diseño y construcción del taller. 

1. JUSTIFICACIÓN 

Dada a la necesidad de implementar un taller donde se realice la didáctica de 

manera teórico-practica y se implemente la metodología aprender haciendo. 

Teniendo en cuenta el adelanto tecnológico de los espacios de aprendizaje se 

requiere de equipos y equipamientos modernos que se pueda realizar las 

actividades con el menor riesgo laboral, minimizando así los accidentes 

laborales, además de disminuir la fatiga y aumentar la productividad del operador 

o del cocinero. 

El proyecto integrador tiene como finalidad gestionar los espacios de aprendizaje 

de manera adecuada y factible, donde los estudiantes puedan desarrollar de 

manera eficiente sus prácticas experimentales, el proyecto antes mencionado 

tiene una estrecha relación con la línea de investigación “Educación y nuevos 

escenarios de la formación profesional” donde se garantiza un escenario 

educativo con calidad tecnológica, didáctica y mejora de los procesos de 

enseñanza,  cuya finalidad es la formación integral del estudiante.  

 

2. OBJETIVOS 

2.1. Objetivo general 

Diseñar e implementar el Taller/Laboratorio #2 de Cocina Ecuatoriana, mediante 

la realización de un estudio de factibilidad, la contratación de mano de obra 

especializada y la supervisión sistemática de los procesos, con el propósito de 

crear un espacio óptimo para la enseñanza práctica, la innovación gastronómica 

y el fortalecimiento del patrimonio culinario ecuatoriano, garantizando altos 

estándares de calidad, funcionalidad y sostenibilidad. 
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2.2. Objetivos específicos 

1. Evaluar la factibilidad de materiales, materias primas y mano de obra 

2. Establecer proformas de proveedores  

3. Seleccionar adecuadamente los mejores proveedores (costos-beneficios) 

4. Adecuar y acoplar de piezas y partes en la estructura considerando 

dimensiones y funcionalidad 

 

 

3. METODOLOGÍA 

3.1. Procedimiento  

Análisis de necesidades, se identificó los requerimientos del laboratorio y evaluar 

el espacio disponible. 

Se diseñó planos preliminares, se calcularon costos y evaluaron la sostenibilidad 

económica. 

Identificar permisos y cumplir con normativas legales y ambientales. 

3.2. Técnicas   

Se utiliza la técnica de recopilación de información. El método de los focus 

groups o grupos focales es un método cualitativo de recolección de datos. Se 

trata de una técnica de entrevista en grupo, un moderado neutral, cuyo objetivo 

es recoger información sobre un número limitado de preguntas predefinidas. 

(Ortega, 2022) 

3.3. Métodos 

Método comparativo. La comparación constante, el proceso de análisis 

cualitativo consiste en examinar los datos existentes y realizar una 

codificación cualitativa para generar teorías a partir de la investigación. 

(Stewart, s.f.).  

Se utilizó para comparar precios calidades de diferentes proveedores y 

seleccionar el más efectivo que garantice la calidad y funcionalidad del objeto 

de estudio. 
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CAPÍTULO II: MARCO TEÓRICO 

2.1. DEFINICIONES 

Los espacios de aprendizaje practico gastronómicos. 

El proceso formativo gastronómico no dista de otras categorías, desde el 

conductismo al constructivismo, en el confluyen metodologías cada vez más 

diversas que facilitan el proceso de aprendizaje mediante la entrega de los 

contenidos, el marco de cualificaciones técnico profesionales, los centros de 

formación técnica y los institutos profesionales se configuran en  currículos que 

pretenden perfilar un sentido e identidad a los niveles o a las áreas de 

gastronomía, por lo general se plantean programas estandarizados que tienen 

como objetivo concretar competencias en virtud de un perfil de egreso que sea 

compatible con el mercado gastronómico (Herrera, 2024) 

La formación gastronómica es una ventana de aprendizaje y experiencias que 

amplifica los sentidos del sabor, la creatividad y sobre todo la educación 

alimentaria nutricional para la vida, es por eso que los entornos de aprendizaje 

deben responder a las necesidades de una formación integra, cómoda y que se 

adapte a las exigencias de aprendizajes idóneos. 

Los espacios de aprendizaje y las formas de organización de la enseñanza: una 

caracterización desde la subjetividad 

2.2. ANTECEDENTES 

Antes de la ejecución del proyecto "Implementación de la Cocina Magistral", se 

habían realizado varios esfuerzos y estudios relacionados con la mejora de la 

educación culinaria y la capacitación gastronómica. A continuación, se presenta 

un resumen de los principales trabajos y actividades realizadas en este ámbito: 

• Programas Tradicionales de Educación Culinaria:  

• Cursos en Línea y Tutoriales:  

• Workshops y Talleres Especializados:  

• Proyectos de Innovación en la Educación Culinaria:  

• Investigaciones Académicas:  
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CAPÍTULO III: DESARROLLO DE LA PROPUESTA 

Este proyecto conlleva la responsabilidad de lograr crear un espacio 

debidamente adecuado para la impartición de clases y la practica dentro del 

mismo, dando como resultado un incremento en las oportunidades de 

aprendizaje y enseñanza respectivamente, para esto se tiene en cuenta, el 

diseño estructural, la implementación del sistema eléctrico y posteriormente el 

menaje del mismo, así se podrá optimizar la atención a las necesidades 

principales jerarquizándolas de acuerdo a su urgencia 

Objetivo general 

Implementación del laboratorio/taller de gastronomía con adecuaciones para las 

practicas experiméntales. Análisis y contratación de la fuerza de trabajo para la 

realización del proyecto. 

Objetivos específicos: 

• Análisis del entorno laboral relacionado con la temática del proyecto 

(Estructura) 

• Proformas de tres candidatos para la contratación 

• Selección del maestro de obra que se adaten a las necesidades y 

presupuestos del proyecto (cuadro comparativo. Tabla 2.) 

• Contratación del maestro idóneo para la realización del proyecto 

 

Tabla 2. 

Selección de los maestros para la mano de obra de la construcción del 

laboratorio/taller de cocina ecuatoriana 

 

Nota: Se tomo en consideración el precio por hora, las horas laborales (fecha 

de entrega) y el total del precio de cada maestro. 
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Una ves analizado los costos y calidades que exponen los maestros 

seleccionado, se tomó la decisión de contratara al maestro Ramon el cual nos 

realiza el mismo trabajo con calidad, adaptándose a los presupuestos 

planificados para este proyecto. 

CAPÍTULO IV: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

4.1. CONCLUSIONES 

La implementación de la Cocina Magistral representa un avance significativo en 

la educación culinaria, integrando metodologías tradicionales con innovaciones 

tecnológicas para ofrecer una experiencia de aprendizaje integral y moderna. Se 

constato mediante proformas para establecer el proveedor idóneo, siendo este 

el maestro Ramon seleccionado por cumplir con los requerimientos técnicos de 

proyecto y presupuestos establecidos. 

Este proyecto ha demostrado que es posible transformar la manera en que se 

enseña y se aprende la cocina, proporcionando a los estudiantes no solo 

habilidades técnicas, sino también un entendimiento profundo de los principios 

gastronómicos y las tendencias actuales de la industria. 

 

4.2. RECOMENDACIONES 

Se recomienda una utilización de sistemas de higiene y desinfección para los 

equipos y entornos del taller/laboratorio de gastronomía 

La capacitación y actualización de docentes y estudiantes en la operatividad del 

equipamiento basados en especificaciones del fabricante con el objetivo de 

mejorar y maximizar el aprovechamiento en el uso de este equipamiento de 

cocción.  
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