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RESUMEN

El presente proyecto se desarroll en el laboratorio de gastronomia de la Universidad
Laica Eloy Alfaro de Manabi, Extension Pedernales, con la finalidad de implementar un
equipo de envasado al vacio que permita fortalecer el desarrollo de las practicas
académicas. Esta investigacion surge a partir de la falta de este tipo de equipamiento en
el laboratorio, situacion que limita la aplicacion de técnicas actuales de conservacion,
porcionamiento y manipulacion de alimentos, indispensables en la formacion
gastrondmica moderna. Para alcanzar el objetivo general: implementar un equipo de
envasado al vacio en el laboratorio de gastronomia de la extension pedernales, se
establecieron tres objetivos especificos: evaluar las condiciones actuales del laboratorio
para la incorporacion del equipo, seleccionar un equipo de envasado al vacio acorde a las
necesidades académicas y verificar su durabilidad durante las précticas. La metodologia
utilizada fue de enfoque descriptivo, apoyada en la técnica de observacion y el método
deductivo, y se desarrollo en tres fases: diagnostico del estado actual del laboratorio,
analisis y seleccion del equipo mediante la comparacion de proveedores, y comprobacion
de su funcionamiento y resistencia en condiciones reales de uso académico. Los
resultados obtenidos evidencian que la implementacion del equipo de envasado al vacio
contribuye de manera significativa a mejorar la organizacion, conservacion y
aprovechamiento de los alimentos, ademas de fortalecer el aprendizaje practico de los
estudiantes. En conclusion, la incorporacion de este equipo constituye un aporte relevante
al proceso de ensefianza-aprendizaje, ya que permite alinear las practicas formativas con
las exigencias actuales del sector gastronomico y elevar la calidad de la formacién

profesional.

Palabras clave: Implementacién de equipo, Envasado al vacio, Practicas académicas,

Laboratorio de gastronomia.



ABSTRACT

This project was carried out in the gastronomy laboratory of the Universidad Laica Eloy
Alfaro de Manabi, Pedernales Extension, with the purpose of implementing a vacuum
sealing equipment to strengthen the development of academic practices. This research
arises from the lack of this type of equipment in the laboratory, a situation that limits the
application of current techniques for food preservation, portioning, and handling, which
are essential in modern gastronomy training. To achieve the general objective, three
specific objectives were established: to evaluate the current conditions of the laboratory
for the incorporation of the equipment, to select a vacuum sealing machine according to
academic needs, and to verify its durability during practical activities. The methodology
used had a descriptive approach, supported by the observation technique and the
deductive method, and was developed in three phases: diagnosis of the current state of
the laboratory, analysis and selection of the equipment through supplier comparison, and
verification of its operation and resistance under real academic use conditions. The results
obtained show that the implementation of vacuum sealing equipment significantly
contributes to improving food organization, preservation, and utilization, as well as
strengthening students’ practical learning. In conclusion, the incorporation of this
equipment represents a relevant contribution to the teaching-learning process, as it allows
academic practices to be aligned with the current demands of the gastronomic sector and

enhances the quality of professional training.

Keywords: Equipment Iplementation, Vacuum sealing, Academic practices,

Gastronomy laboratory.



INTRODUCCION

La formacion gastrondmica actual exige que los estudiantes desarrollen competencias
practicas alineadas con las técnicas culinarias modernas utilizadas en el ambito
profesional. Entre estas técnicas, la coccidén y conservacion al vacio se ha convertido en
una herramienta fundamental dentro de cocinas profesionales, ya que permite optimizar
procesos, mejorar la calidad de los alimentos y garantizar estandares de higiene y

seguridad alimentaria.

En estas condiciones los laboratorios de gastronomia se convierten en un espacio
importante y clave en el proceso de ensefianza y aprendizaje, donde los estudiantes ponen
en practica los conocimientos tedricos y practicos adquiridos. Sin embargo, la falta de
equipamiento especializado limita el desarrollo adecuado de practicas, impidiendo que

estas se ajusten a las exigencias actuales del sector gastronémico.

La Universidad Laica de Manabi Extension Pedernales enfrenta esta realidad,
evidenciando la necesidad de incorporar equipos de tecnologia avanzada que fortalezcan
la formacion practica de los estudiantes. Por ello, el presente proyecto de tesis tiene como
objetivo la implementacion de un equipo de envasado al vacio para las practicas en el
laboratorio de gastronomia, con el fin de mejorar la calidad del aprendizaje, optimizar los
procesos culinarios y contribuir a una formacion mas competitiva y actualizada de manera

profesional.

Este proyecto busca generar un gran impacto positivo en el desempefio académico de los
estudiantes como en la calidad de cada practica desarrollada, promoviendo conocimientos

profesionales y reales acorde a las tendencias y demandas del mercado laboral.



PROBLEMA

En el laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales no se dispone de un
equipamiento especializado de una empacadora al vacio, lo que limita la aplicaciéon de
técnicas actuales relacionadas con la coccion, conservacion y manipulacion de alimentos
durante las practicas académicas. Esta falta de equipamiento impide que los estudiantes
desarrollen de manera completa habilidades y conocimientos necesarios, lo cual afecta

su proceso de formacidn y su preparacion para el &mbito profesional.

La ausencia de este tipo de herramienta también reduce la posibilidad de realizar practicas
mas innovadoras, dificulta el aprovechamiento adecuado de los alimentos y limita la
ensefianza de procesos que influyen en la calidad, textura y seguridad de las preparaciones
culinarias. Como resultado, los estudiantes presentan dificultades para relacionar los
contenidos tedricos con la practica, generando un aprendizaje parcial que no responde a

las exigencias actuales del sector gastrondmico.

Frente a esta situacion, se evidencia la necesidad de incorporar un equipo de envasado al
vacio en el laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales, como una alternativa
que permita mejorar el desarrollo de las practicas académicas, fortalecer el proceso de
ensefianza y aprendizaje y elevar el nivel de formacion de los futuros profesionales del

area.

(Como la implementacion de equipo envasado al vacio contribuird al desarrollo de las

practicas académicas en el laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales?



JUSTIFICACION

La presente investigacion se justifica por la necesidad de implementar una empacadora
al vacio en el laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales, como un recurso
técnico esencial para el desarrollo de préacticas académicas especializadas. Este equipo
permitira a los estudiantes aplicar procesos de conservacion y manipulacion de alimentos
mediante el uso de fundas de distintos tamafios, simulando condiciones reales de trabajo

en cocinas profesionales.

La empacadora al vacio es una herramienta fundamental dentro de la gastronomia actual,
ya que facilita el control de las porciones, prolonga la vida util de los alimentos y mejora
la organizacion y planificacion de las preparaciones culinarias. La incorporacion de este
equipo en el laboratorio permitird que las practicas se desarrollen de manera mas ordenada

y eficiente de acorde a los estandares actuales del sector gastronomico.

Desde una perspectiva académica, la implementacion de este equipo contribuird al
desarrollo de fortalecimiento en las competencias técnicas de los estudiantes,
permitiéndoles familiarizarse con el uso correcto de maquinaria especializada, asi como
con la seleccion adecuada de los tipos de fundas por porcion segun el tipo de alimento y
proceso a realizar. Favoreciendo un aprendizaje practico y alineado con la realidad

laboral.

La incorporacion de una empacadora al vacio facilitara el trabajo del personal docente,
ya que permitird facilitar la demostraciéon de técnicas actuales de conservacion y
preparacion, mejorando la planificacion de las practicas y el aprovechamiento de los
recursos disponibles en el laboratorio. Para la institucion, esta implementacion representa
un avance importante en el fortalecimiento académico y en la mejora de los procesos de

ensefanza que se les brinda a los estudiantes.

En consecuencia, la incorporacion de una empacadora al vacio en el laboratorio de
gastronomia de la Extension Pedernales se considera pertinente y necesaria, ya que
permite elevar el nivel de las practicas académicas, fortalecer la formacion profesional
de los estudiantes y responder de manera adecuada a las exigencias actuales del ambito

gastrondmico.



OBJETIVOS

1.3. Objetivo general

Implementar un equipo de envasado al vacio en el laboratorio de gastronomia de la

Extension Pedernales.
Objetivos especificos

* Evaluar las condiciones actuales del laboratorio de gastronomia para la
incorporacion del equipo de envasado al vacio.

* Seleccionar un equipo de envasado al vacio acorde a la necesidad del laboratorio
de gastronomia.

*  Comprobar el funcionamiento del equipo de envasado al vacio mediante una

prueba practica en el laboratorio de gastronomia.

METODOLOGIA
Fase 1.

En esta fase se realiz6 una evaluacion del estado actual del laboratorio de gastronomia,
considerando la ausencia de un equipo de envasado al vacio dentro de los procesos
practicos. Esta situacion limita la adecuada porcionamiento, conservacion y manejo de
alimentos durante las practicas académicas. La evaluacion permiti6 identificar la
necesidad de incorporar este tipo de equipo, ya que su implementacidon contribuiria a
optimizar el control de porciones, mejorar la conservacion de los productos y fortalecer
el desarrollo de las practicas, generando un impacto favorable en la formacion de los

estudiantes de la carrera de gastronomia.
Fase 2.

En esta fase se procedio a la revision de las caracteristicas técnicas de diferentes equipos
de envasado al vacio disponibles en el mercado, considerando su capacidad,
funcionalidad y adecuacion al uso académico. A partir de esta informacion, se seleccion6
el equipo que mejor se ajusta a las necesidades del laboratorio de gastronomia y a los

requerimientos de las précticas académicas.
Fase 3.

En la tercera fase se evalu¢ el funcionamiento del equipo de envasado al vacio mediante

una prueba practica en el laboratorio de gastronomia. Durante su uso se observd su



desempefio operativo, estabilidad y eficiencia en el proceso de sellado, permitiendo

determinar su adecuado funcionamiento dentro de las actividades académicas

Técnica de observacion

La técnica de observacion consiste en el registro sistematico y directo de los hechos tal
como ocurren en el entorno de estudio. En el presente proyecto, esta técnica permitio
observar las condiciones actuales del laboratorio de gastronomia, los procesos realizados
durante las practicas académicas y la ausencia del equipo de envasado al vacio,

identificando las limitaciones existentes en el manejo y conservacion de los alimentos.

A través de la observacion directa, se recopild informacion relevante sobre el uso de los
equipos disponibles y el desarrollo de las actividades practicas, lo que facilito el analisis
de la necesidad de implementar el equipo de envasado al vacio y valorar su utilidad en el

fortalecimiento del proceso de ensefanza aprendizaje.

Método deductivo

El método deductivo consiste en un conjunto de procedimientos 16gicos que permiten
analizar una situaciéon a partir de principios generales para llegar a conclusiones
especificas. En la presente investigacion, este método permitid identificar la necesidad
de implementar un equipo de envasado al vacio, partiendo del analisis general de las
condiciones del laboratorio de gastronomia y deduciendo los beneficios que dicho equipo

aporta al desarrollo de las practicas académicas.

Mediante este método se evaluaron las condiciones existentes, se selecciond el equipo
adecuado y se comprobd su utilidad en las actividades practicas, facilitando la

verificacion de los objetivos planteados (Chagoya, 2016)



CAPITULO II: MARCO TEORICO

Tlustracion 1.
Hilo conductor

Equipo de envasado al

Implementacion de Definicion
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Fuente: Elaboracion por autores (2026)

Implementacion de equipo de envasado

Definicion

El envasado al vacio es un método utilizado para conservacion de alimentos que consiste
en retirar casi todo el aire del interior del envase antes de sellarlo herméticamente con el
proposito de proteger el producto y prolongar su conservacion. Este proceso no reemplaza
el aire con gases, como hace el envasado con atmdsfera modificada, sino que crea una
atmosfera con presion reducida alrededor del producto. Al disminuir el oxigeno, se inhibe
el crecimiento de microorganismos aerobios y se reduce la oxidacion de las partes del

alimento que deterioran su calidad sensorial y nutricional, como sabores y pigmentos.
Equipo de envasado al vacio

El equipo de envasado al vacio es un dispositivo disefiado para extraer el aire del interior
de un envase y sellarlo herméticamente, con el objetivo de reducir la presencia de oxigeno
y, con ello, disminuir el crecimiento de microorganismos aerobios y los procesos de
oxidacion de los alimentos. Esta tecnologia es ampliamente utilizada en la industria
alimentaria y en entornos educativos por su eficacia en la conservacion, seguridad e

higiene de los productos alimenticios.



Iustracion 2.
Modelo del equipo envasado al vacio

El uso del envasado al vacio en practicas

Permite a los estudiantes desarrollar competencias técnicas relacionadas con la
conservacion, manipulacion y almacenamiento seguro de alimentos. Esta practica
fortalece el aprendizaje significativo, ya que conecta la teoria con procedimientos reales

utilizados en la industria gastrondmica y alimentaria.

La incorporacion de tecnologias de conservacion como el envasado al vacio en espacios
de formacion practica mejora el desempefio de los estudiantes, incrementa su
comprension sobre control de calidad y refuerza la aplicacion de normas de higiene y
seguridad alimentaria. Ademas, facilita el trabajo ordenado y reduce el desperdicio de

materias primas durante las practicas. (Interempresas., 2019)
Fundas de envasado al vacio de todos los tamafios

Los tipos de empaques flexibles disefiados para soportar el proceso de vacio, es decir,
para que se extraiga el aire del interior y luego se selle de forma hermética. Estos
empaques son fabricados con materiales que tienen buenas barreras contra gases y
humedad, lo que ayuda a preservar la calidad del alimento almacenado. Las fundas vienen
en diferentes medidas y espesores segin la necesidad del producto y el equipo de
envasado utilizado. Los distintos tamafios permiten envasar desde porciones pequefias
hasta productos grandes y largos, lo que es clave para practicas reales en laboratorios y

en la industrial.



ANTECEDENTES

La Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, Extension Pedernales, es una institucion
de educacion superior orientada a la formacion integral de profesionales en diversas areas
del conocimiento, entre ellas la carrera de Gastronomia. El propoésito principal de esta
propuesta es mejorar y fortalecer la calidad del proceso educativo mediante la adecuacion
de espacios destinado para las préacticas adecuadas que permitan el desarrollo de
habilidades técnicas, el aprendizaje y la preparacion profesional de los estudiantes. Bajo
este contexto, el laboratorio de gastronomia se conoce como un espacio calve y
fundamental para la aplicacién de conocimientos relacionados con la manipulacion,

conservacion y procesamiento de los alimentos.

Diversos estudios de empaque al vacio han sido reconocidos como una estrategia eficaz
para prolongar la vida util de los productos alimenticios, ya que mejora la conservacion
a través de las condiciones de envasado, que reducen la presencia de oxigeno y otros
factores que aceleran el deterioro. De acuerdo con (Hernandez, 2025) Menciona que la
aplicacion de estudio sobre esta técnica permite, que la distribucion de empaques al vacio
mejorara en el impacto de diferentes parametros de almacenamiento, como la temperatura
y los niveles de oxigeno, y compararlos con estandares de calidad para determinar el
punto en que los alimentos comienzan a mostrar signos de deterioro. Este enfoque permite
calcular el tiempo de la vida util de los productos bajo distintas condiciones durante los

procesos de almacenamiento y distribucion.

De acuerdo con la empresa Interempresas (2019), el empaque al vacio es una de las
técnicas mas utilizadas en la conservacion de alimentos, ya que consiste en extraer el aire
del interior del envase y crea un ambiente con bajos niveles de oxigeno. Esta condicion
limita de manera significativa la actividad de los microorganismos aerobios responsables
del deterioro de los alimentos y disminuye los procesos de oxidacion que afectan su
calidad sensorial. Como resultado, este tipo de empaque no solo contribuye a mejorar la
seguridad microbiologica de los productos alimenticios, sino que también permite
conservarlos por mas tiempo, caracteristicas importantes como el color, la textura y la

frescura, en comparacion con los métodos de empaque convencionales.



TRABAJOS RELACIONADOS

Los sistemas de empacado y los equipos auxiliares cumplen un papel fundamental en la
conservacion de los productos alimenticios, ya que permiten mantener por un mayor
periodo las caracteristicas fisicas, quimicas y microbiologicas de los alimentos
previamente sometidos a distintos tratamientos. No obstante, es importante considerar
que los sistemas de empacado, por si solos, no constituyen métodos de conservacion
absoluta, sino que actan como un complemento de los procesos aplicados antes o

después del envasado, como la refrigeracion, la congelacion o la esterilizacion comercial.

De igual manera, todos los procesos de empacado al vacio de alimentos deben cumplir
estrictamente con las normas sanitarias y legales, con el propdsito de garantizar la
inocuidad y la seguridad de los productos destinados al consumo humano. En este proceso
el presente trabajo se enfoca al disefio e instalacion de una maquina empacadora al vacio
con sistema de campana automadtica, destinada al envasado de diversos productos
carnicos, contribuyendo a mejorar las condiciones de conservacion y el manejo adecuado

de estos alimentos. (JA Zabala Gordillo, 2009)

El envasado al vacio constituye una técnica relevante dentro de la industria alimentaria,
ya que contribuye a prolongar la vida util de los productos mediante la eliminacién del
oxigeno antes del sellado. Este procedimiento reduce las reacciones de oxidacion y limita
el crecimiento de microorganismos aerobios, favoreciendo la conservacion de las
caracteristicas de calidad del alimento. Ademas, el uso de materiales con propiedades de

barrera adecuadas resulta fundamental para garantizar la eficacia del sistema de envasado
(Gualdron, 2025).

Posteriormente, se realizd una proyeccion de la demanda, considerando escenarios
conservadores que permitan anticipar posibles dificultades en la comercializacion, lo que
facilito estimar una capacidad de produccion acorde a las condiciones reales del mercado.
En una segunda etapa, el estudio técnico permitié definir aspectos como la localizacion,
el tamano del proyecto y la capacidad instalada necesaria para el adecuado
funcionamiento de la empresa. Ademads, se disefid la ingenieria del proyecto,
estableciendo los requerimientos de materia prima, procesos productivos, recursos

humanos y activos necesarios para garantizar una operacion eficiente. (Mancheno, 2021)



CAPITULO III: DESARROLLO DE LA PROPUESTA

El desarrollo de esta propuesta se fundamenta en el cumplimiento de los objetivos
especificos planteados, iniciando con la evaluacion de las condiciones actuales del
laboratorio de gastronomia de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, Extension
Pedernales. En esta fase se analizaron los procesos practicos que se realizan en la carrera
de Gastronomia, considerando la ausencia de un equipo de envasado al vacio. A partir de
este analisis se evidenciaron las limitaciones relacionadas con el manejo de
porcionamiento y conservacion de alimentos durante las practicas académicas, asi como
la necesidad de incorporar dicho equipo con el fin de fortalecer el proceso de aprendizaje

y mejorar la calidad de las practicas formativas.

OBJETIVO 1

Evaluar las condiciones actuales del laboratorio de gastronomia mediante el analisis de
la infraestructura fisica, disponibilidad de espacio, instalaciones eléctricas, condiciones
de ventilacion, normas de seguridad e higiene y organizacion operativa, con la finalidad
de determinar la viabilidad técnica y funcional para la incorporacion de un equipo de
envasado al vacio en el desarrollo de las practicas académicas.

Tabla 1.
Ficha técnica detallada de equipamiento.

Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi “Extension Pedernales” Gastronomia

Ficha técnica detallada

Carrera: Gastronomia

Titulo: IMPLEMENTACION DE EQUIPO DE ENVASADO AL VACIO PARA LA
PRACTICAS EN EL LABORATORIO DE GASTRONOMIA DE LA
EXTENSION PEDERNALES.

Tutor: Lcdo. Dennis David Leon Portilla. MG

Lugar: Puntos de venta en Ecuador y sitios web de distribuidores autorizados de equipos

de envasado al vacio para uso gastronomico y alimentario.




Ficha técnica detallada

Desarrollo: L o ..,
esarrofio Para proceder con la ficha técnica se realizd la correcta revision detallada de

distintos equipos de envasado al vacio a diferentes proveedores que cumplieran
con las condiciones necesarias para su utilizacion en el laboratorio de gastronomia.
Durante este proceso se tomaron en cuenta varios aspectos técnicos y funcionales,
como el tipo de camara de envasado, la potencia del motor, la capacidad de sellado,
los materiales de fabricacion y la facilidad de uso del equipo. Se dio especial
importancia a aquellos modelos fabricados en acero inoxidable, debido a su mayor
durabilidad, resistencia al uso continuo y cumplimiento de las normas higiénicas
y sanitarias requeridas para el manejo de alimentos. Ademas, se realizd una
comparacion entre diferentes envasadoras al vacio de tipo comercial y
semiindustrial ofrecidas por diversos proveedores, lo que permitié evaluar sus
caracteristicas para el equipo que mejor se ajusta a las necesidades y condiciones
del laboratorio de gastronomia.

Fuente. Elaboracion por los autores (2026)

OBJETIVO 2

Teniendo en cuenta las necesidades del laboratorio de gastronomia de la Universidad
Laica Eloy Alfaro de Manabi, Extension Pedernales, se analizaron aspectos clave para la
correcta implementacion de un equipo de envasado al vacio, tales como capacidad de
sellado, tipo de sistema, durabilidad, facilidad de uso y adecuacion al uso académico,

garantizando eficiencia, seguridad e higiene en las practicas formativas.

A partir de este analisis, se revisaron las caracteristicas técnicas de diferentes equipos de
envasado al vacio disponibles en el mercado nacional, con el fin de seleccionar el modelo
que mejor se ajuste a los requerimientos del laboratorio y a las necesidades de las practicas
académicas de la carrera de Gastronomia. El equipo seleccionado permite optimizar los
procesos de conservacion de alimentos, prolongar su vida util y fortalecer el aprendizaje

practico de los estudiantes en técnicas modernas de conservacion.



Tabla 2.

Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi
“Extension Pedernales”

Gastronomia

Ficha detallada del equipo seleccionado.

Ficha técnica detallada

Carrera:

Titulo:

Tutor:

Lugar:

Desarrollo:

Gastronomia

IMPLEMENTACION DE EQUIPO DE ENVASADO AL VACIO PARA LA
PRACTICAS EN EL LABORATORIO DE GASTRONOMIA DE LA
EXTENSION PEDERNALES.

Lcdo. Dennis David Leon Portilla. MG

Paginas web y cotizaciones de Importadora Altas Quito, EQUINDECA vy
AVEMAV

Se investigaron diferentes equipos de envasado al vacio a través de tres
proveedores nacionales especializados en equipamiento gastrondmico, La
empresa Importadora Altas Quito, EQUINDECA y AVEMAYV. Cada uno de estos
3 proveedores ofrece equipos con caracteristicas y técnicas diferentes y orientadas
al uso profesional y académico, se consideraron aspectos como capacidad del
sellado, su funcionalidad, facilidad de operacion y durabilidad.

Tras el andlisis comparativo de las alternativas disponibles, se selecciond a la
empresa AVEMAYV, debido a que presenta las caracteristicas y técnicas de
acuerdo con las necesidades del laboratorio de gastronomia de la Extension
Pedernales, como la disponibilidad inmediata para su implementacién, lo que
permitira fortalecer el desarrollo de las practicas académicas para el manejo
adecuado de alimentos.

Fuente. Elaboracion por los autores (2026)

2. Investigacion de proveedores

La investigacion de proveedores se inicid con la revision de opciones disponibles a nivel

local; sin embargo, la limitada oferta técnica en el canton Pedernales motivo la ampliacion

de la busqueda hacia proveedores nacionales especializados en equipos gastronémicos.

En este contexto, se consideraron las empresas Importadora Altas Quito, EQUINDECA



y AVEMAYV, las cuales ofrecen equipos de envasado al vacio con diferentes

caracteristicas técnicas y rangos de precio.

La Importadora Altas Quito dispone de equipos de alta gama con especificaciones
técnicas avanzadas de buena calidad, aunque su costo resulta ser muy elevado para el
presupuesto del proyecto. La empresa de EQUINDECA ofrece una alternativa de menor
costo, adecuada para practicas académicas basicas. No obstante, tras el analisis
comparativo de precios, funcionalidad y viabilidad econdémica no cumplia con el
presupuesto destinado para la implementacion, Se selecciond a AVEMAV como
proveedor del equipo de envasado al vacio, debido a que su propuesta se ajusta de manera
optima y cumple con las necesidades del laboratorio de gastronomia de la Extension
Pedernales, permitiendo fortalecer las practicas académicas sin exceder el presupuesto

establecido.

Tabla 3.
Lista de cotizacion de proveedores de equipamiento al vacio.

PROVEEDORES

Ne Proveedor Descripcion Garantia  Precio

Importadora altas Equipo de envasado al
1.  Quito vacio de uso mas 6 meses 2.090,54
profesional
Equipo de envasado al
2. EQUINDECA vacio de uso profesional 12 meses 563,50
Equipo de envasado al

3. AVEMAV vacio de uso profesional 12 meses 600,00

Fuente. Elaboracion por los autores (2026)



Proforma de proveedor 1.

Importadora altas Quito

Ing Lui Antomio Azuibar Tudrer
Equipit ¥ aseoria en procesos apradnduitriales v de alimensos
RUC: 130438855000 1
Cuuitn, 13 mo 24
Ceduls 131 1188318
Tiempo de vigescin: amellegns ! &Fepmal com

Lopge
cmpacadora Al VBcio Portatil, Comercial
Badra 250 De Mess

Blamrs 42 sellado da 23,5 om de sncho, oom &

mes 2 ancho para excaleme wikado v 260

WA

. Cimara e vacio de 30 am de ancho x 33

cmn de

. Bomiba de vacso de alta capacidad con

. Panel de control pary proceso de vacio
MCENANCO.

. Volrsje |10 voltios.

. Vacio de 10O Pa

- Miotor moderno tre d2 escobdlas g2 180 ¢
WaRios, bajo CORMESS ¥ POCO MNiSlo EA0E oo oo
de 70 dacibeles. :

. Potencia die sspiracion 6.5 metros cabicos :ﬁvn’
par bora o 1.8 CFAI |

Garmnsy dal vendedor: § meses




Proforma de proveedor 2.

EQUINDECA Quate

mmmmEMVuﬂmmum 1/x5/2085
Project: Frome
ARIEL LEGRA Equindeca
ABRAHAM CASTARNEDA

C.C LA GRAN MAZ LOCAL 32-33
AV_FRANCISCO DE ORELLAMA
Guayaquil

0939770442 (Contacto)

Nimero ca Referancia da Trabajo:
CMA 2511 400

Precio de Precio de

e e o e Venta VentaTotal

1 1sz MAQUINA DE EMPAQUETADO AL VACIO $181785 5131736
Alfa International Mo. de Modelo VFZ15
VachMaster® empaquetado al Vacio/sellador, 28.575cm x 38.735om
‘\a % 12.7cm cdmara, (1) 26.035cm sello barra(s), giratoriofa)(s) Aceite,
5 incluye {25) unidad{es) de 15.240om x 25 4om, 20.32cm x 25.4cm,
25 4cm x 33.02cm bolsas, 1/4HE, 110V/50/1-PH, 4.2 Amperios, 462
vatios, reemplaza OEM Vp-215

TOTAL ARTICULOS: 51,817.85
Mermadenia 5121786
Impuestos 15% 537268
Tatal $2,090.54
CONDICIONES GENERALES:
- Precios en dolares.
- 51 el producto debe de ser maportado se debe de cancelar el 30% dal articulo v el zaldo
contra entrega
- Vahdez de 13 oferta 15 dias.

- Forma de Pago: A CONVENIR

- Oferta NO melove costos de fransporte hasta sus metalaciones.

- Oferta NO mcluye personal de descarea o montacareas, esto se facturara aparte de acuerdo
ala difienltad de la mismma

- El precio sstipulado en 1z presente proforma es fijo ¥ no habra reamste, salve que por cansas
ajenas a los contratantes, los mpuestos (aranceles) de los aquipes sujetos a mpertacion o de
ﬁhmammmﬂunal{mmnell\rﬂ_)debmmmmdnspmelﬂm

- Eqmpu-scungamnhademmummd fectos dEﬁlmn:;L
- Equipos deben ser mstalados v/o encendidos por personal téenico de Equindeca para
vahdar |z zarantia.

- Enfrega de equipos baje importacion: sagim fabricants



Proforma de proveedores 3.




OBJETIVO 3

En el tercer objetivo del proyecto se comprobd la durabilidad del equipo de envasado al
vacio mediante una prueba de sellado en el laboratorio de gastronomia. Se evaluaron
aspectos relacionados con su funcionamiento, resistencia y su facilidad de manejo, con
el fin de verificar su desempefio para las actividades practicas

Tabla 4.

Evaluacion de la durabilidad del equipo de envasado al vacio durante las practicas
académicas.

Criterio evaluado Descripcion de la Resultado
evaluacion
Funcionamiento general El equipo mantuvo un Adecuado

funcionamiento estable
durante las practicas
académicas.
Resistencia al uso
repetitivo Soport6 el uso continuo Adecuado
sin presentar fallas
técnicas ni interrupciones.

Sellado al vacio El sellado se realizo de Adecuado
forma uniforme y eficiente
en cada practica.
El equipo presentd un

Facilidad de uso manejo  sencillo  para Adecuado
estudiantes y docentes.

Estado fisico del equipo No se evidenciaron dafios ~ Adecuado
visibles tras el uso en las
practicas.
Fuente. Elaboracion por los autores (2026)




Diagrama de procesos para la implementacion del equipo de envasado al vacio

Ilustracion 3.
Diagrama de Procesos.

Busqueda y eleccion
del equipo de
envasado al vacio

. 2

Adquisicion del equipo
de envasado al vacio

s 3
Entrega e instalacion

del equipo de
envasado al vacio

Fuente. Elaboracion por los autores (2026)

Descripcion de procesos

El proceso de implementacion del equipo de envasado al vacio se desarrollo de manera
ordenada y secuencial, permitiendo garantizar una correcta seleccion, adquisicion y
puesta en funcionamiento del equipo dentro del laboratorio de gastronomia de la

Extension Pedernales.

Busqueda y eleccion del equipo de envasado al vacio

La seleccion del equipo de envasado al vacio inicié con una investigacion de mercado,
en la cual se analizaron diferentes opciones disponibles, considerando sus caracteristicas
técnicas y su adecuacion a las necesidades del laboratorio de gastronomia.
Posteriormente, se realiz6 una comparacion de los modelos evaluados tomando en cuenta
factores como capacidad, funcionalidad, durabilidad y garantia, con el objetivo de
seleccionar el equipo que cumpla con los requerimientos técnicos y académicos del

proyecto.



Adquisicion del equipo

Se procedid a la adquisicion del equipo de envasado al vacio seleccionado, el cual cumple
con las caracteristicas técnicas necesarias para su uso en practicas académicas. La compra
se realizo a través del proveedor AVEMAYV, considerando su disponibilidad y las
condiciones de garantia ofrecidas, asegurando asi una correcta implementacion del

equipo en el laboratorio de gastronomia.

Entrega e instalacion del equipo de envasado al vacio

La entrega del equipo de envasado al vacio se coordiné con el proveedor para garantizar
un traslado seguro hasta el laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales,
ubicado en la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi. Posteriormente, se realizo la
instalacion del equipo, adecuando el espacio correspondiente y efectuando pruebas de
funcionamiento, con el fin de verificar su correcto desempefio antes de su uso en las
practicas académicas.

Tustracion 4.
Entrega de equipamiento en el laboratorio de gastronomia.




Conclusion

La evaluacion de las condiciones actuales del laboratorio de gastronomia
permitié determinar que la infraestructura, instalaciones eléctricas y espacio
fisico disponibles son adecuados para la incorporacion de un equipo de envasado
al vacio, garantizando su funcionamiento seguro y eficiente dentro del entorno
académico.

La seleccion del equipo de envasado al vacio se realizd considerando criterios
técnicos, funcionales y pedagégicos, lo que permitio elegir un modelo acorde a
las necesidades operativas del laboratorio y al nimero de estudiantes, asegurando
su adecuada integracion en las practicas formativas.

La comprobacion del equipo durante la prueba practica académica evidencioé un
desempefio estable, resistencia al uso y eficiencia en el proceso de sellado,

confirmando su durabilidad y pertinencia para su uso continuo en el laboratorio.

Recomendacion

Se recomienda mantener las condiciones adecuadas de infraestructura, seguridad
y organizacion del laboratorio, a fin de garantizar el correcto funcionamiento del
equipo de envasado al vacio a largo plazo.

Se sugiere que futuras adquisiciones de equipos tecnologicos para el laboratorio
se realicen bajo criterios técnicos y pedagodgicos previamente establecidos,
asegurando que respondan a las necesidades reales del proceso formativo.

Se recomienda capacitar y supervisar continuamente a estudiantes y docentes en
el uso correcto del equipo de envasado al vacio, asi como establecer un plan de
mantenimiento preventivo, con el fin de prolongar su vida util y evitar dafios por

uso inadecuado.
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Anexos



1. Entrega formal del equipamiento 2. Prueba de funcionamiento

— g

2. Prueba de empaque con unas fresas

4. Proforma de la compra uei proveeaor



AVEMAV

|Proveedor: Christian Herrera ~ Nombre Empresa: Ariel Legfia Moreira Proforma: 0182
[Ru. 1713420428001 Ruc. 1311189318 Nombre de Contacto.
[Treltoss7346674 Validez de Oferta: 15 dias Quito 9 de Diciembre del 2025 g{
|oir. Carcelen-Quito Pago: 30 dias _ Ubicacion : Manabi
Cantidad Equipo Precio Unitario | Preclo Total
1 Empacadora al vacio Portatil $ 486,96 | $ 486,96
1 Serviclo de Envio 1 2 10,00
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|subtotal$ 3 496,96
Forma Pago: Contado
IVA 15%: 5 74,54
Total de 1 afio s 5 571,50

Christian Herrera
Asesor Comercial

cH

5. Comprobante de compra de equipo de envasado al vacio y fundas de empaques

R. U C.. 1713420428001 r A

[ : P 3
Herrera Gancino Christian Javier
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