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 VI.  RESUMEN  

El proyecto “Implementación de un área de congelados cárnicos y conservación 

de vegetales” propone una solución técnica y operativa para optimizar la 

preservación de alimentos, garantizando calidad, inocuidad y mayor tiempo de 

vida útil. Surge ante la necesidad de reducir pérdidas por deterioro, mejorar los 

procesos de almacenamiento y fortalecer la seguridad alimentaria mediante el 

uso adecuado de tecnologías de refrigeración y congelación.  

El trabajo inicia con fundamentos teóricos sobre conservación de alimentos, 

destacando la influencia de la temperatura en el crecimiento microbiano y en la 

degradación de productos cárnicos y vegetales. A partir de ello, se justifica la 

creación de un área especializada que permita controlar condiciones de 

almacenamiento bajo normativas de higiene, manipulación y cadena de frío.  

La propuesta contempla la distribución del espacio, selección de equipos, 

temperaturas específicas según el tipo de alimento y procedimientos de 

almacenamiento y rotación. Además, se describen métodos de conservación de 

vegetales como lavado, clasificación, blanqueado y congelación, orientados a 

preservar el valor nutricional, color y textura.  

Finalmente, el proyecto integra buenas prácticas de manufactura para prevenir la 

contaminación cruzada y asegurar productos seguros, reforzando la eficiencia 

operativa y el cumplimiento sanitario.  

PALABRAS CLAVE: Productos, calidad, inocuidad, preservación.  
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 VII.  ABSTRACT  

The project entitled “Implementation of a Frozen Meat and Vegetable Preservation 

Area” proposes a technical and operational solution to optimize food preservation, 

ensuring quality, safety, and extended shelf life. It arises from the need to reduce 

losses caused by spoilage, improve storage processes, and strengthen food 

security through the proper use of refrigeration and freezing technologies.  

The study begins with theoretical foundations on food preservation, highlighting 

the influence of temperature on microbial growth and on the degradation of meat 

and vegetable products. Based on this analysis, the creation of a specialized area 

is justified in order to control storage conditions in accordance with hygiene 

regulations, proper handling practices, and cold chain requirements.  

The proposal includes space layout planning, equipment selection, specific 

temperature settings according to each type of food, and appropriate storage and 

stock rotation procedures. In addition, vegetable preservation methods such as 

washing, sorting, blanching, and freezing are described, aimed at maintaining 

nutritional value, color, and texture.  

Finally, the project incorporates Good Manufacturing Practices (GMP) to prevent 

cross-contamination and ensure product safety, thereby strengthening 

operational efficiency and regulatory compliance.  

  

  

KEYWORDS: Products, quality, harmlessness, preservation.  
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1. CAPÍTULO I: INTRODUCCIÓN   

La correcta conservación de los alimentos constituye un pilar fundamental para 

garantizar la seguridad alimentaria, preservar la calidad nutricional y sensorial de 

los productos, y optimizar el aprovechamiento de los recursos en los procesos 

gastronómicos y agroindustriales. En los entornos de formación académica, como 

los talleres de gastronomía, la adecuada gestión del almacenamiento de materias 

primas resulta indispensable para el desarrollo de prácticas responsables, 

seguras y alineadas con los estándares sanitarios vigentes. (Bai, Foods, 2023)  

Los productos cárnicos, así como los vegetales, frutas y hortalizas, se 

caracterizan por su alta perecibilidad, lo que los hace especialmente vulnerables 

al deterioro cuando no se mantienen bajo condiciones adecuadas de 

temperatura, humedad y manipulación. La ausencia de áreas específicas de 

congelación y conservación incrementa el riesgo de contaminación cruzada, 

pérdidas económicas por desperdicio de alimentos y limitaciones en la 

planificación de las actividades académicas prácticas. (Bai, MDPI, 2023)  

En el Taller 1 de Gastronomía se ha evidenciado la necesidad de contar con un 

espacio debidamente equipado para la conversación de estos productos, que 
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permita garantizar la continuidad de la cadena de frío, mejorar la organización del 

almacenamiento y fortalecer las buenas prácticas de manufactura. La 

implementación de un área destinada a congelados cárnicos y conservación de 

vegetales representa, por tanto, una estrategia orientada no solo a mejorar las 

condiciones sanitarias, sino también a optimizar el proceso formativo de los 

estudiantes mediante el acceso a insumos en condiciones adecuadas de calidad 

e inocuidad. (McCarthy, 2024)  

En este contexto, el presente proyecto tiene como finalidad diseñar e implementar 

un área de congelación y conservación dentro del taller 1, evaluando su 

factibilidad técnica, económica y operativa, así como los beneficios que su puesta 

en marcha puede generar en términos de reducción de desperdicios, mejora de 

la seguridad alimentaria y fortalecimiento de las competencias prácticas de los 

estudiantes. De esta manera, se busca aportar una solución viable y sostenible 

que contribuya al mejoramiento continuo de los procesos académicos y 

operativos del área de gastronomía.   

1.1. PROBLEMA  

¿De qué manera la implementación de un área de congelados cárnicos y 

conservación de vegetales, frutas y hortalizas mejora la eficiencia, seguridad e 

impacto económico del Taller 2 de gastronomía?  

1.2. JUSTIFICACIÓN   

El proyecto apunta a mejorar la inocuidad alimentaria, eficiencia en el uso de 

insumos y la formación práctica de estudiantes, reduciendo al mismo tiempo 

pérdidas económicas por deterioro de alimentos. (Hoffman, 2025)  

1.3. OBJETIVOS   

1.3.1. Objetivo general.   

Implementar un área equipada para congelación y conservación de vegetales, 

frutas y hortalizas, evaluando su factibilidad técnica y económica.   
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1.3.2. Objetivos específicos  

• Analizar las condiciones actuales de almacenamiento y conservación de 

alimentos en el Taller 2.  

• Evaluar la factibilidad técnica y económica de la implementación del área 

propuesta.  

• Comparar los costos de implementación con los beneficios operativos y 

académicos.  

  

  

  

  

  

  

  

2. CAPITULO II: METODOLOGÍA  

2.1. ENFOQUE Y TIPO DE INVESTIGACIÓN  

2.1.1. Enfoque mixto (cuantitativo-cualitativo)  

Utiliza datos cuantitativos (medidas de parámetros de conservación y calidad) y 

cualitativos (percepciones de operarios o técnicos del laboratorio) para obtener 

un análisis integral de la implementación del área de congelados y su impacto en 

la conservación de vegetales. El enfoque mixto permite triangulación de datos y 

mayor fiabilidad de resultados.  

2.1.2. Tipo de investigación:  

 Aplicada: se busca resolver un problema práctico, instalar y evaluar un 

área de congelados, mediante la implementación de tecnología y análisis 

de resultados.  
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 Descriptiva-experimental: describe las condiciones antes y después de 

la implementación, evalúa experimentalmente las variables fisicoquímicas 

y microbiológicas relacionadas con la conservación.  

2.2. DISEÑO DE INVESTIGACIÓN  

2.2.1. Diseño no experimental, con componente experimental en 

laboratorio  

- No experimental: la parte descriptiva que caracteriza el estado actual del 

área y las necesidades del laboratorio.  

- Experimental: pruebas de congelación de carnes y vegetales bajo 

condiciones controladas para medir variables de calidad y vida útil. Este 

diseño combina observación sistemática con experimentación, lo que es 

común en investigaciones de ingeniería de alimentos.  

  

- Personal técnico/estudiantes implicados directamente en el uso del área de 

congelados.  
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3. CAPÍTULO III: MARCO TEÓRICO  

3.1. CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS  

La conservación de alimentos comprende el conjunto de métodos y técnicas 

destinadas a prolongar la vida útil de los productos alimenticios, manteniendo 

sus características organolépticas, nutricionales e inocuidad. En el ámbito 

gastronómico y agroindustrial, la correcta conservación es fundamental para 

garantizar la seguridad alimentaria, reducir pérdidas postcosecha y optimizar los 

recursos económicos. (Mafe, 2024)   

Entre los principales factores que afectan la conservación de los alimentos se 

encuentran la temperatura, la humedad el oxígeno, la carga microbiana y la 

manipulación. El control adecuado de estos factores permite minimizar el 

crecimiento de microorganismos patógenos y de deterioro.   

Según (Ucha, 2015), “la demanda es la cantidad de bienes o servicios que las 

personas desean adquirir a los precios que ofrece el mercado”. En el contexto 

de proyectos formativos y productivos, la demanda permite establecer la 

capacidad de operación y almacenamiento del equipamiento de refrigeración y 

congelación.  

3.2. CONGELACIÓN DE PRODUCTOS CÁRNICOS  

La congelación es uno de los métodos más eficaces para la conservación de 

carnes, ya que detiene casi por completo la actividad microbiana y enzimática. 

Este proceso consiste en reducir la temperatura del producto por debajo de su 

punto de congelación (generalmente -18° C o inferior), lo que permite preservar 

su calidad por períodos prolongados. (Yuyan, 2025)   

La correcta congelación de carnes requiere:  

• Un proceso rápido, es fundamental lograr un congelado rápido para 

evitar la formación de cristales grandes de hielo que dañarían las 

estructuras de las carnes.  

• Empaques adecuados que eviten la deshidratación y la oxidación.  
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• Un control estricto de la cadena de frío, desde la congelación hasta el 

consumo es crítico para garantizar la seguridad alimentaria.  

• La temperatura de almacenamiento se debe mantener constante de 

18° C o inferior.   

En entornos educativos como los talleres de gastronomía, la implementación de 

un área específica para congelados cárnicos permite mejorar las prácticas de 

higiene, la organización del trabajo y el aprovechamiento de materias primas.  

3.3. Conservación de vegetales, frutas y hortalizas  

Los vegetales, frutas y hortalizas presentan una alta actividad metabólica incluso 

después de la cosecha, lo que los hace altamente perecederos. Métodos como 

la refrigeración, congelación, atmósferas controladas y el almacenamiento en 

condiciones óptimas de humedad y temperatura son esenciales para preservar 

su frescura y valor nutricional. (Hugo Lisboa, et al., 2024)  La adecuada 

conservación de estos productos contribuye a:  

• Reducir pérdidas por descomposición.  

• Garantizar la disponibilidad de insumos frescos para la práctica culinaria.  

• Mantener la calidad sensorial de los alimentos.  

  

3.4. INFRAESTRUCTURA Y ÁREAS DE TRABAJO EN TALLERES 

GASTRONÓMICOS  

La organización de los espacios en un taller gastronómico debe responder a 

principios de funcionalidad, seguridad e higiene. Un área destinada 

específicamente a congelados y conservación evita la contaminación cruzada y 

facilita el control de inventarios.   

La normativa sanitaria y las buenas prácticas de manufactura (BPM) establecen 

lineamientos claros sobre el diseño de áreas de almacenamiento, separación de 

productos crudos y cocidos, control de temperaturas, mantener áreas de 

congelación y almacenamiento organizadas, usar superficies lavables y des 

infectables.   
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La correcta distribución física es esencial para la inocuidad alimentaria, la 

eficiencia operativa y cualquier taller o cocina profesional.  

3.5. ESTUDIO DE FACTIBILIDAD   

El estudio de factibilidad es una herramienta que permite analizar la viabilidad 

técnica, económica y operativa de un proyecto. En el contexto de la 

implementación de un área de congelados y conservación, este estudio evalúa 

si los recursos disponibles, los costos y los beneficios esperados justifican la 

inversión.  

3.6. ANÁLISIS COSTO-BENEFICIO  

El análisis costo-beneficio compara los costos asociados a la implementación del 

proyecto (equipos, infraestructura, mantenimiento) con los beneficios esperados, 

tales como reducción de desperdicios, mejora en la calidad académica y 

optimización del uso de insumos.  
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4. CAPÍTULO IV: DESARROLLO DE LA PROPUESTA  

La propuesta contempla la adecuación física del área, adquisición de equipos de 

congelación y refrigeración, y capacitación básica al personal.   

4.1. IMPACTO ESPERADO  

- Mejora en la seguridad alimentaria.  

- Reducción del desperdicio de alimentos.  

- Optimización del proceso académico-práctico.   

4.2. TÉCNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCIÓN DE DATOS  

  

A. Observación estructurada  

Registro sistemático de condiciones iniciales del espacio físico (equipos, 

temperatura, almacenamiento, logística).  

Instrumento: listas de cotejo y fichas de observación  

B. Pruebas fisicoquímicas y microbiológicas (Experimental)  

- Análisis de temperatura, textura, color y actividad de agua antes y 

después de la congelación.  

- Ensayos de calidad microbiológica para determinar la seguridad 

alimentaria post-congelación.  

Instrumento: sensores de temperatura, texturómetro, análisis 

microbiológico estandarizado.  

  

C. Encuestas a operarios/estudiantes  

Encuestas semiestructuradas o entrevistas breves para recoger percepciones 

sobre el funcionamiento del área y la aplicabilidad de técnicas de conservación.  

Instrumento: cuestionario validado mediante prueba piloto.  
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4.3. PROCEDIMIENTO METODOLÓGICO Fase I- Diagnóstico y 

planificación  

1. Revisión de literatura sobre congelación de carnes y conservación de 

vegetales (estado del arte).  

2. Identificación de necesidades del laboratorio (equipos, personal, espacio).  

3. Definición de variables y criterios de evaluación (tiempo de conservación, 

parámetros de calidad).  

Fase II- Implementación del área de congelados  

1. Adquisición e instalación de equipos de frío adecuados.  

2. Capacitación inicial del personal/estudiantes en operación segura y 

manejo de equipos.  

3. Establecimiento de protocolos de trabajo (inocuidad, higiene, toma de 

datos).  

FASE III-EXPERIMENTACIÓN Y RECOLECCIÓN DE DATOS  

1. Congelación de muestras cárnicas y vegetales bajo condiciones definidas.  

2. Toma de datos fisicoquímicos y microbiológicos según protocolos 

estandarizados.  

3. Recolección de encuestas de percepción técnica.  

FASE IV-ANÁLISIS DE DATOS  

1. Procesamiento cuantitativo de resultados (estadística descriptiva y 

comparativa entre condiciones).  

2. Integración de resultados cualitativos para interpretar el impacto en la 

práctica educativa y operativa.  

  

4. TÉCNICAS DE ANÁLISIS DE DATOS  

- Análisis estadístico, descriptivo y comparativo (promedios, 

desviaciones, pruebas para antes/después si corresponde).  
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- Análisis cualitativo de encuestas por categorías temáticas (calidad 

educativa, uso técnico, beneficios).  

4.4. FUNDAMENTO TEÓRICO Y JUSTIFICACIÓN  

La congelación: es una de las técnicas de preservación de alimentos más 

eficientes para extender la vida útil mediante la reducción de la actividad 

microbiana y de las reacciones enzimáticas. Las condiciones de congelación y 

almacenamiento influyen en la calidad sensorial y nutricional de carnes y 

vegetales.  

Además, el proyecto integra aspectos de formación profesional al aplicar 

tecnología real en el laboratorio de alimentos, alineándose con prácticas de 

proyectos integradores que articulan teoría y práctica.  

  

4.5. CONSIDERACIONES ÉTICAS  

- Garantizar el uso seguro de equipos y manejo de alimentos.  

- Consentimiento informado a participantes en encuestas (confidencialidad 

y voluntariedad).  

- Publicación de resultados con respecto a derechos académicos.  

  

4.6. ESTUDIO DE FACTIBILIDAD Y ANÁLISIS COSTO-BENEFICIO  

4.6.1. FACTIBILIDAD TÉCNICA  

Incluye la evaluación del espacio físico, disponibilidad de energía estable, 

selección de equipos (cámaras frigoríficas, refrigeradores, congeladores 

industriales) y normativas de higiene.   

4.6.2. FACTIBILIDAD ECONÓMICA   

Se examinan los costos de adquisición, instalación y mantenimiento de equipos 

vs., beneficios esperados como menor desperdicio, mayor rendimiento de 

materias primas y mejor preparación profesional de los estudiantes. (Sidik, 2025)  
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4.6.3. FACTIBILIDAD OPERATIVA  

Evalúa la capacidad del personal y la compatibilidad del proyecto con las 

actividades académicas.  

4.6.4. ANÁLISIS COSTO-BENEFICIO  

Se comparan los costos iniciales y operativos con los beneficios derivados de la 

reducción de pérdidas, mejora en la calidad de los insumos y fortalecimiento del 

proceso formativo. (Věrný, 2025)   
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5. CAPÍTULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES  

5.1. CONCLUSIÓN  

La implementación del área de congelados cárnicos y conservación de 

vegetales, frutas y hortalizas es viable técnica y económicamente, y representa 

una inversión estratégica para el Taller 2.  

5.2. RECOMENDACIONES  

- Mantener controles periódicos de temperatura.  

- Capacitar continuamente al personal y estudiantes.  

- Evaluar periódicamente el desempeño del área implementada.  

  

  

  

  

    

6. BIBLIOGRAFÍA  

Bai. (2023). Foods. https://doi.org/10.3390/foods12152881  

Bai. (2023). MDPI. https://www.mdpi.com/2304-8158/12/15/2881  

Hoffman.  (2025).  Food  Research  International.  

https://doi.org/10.1016/j.foodres.2025.117406  

Hugo Lisboa, et al. (2024, 16(18), 8223; https://doi.org/10.3390/su16188223 de 

2024). Innovative and Sustainable Food Preservation Techniques:  

Enhancing Food Quality, Safety, and Environmental Sustainability.  

 Sustainability,  16(18),  8223.  

https://doi.org/https://doi.org/10.3390/su16188223  

https://doi.org/10.3390/foods12152881
https://doi.org/10.3390/foods12152881
https://doi.org/10.3390/foods12152881
https://www.mdpi.com/2304-8158/12/15/2881
https://www.mdpi.com/2304-8158/12/15/2881
https://www.mdpi.com/2304-8158/12/15/2881
https://www.mdpi.com/2304-8158/12/15/2881
https://www.mdpi.com/2304-8158/12/15/2881
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2025.117406
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2025.117406
https://doi.org/https:/doi.org/10.3390/su16188223
https://doi.org/https:/doi.org/10.3390/su16188223


- 19 -  

  

Mafe.  (2024).  Food  Chemistry:  X,  100852.  

https://doi.org/10.1016/j.focha.2024.100852  

McCarthy. (2024). Smart food cold chain techniques and traceability system.   

Sidik.  (2025).  IJRISS.  

https://rsisinternational.org/journals/ijriss/articles/feasibility-studiesacross-

disciplines-a-systematic-review-of-methodologies-applicationsand-

strategic-insights/  

Ucha, A. P. (16 de julio de 2015). Demanda: Qué es, características y tipos. . 

Economipedia.com   

Věrný. (2025). Buildings. https://doi.org/10.3390/buildings15213837  

Yuyan,  Z.  (2025).  Food  Science  &  Nutrition.  

https://www.polyu.edu.hk/fsn/people/academic-staff/prof-zhu-yuyan/  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

7. ANEXOS  

Anexo 1.  

Cuadro comparativo de selección de proveedores  

Almacén/Ferretero/  

Bodega  

Modelo  
Capacidad /  

Medidas  

Marca  Precio  Observaciones  
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Almacén Artefacta   Indurama  

CVI-520  

500 litros 

artefacta.com+1  

Indurama  
$ 650, 89     

Mi  

Bodega   

Importadora  

Castro  

(Pedernales0)  

  

CASTEL  

(Mabe)  

Colombia  

  Indurama    
$ 290,59  

Plaza  

Pedernales  

S/C1 340      

Almacén Marcimex  
Vitrinas  

Indurama   

410 litros gris    Indurama    $ 1633,19      

El gráfico comparativo de selección de proveedores que forma parte del proyecto 

es una herramienta esencial para la valoración técnica, económica y operativa 

de los equipos necesarios para el área de conservación de alimentos, tanto de 

refrigeración como congelación. Este estudio está en línea con los principios 

definidos por las normas internacionales ISO, que fomentan la eficacia 

operacional, la seguridad alimentaria y el nivel de calidad en los procesos 

académicos y productivos.  

El proceso de comparar proveedores está en línea con el principio de toma de 

decisiones fundamentada en evidencias, según la perspectiva del Sistema de 

Gestión de la Calidad ISO 9001:2015. Esto se debe a que se examinan criterios  

  
objetivos como los siguientes: marca, precio, capacidad y observaciones 

técnicas  

 
1 S/C. Sin Costos   
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Anexo 2  

 
  

  

  

  

  

  

  

Anexo 3 
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Proforma Artefacta   

  

 

  

  

  

  

  

Anexo 4 
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Proforma Marcimex  
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Anexo 5 

 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



- 25 -  

  

DIAGRAMA DE LA NEVERA   

  

  

 


