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RESUMEN

El trabajo investigativo que se realizo tuvo como objetivo implementar un taller
laboratorio especializado en cocina manabita: estudio de capacidad y carga de
congelador. Que ayudara a mantener en buen estado los alimento a consumir. La
metodologia fue cualitativa, el tipo de investigacion se dio de caracter descriptiva, la
técnica usada fue la recoleccidn de datos. La conclusion mas preponderante fue
verificar la necesidad de implementar un del taller laboratorio especializado en cocina
manabita: estudio de capacidad y carga de congelador, que ayude en la Extension
Sucre para responder a las necesidades mas urgente, es decir a los estudiantes que

realicen sus practica en el laboratorio.

Palabras clave: Calidad, servicio, normas, economia sustentable
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ABSTRACT

The investigative work that is carried out with the objective of implementing a laboratory
workshop specializing in manabrian cooking: freezer capacity and load study. That will
help keep the food to be consumed in good condition. The methodology was qualitative,
the type of investigation was descriptive in nature, the technique used was the collection
of data. The most preponderant conclusion was to verify the need to implement a
laboratory workshop specialized in man-made cooking: freezer capacity and load study,
which helps in the Sucre Extension to respond to the most urgent needs and is to decide

for students that they will improve their practice in the laboratory.

Keywords- Quality, service, standards, sustainable economy
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1.1.

CAPITULO I:
INTRODUCCION

PROBLEMA

Una Implementacion del taller laboratorio especializado en cocina manabita:
estudio de capacidad y carga de congelador. es una herramienta que permite
garantizar que todos los procesos que ha tenido mantener en buen estado de
congelacion  que ha sido de manera correcta, se encuentra acta para la
preparaciéon y no representa ningun riesgo para la salud de quien la consuma;
esto a través de un proceso de verificacion desde la recepcion, seleccion,
limpieza, almacenamiento, congelacion, produccion desde una buenas
practicas hasta llegar al consumo.

La Extension Sucre de Bahia de Caraquez, es una institucion de educacion
superior que ofrece a los nuevos profesionales con especialidad en
gastronomia, permitiéndoles defenderse en este campo laboral a partir de su
formacion de 2 afios como una especialidad técnica en la preparacion de los
alimentos con todo a partir de las condiciones y medidas necesarias durante la
produccion, refrigeracion  almacenamiento, distribucion y preparacion de
alimentos para asegurar que una vez ingeridos, no representen un riesgo para
la salud. Consumo de la poblacién. Dada esta necesidad de equipamientos multi
funcionales que sean factible para las operaciones de elaboracién es necesario
Implementacién del taller laboratorio especializado en cocina manabita: estudio

de capacidad y carga de congelador.
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JUSTIFICACION

Por esta razon se ve necesario una implementacion del taller laboratorio
especializado en cocina manabita, que ayude a un estudio de capacidad y carga
de congelador, que permita que los estudiantes de gastronomia realicen
practicas de manera correcta, porque es fundamental que e cuente con un
proceso de practicas de forma correcta fundamentando y dando Razén de la

formacion que reciben en su formacién diaria.

Para ello es necesario que cuentes con implemento, materiales que les ayude a
verificar su praxis, desde un proceso del manejo, congelacion de alimentos, No
hay que olvidar que para (Organizacion Mundial del Turismo, 2017). La
gastronomia es un componente esencial de la historia, la tradicion y la identidad,
en el que se ha convertido, resulta por tanto un motivo importante para visitar un
destino, por lo cual este segmento turistico ofrece un enorme potencial para
estimular las economias locales, regionales, nacionales y promover la

sostenibilidad y la inclusién.

El propdsito de este proyecto es tener un escenario de aprendizaje para que los
estudiantes puedan obtener mayores competencias, demostrando asi con
eficiencia y eficacia al momento de desempefiar sus practicas pre profesionales
en los diferentes establecimientos gastrondmicos o en su campo laboral,
teniendo en consideracion que el perfil del egresado permite gestionar
estrategias de planificacion, aprovechando las ventajas competitivas de su
entorno. dado muestra en su competencia gastrondmico teniendo claro que se
debe cuidar los procesos del manejo del taller laboratorio especializado en
cocina manabita su de capacidad y carga de congelador donde se ubique el
laboratorio para ejercer su profesion. Proponer el disefio técnico, administrativo

y financiero de un escenario de aprendizaje para la carrera de Turismo.
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1.3. OBJETIVOS

1.3.1. Objetivo general

Implementar un taller laboratorio especializado en cocina manabita: estudio de

capacidad y carga de congelador la cocina de la Extensién Sucre.
1.3.2. Objetivos especificos

-Identificar las caracteristicas de los escenarios de aprendizaje del area de cocina
manabita en gastronomia desde la capacidad y carga de congelador para la cocina.

- Determinar las necesidades de un escenario de aprendizaje gastrondmico para la

carrera técnica.

-Proponer un laboratorio especializado en cocina montubia, que ayude a la carga de

congelador en la cocina

1.4. METODOLOGIA

1.4.1. Procedimiento

El trabajo investigativo fue de tipo exploratoria y descriptiva por que permitio realizar un
diagndstico de la situacion real de los escenarios de aprendizaje que existen en las
instituciones de educacién superior del Ecuador, asi como se describid las principales

caracteristicas que tienen los mismos para conocer los procesos.

La Metodologia estuvo basada de manera cualitativa se basé en entrevistas realizadas
a los estudiantes de la carrera de gastronomia y finalmente se realizd una entrevista a
un chef para conocer y tener beneficios de un taller laboratorio especializado en cocina
manabita manteniendo unos congeladores para mantener los productos resguardados
al, en cuanto al disefo del taller que sirva de  laboratorios, materiales, congeladores

y utensilios. que ayuden a seleccionar los alimentos.
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1.4.2. Técnicas

Se manejaron técnicas que se utilizaron para el desarrollo del proyecto de investigacion
son las siguientes: Entrevista, recoleccion de informacion de experiencia: Se dirigio
hacia los estudiantes de la Carrera técnica de gastronomia, profesores, chef mediante
una serie de preguntas para conocer el nivel de conocimiento que tienen hacia el
proyecto. Entrevista: Se realiz6 en base a un conjunto de preguntas basada en el
desarrollo de los objetivos con el fin de obtener informacién relevante y conocer la
aceptacion del proyecto de laboratorio gastrondmico implemente un taller de caracter

manabita y tenga congeladores para guardar los productos.

1.4.3. Métodos

Segun el autor Roberto Hernandez Sampieri (2014) el uso de las metodologias se aplica
en base al tipo de investigacion, en general existe tres tipos que son cualitativa,
cuantitativa y mixta, por lo tanto, para el desarrollo de esta investigacion se utilizo la
metodologia mixta basado en los métodos cualitativos y cuantitativos que se describen

a continuacion:

Los métodos que se utilizaron son los siguientes: « Método bibliografico: Se utilizd para
establecer los autores y fuentes bibliograficas del marco tedrico, todas estas fuentes se
investigaron en base a revistas cientificas, articulos cientificos y proyectos de
investigacion, gastrondmicos * Método analitico: Permitié analizar la situacion actual del
laboratorio y talles y Redes para determinar la problematica de la investigacion. La
poblacién sera la universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, Extensién Sucre, de la cual

se extraera una muestra de 50 personas
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CAPITULO II;
2. MARCO TEORICO

2.1. DEFINICIONES
La capacidad de un congelador se refiere al volumen total que puede albergar. Segun
(Sanchez, 2009), "la eficiencia energética de un congelador esta directamente

relacionada con el porcentaje de su capacidad que se utiliza de manera efectiva".

2.1.1. Taller- laboratorio

Un taller es una modalidad de ensefianza y estudio caracterizada por la actividad, la
investigacion operativa, el descubrimiento cientifico y el trabajo en equipo que, en su
aspecto externo, se distingue por el acopio, la sistematizacion y el uso de material
especializado acorde con el tema para la elaboracion de un producto tangible. Un
laboratorio es un lugar equipado con diversos instrumentos de medida o equipos donde
se realizan experimentos o investigaciones diversas, segun la rama de la ciencia a la
que se dedique. En un taller, se realizan trabajos eminentemente manuales y en menor
grado se tiene actividad de investigacion, descubrimiento cientifico y trabajo en equipo.
En un laboratorio se tiene un ambiente mas controlado, donde se tienen especificadas

las condiciones de trabajo.

2.1.2. El rol de los talleres desde el CEACACES

El rol de los talleres desde el punto de vista Del CEACACES EI Consejo de Evaluacién,
Acreditacién y Aseguramiento de la calidad de la educacion superior CEAACES, en su
documento “Modelo Genérico de Evaluacion del Entorno de Aprendizaje de Carreras
Presenciales y Semipresenciales de las Universidades y Escuelas Politécnicas del
Ecuador (Version Matricial)” del 2015 (CEAACES, Modelo Genérico de Evaluacion del
Entorno de Aprendizaje de Carreras Presenciales y Semipresenciales de las
Universidades y Escuelas Politécnicas del Ecuador (Versidn Matricial), 2015); presenta
los criterios bajo los cuales se debe de desarrollar las actividades de Laboratorios /

Centros de simulacion / Talleres.
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Figura 1.

Estructura de arbol del Modelo Genérico para la evaluacion del entorno de aprendizaje

de las carreras. Fuente CEAACES.

ESTRUCTURA DE ARBOL DEL MODELO GENERICO PARA LA EVALUACION DEL
ENTORNO OF APRENDIZAIE DE LA CANKRENRAS

Mlan curriculn

Como reconoce (Torres, 2016).la construccion de ideas en un ambiente adecuado, bajo
condiciones controladas, esto define la importancia de los laboratorios en la ensefianza
de ciencias practicas, el trabajo practico en los laboratorios en los talleres permite que
el estudiante descubra, por si mismo, la experimentacion personal. Las practicas a nivel
académico organizan el proceso de ensefianza aprendizaje y los conocimientos van a

ser asimilados de manera eficiente cuando este lleva a una praxis

Figura 2.

Criterio de Ambiente Institucional (D). Fuente CEAACES
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Figura 3.

Indicador Laboratorios/Centros de simulacion/Talleres (D.3). Fuente CEAACES

Laboratorios/ Centros de s E—

simulacion / Talleres _— Funcionalidad
D3 N D31

R ———————— El

. Equipamianto
.\‘ D3.2 —

: Disponibilidad
e D33

\_—_-—_—’—/'

CEAACES, en su documento sefala que los “Laboratorios /Talleres / Centros De

Simulacién; son ambientes de aprendizaje practico que contribuyen al desarrollo de
conocimientos, habilidades y destrezas para cumplir con los objetivos académicos
planteados en el plan de estudios, y posibilitar el ensayo-error previo a la aplicacién de
estas competencias en ambientes reales” Funcionalidad (D.3.1).- Condiciones fisicas

generales de los laboratorios/talleres/centros de simulacién de la carrera, que
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garanticen el logro de los objetivos de la practica y actividades académicas planificadas
y la seguridad de los estudiantes, profesores y/o instructores. Equipamiento (D.3.2).-
Existencia, condiciones y caracteristicas de los equipos, mobiliario e insumos de cada
uno de los laboratorios/centros de simulacion/talleres con los que cuenta la carrera.
Disponibilidad (D.3.3).- Es la correspondencia entre la cantidad de equipos, mobiliario
e insumos y el numero de estudiantes que hacen uso de los laboratorios/ centros de

simulacidn/ talleres en sus practicas.

Para (Zamora & Rodriguez .2024) La determinacién de un adecuado sistema de
gestion de inventario en los restaurantes es un proceso importante, ya que
puede generar altos costos de aprovisionamiento y de mantenimiento sino se
maneja adecuadamente, debido a las diferentes materias primas y suministros
necesarios para garantizar la satisfaccion de la demanda de los clientes. Es
importante lo que los autores manifiestan que todo laboratorio debe gestionar un
inventario para conocer la realidad del mismo y poder verificar las condiciones en que

se encuentra.

Desde la perspectiva de (Gracia & Jacome .2021) El control fisico de inventarios en los
restaurantes no se puede omitir, siendo necesaria una verificacion y un recuento de
los productos que estan almacenados, permitiendo la comparaciéon con los registros
manejados por los software y los datos del inventario fisico, garantizando un control
preciso, minimizando las discrepancias entre registros y las existencias reales. Como
lo verifican los investigadores, es indispensable tener presente que ademas de tener
cuidado en el almacenamiento de los productos sean estos congelados o no, es

necesario tener r presente la parte digital es necesaria tenerla en cuenta.

En la industria de los restaurantes, las exigencias de los clientes son muy amplias, por
lo que satisfacer las expectativas, en términos de tiempo de entrega y costos
requieren de procesos eficientes de aprovisionamiento materias primas, lo cual tienen

frecuencias variadas debido a la caducidad de algunos productos, creando la necesidad
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de establecer puntos de reordenes distintos para las materias primas manejadas(Bernal
&. Brayam, 2022). Los autores enfatizan que es de vital importancia lo que enmarcan
en lo referente en el almacenamiento de los productos que debe ser seleccionado y

guardados para mantener la materia prima los productos en buena forma.

Por medio de un inventario fisico los restaurantes pueden conocer el stock en
existencia, la cual da a conocer con exactitud los productos y las cantidades. Esta
se realiza contando producto por producto y llevando un registro manual, estas pueden
ser realizadas de una forma permanente, manual o rotativa, de esta forma se puede
tener un control de calidad de los productos y la identificacion de descuadres (Manso.et
al, 2022. p.23). Es evidente que para mantener la calidad de los productos es necesario
que se tenga refrigerados que se puedan mantener el producto y seleccionado los

mismo para que se contaminen al ser almacenos.

2.1.3. Normativas legales

Normativas académicas Segun la Ley Organica de Educacion Superior (LOES, 2018),
en su Art. 8, literales a), i); que refiere los fines de la educacion superior se detallan los

siguientes, como vinculantes al presente proyecto de investigacion:

a) Aportar al desarrollo del pensamiento universal, al despliegue de la produccion
cientifica, de las artes y de la cultura y a la promocion de las transferencias e

innovaciones tecnoldgicas;

i) Impulsar la generacion de programas, proyectos y mecanismos para fortalecer la
innovacion, produccion y transferencia cientifica y tecnolégica en todos los ambitos del

conocimiento

Por tal razén, en el articulo 109, en los numerales 10 y 11, referido a la creacién de una
universidad o escuela politécnica debera tener los siguientes requisitos:

10. Infraestructura tecnolégica propia y laboratorios especializados;
11. Contar con bibliotecas, hemerotecas, videotecas y mas recursos técnicos

pedagogicos que garanticen un eficiente aprendizaje.

9
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En el Ecuador
2.1.4. Cocina manabita

Para (Vera, 2017) la gastronomia tradicional varia de acuerdo a las condiciones
naturales de cada regién, en Manabi, existen una gran variedad de platos tipicos, y
cada uno se basa en recetas tradicionales que han sido modificadas con el tiempo,
mejorando la sazon de cada plato. Los ingredientes mas utilizados para acompafiar un

platillo son el mani y el platano debido a su facil preparacién y apetecible sabor.

Desde la 6ptica de (Sola, 2005), la gastronomia tradicional es una representaciéon
general del tipo de agricultura en el lugar, debido a que los origenes de cada plato, se
derivan de lo que se produce. Asi mismo, permite establecer y moldear los aspectos
sociales y culturales de una sociedad. Sin embargo, aun después de obtener todos

estos recursos naturales para la preparacion de alimentos.

La gastronomia tradicional es el resultado de la combinacion entre culturas y productos
naturales, como plantas, animales y especias, que en base a un proceso de preparacion
se transforma en un producto consumible para el ser humano y dan origen a los platillos
actuales, de igual manera se debe considerar que de generacion en generacion las
recetas y los modos de preparacion cambiar y evolucionan, pero nada se compara a la
gastronomia tradicional. (Valencia, 2018)

A partir del afio 2009 se publicd en el Registro Oficial el Decreto N° 1681 Articulo 413
donde se establece que “el Estado promovera la eficiencia energética, el desarrollo y
uso de practicas y tecnologias ambientalmente limpias y sanas...”. También se puso
en marcha el “Plan Nacional para el Buen Vivir en el afio 2009-2013” y se prioriza el
Cambio de la Matriz Productiva y Energética con objetivos de que las actividades de
eficiencia energéticas sean un enfoque principal a desarrollar. Se ha optado por
regularizar las importaciones con aparatos y productos que solo cumplan las mejores
caracteristicas de consumo aparatos tipo A concerniente a sus eficacia. Se han
implementado lineas de investigacion por parte de INER en eficiencia energética en
sectores tan importantes como el transporte, industria, edificaciones y alambrado

publico donde se trabaja para la elaboracién de estatutos y normas.

10
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2.2. ANTECEDENTES

Hoy en dia la cocina manabita es importante para mantener los productos de forma que
se pueda mantener su textura para su preparacion, en la investigacion se busca
Implementacion del taller laboratorio especializado en cocina manabita: estudio de
capacidad y carga de congelador y comprender como buscar a la gastronomia como
un arte, ya que contiene una técnica, un proceso creativo y una composicion, lo que
concibe la posibilidad de incorporarla como una de las bellas artes, a partir del cuidado
implementos a través de congeladores que ayuden a cuidar los el material que se usa

€n su preparacion

Por lo tanto se debe mantener la cocina autdctona la misma que tiene relevancia vy
conforma la esencia del quehacer turistico, que atrae el paladar del ecuatorianoy de
sus visitantes, siendo lo mas llamativo dentro de la cultura y la tradicion detalles como
la vajilla de barro, que se ha impregnado junto con los ingredientes de la temporada
de cosecha, asi surgen las mejores preparaciones originadas de las cuatro regiones
ecuatorianas: Insular, Costa, Sierra, Amazonia manteniendo su productos de coccion

en buenas condiciones

2.3. TRABAJOS RELACIONADOS

Para (Acosta, 2017).Hablar de los nuevos métodos en la gastronomia ecuatoriana,
es innovar en la preparacién de los alimentos a través de congeladores que permitan
y asi alinearse al desarrollo de la cocina y evolucionar, puesto que se trata de un pais
con bajos niveles de crecimiento a escala mundial, pero sin mejorar los niveles de
exigencia en la cocina, siendo preciso progresar y adaptarse a la nueva era tecnologica
que expande y puede generar mejor turismo, ademas, mejorarla economia del Ecuador,
en virtud de que brinda una biodiversidad increible, abierta para ser compartida con la
gastronomia como base cultural y proyectarla a escala mundial .La patrimonializarian
fortalecera la gastronomia nacional, impulsando el desarrollo de los procesos y la

creacion de productos unicos y sostenibles, que conformen una oferta competitiva
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dirigida a la estructuracidn de rutas gastronomicas, en las cuales la participacion
comunitaria representa un valor agregado dado su rol protagénico dentro del proceso

Antes de la adquisicion de la nueva tecnologia se requiere de la capacitacion y el
aprendizaje necesarios para la implementacion (Huggett et al, 2001). El desarrollo de
una nueva tecnologia resulta ser un proceso de adquisicion de nuevo conocimiento, en

donde, dentro de las primeras etapas, éste se enfoca principalmente en el aprendizaje

Asi, artistas como Caréme fueron creando un nuevo concepto en la cocina del siglo
XIX, la cocina de autor en la cual se mezclaban la creatividad romantica y la revolucion
industrial. Gracias a esta industrializacion, durante dicho siglo se iniciaron a introducir
a la cocina herramientas que facilitaban las creaciones culinarias, tal es el caso de los
morteros, molinos para carne, artefactos para freir, aparatos mecanicos como hornos y
estufas de combustién, toda esta indumentaria en conjunto hacian lo que se llegd a

considerar como la cocina ideal (Juarez, 2012: 30)

Ademas, en esta época se zambullen los cocineros en las cocinas regionales vy
tradicionales para encontrar nuevas fuentes de inspiracién, que le lleven al ejercicio de
la creatividad y el desarrollo de la cocina del hoy, plasmando en cada platillo su estilo;
es a partir de dicho momento en la historia culinaria que se retoman la cocina
aristocratica anterior a la Edad de Oro de la gastronomia y se presta principal atencion

a las cocinas regionales populares (Neirinck, 2001: 127-130)
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CAPITULO I

3. DESARROLLO DE LA PROPUESTA

3.1. Titulo de la propuesta: “Implementacion del taller laboratorio especializado en

cocina manabita: estudio de capacidad y carga de congelador”.

3.2. DATOS INFORMATIVOS

El presente proyecto titulado “Disefio del uso de refrigerante para el laboratorio
gastrondmico de comida manabita estudio de capacidad y carga de congelador, la
Cocina debido a que esta especialidad es nueva cuenta con un grupo de estudiantes

del area, que se estan formando cada afo como chef

3.3. ANTECEDENTES

El disefio del refrigerante sera una herramienta que permite garantizar que todo el
proceso que ha tenido una preparacion alimenticia ha sido de manera correcta y se
encuentra acta para el consumo y no representa ningun riesgo, el laboratorio formativos
de la institucion formadora de nuevos profesionales con el conocimiento en preparacion
de alimentos manteniéndolos con productos en buenas condiciones, hace a este lugar
una herramienta de apoyo para el desarrollo de las practicas culinarias que se efectuen

dentro de la universidad Extensién-Sucre Eloy Alfaro de Manabi .

3.4. OBJETIVO

3.4.1. Objetivo general.

Disefiar una propuesta de un refrigerante de buenas practicas de manufactura ajustada
a la realidad de la institucion.

3.4.2. Objetivo Especifico

Disefar los parametros refrigerantes de calidad dentro del laboratorio que ayuden a
mantener los productos en buenas condiciones para las practica de los estudiantes de
gastronomia aplicados por los estudiantes de manera acertada.
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3.4.3. Andlisis de la propuesta

Identificacion del Seguridad Mantenimiento
problema Alimentaria
v
v
Prevencion de la | ¢Como y cuando Manejo de alimentos
contaminacion limpiar y desinfectar?
, . reparacion de
5 revencion de la br
Prevencion de gontaminacién alimentos  seguros
inacic T .| " durante talleres de
contaminacion cruzada al manejar ;
o cocina
utensilios

Cuando prepares alimentos:

1 Tener cuidado cuando manejes alimentos cocidos y crudos se pueden trasmitir patégenos.

1 Siempre ten limpio y desinfectado tu puesto de trabajo, tablas, cuchillos...

] No permitas que los alimentos listos para comer, toquen las superficies de alimentos

crudos.
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®

>3
Bacteria @e —
atdgena
patdg Pollo crudo

Carne cocida

Carne cocida
(ahora contaminada)

m\.

Para descongelar alimentos que necesitan control de tiempo y temperatura Nunca
descongele a temperatura ambiente los alimentos que necesitan control de tiempo y

temperatura. Existen cuatro maneras para descongelar

e En un refrigerador a 41°F(5°)
e Sumergido bajo un chorro de agua a 70°F (21°C)
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En la mayoria de los sistemas de refrigeracion se realiza la descongelacién de forma
automatica es decir sin escarcha. La descongelacion automatica ayudara al sistema de

refrigeraciéon a funcionar de manera mas eficiente dado que se evitara que la escarcha

se acumule en el serpentin

En referencia a la clase climatica, un refrigerador puede ser de cuatro clases

definidas en la siguiente tabla:
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TablaZ2. 4 clases climaticas para los refrigeradores.

Clases Simbolo Gama de temperatura
ambiente °C
Templada extendida SN +10 a +32
Templada N +16 a +32
Subtropical ST +16 a +38
Tropical T +16 a+43

Clasificacion de equipos de refrigeracion, en la determinacion de Eficiencia Energética

Clasificaci
on segan Tipo
el disefio artefacto Descripcion
del
producto
Refngerador con compartimiento congelador montado interiormente,
en « cual la superficie refrigerada enciemra parciaimente el
1 Refrigerador ador. Tanto el enfriamiento del compartimiento de alimentos
Convencionsal | frescos como & compartimiento congelador se realizan por
conveccién natural. Requlere descongelado manual (la accién de
descongelado puede terminarse automaticamente). Control simple.
= nfriador Refngerador sin compartiméentc congelador (puede tensr un
2 compartimiento para congslacian y almacenamiento de hielo) (solo
refrigerador). Contral simple sin descongelado automatica.
Combinacion refrigerador . con congelador montado en
la parte supernior. Descongelado automatico para el compartamiento
Sy mmaﬁnentosfreeoo&aerequleredeeoongeladomlmei
3 o ger compartimiento congelador. Se diferencia adel tipo 4 por 1a ausencia
congelador de la circulacion de aire forzado y a menudo por |a presencia de una
placa enfriadora en ia parte posterior del compartimiento de
asiimentos frescos.
Arntefacto refrigerador ylo refngerador-congselador sin escarcha con
Refrngerador | congelador momtado en |la parte superior, y descongelado
a escarcha, | avtomatica (sin escarcha), puaden tener controles separados para
ador el congelador y compartimiento de alimentos frescos. Sin servicio de
rior hésdo Wo agus a través de la puerta, incluye todos los refrigeradores
con descongaelado automatico.
ngerador | Refngerador-congelador con el congeiacdor montado en ia parte
s n escarcha, | inferior, y descongelado automatica (sin escarcha) controles
congelador separados para e congelador y compartimsaento de alimentos
nferior frescos. Sin sarvicio de hielo y/'o agua a través de |a puerta.
Combinacion refrigerador-congelador con montado al
Sy 5 lado dei compartimiento de alimentos frescos (side by side) y
& e by sid cescongelado automatico (sin escarcha). Puede tener controles
separados para & congeiador y compartiméento de alimentos
frescos. Sin servicio de hislo ywWo agua a través de la puerta.
ngerador | Combinacion refrigerador-congeliador con & comparsmiento
7 escarcha, | congelador montado, en |a parte superior, descongeiado
c/dispensador] automatica. y servicio de hielo y/o agua a traves de |la puerta.
Sy 3 Combinacion refrigerador-congelador con e comparsmiento
a2 kide gyer i congelador montado al lado del compartimiento de alimentos
L di dor frescos (side by side) descongelado automatica, y servicio de hislo
yio agua a través de la puerta.
Congsdadores verticales con descongelacion manual
5 pertical
Congelador Congeladores verticales no frost
10 vertical sin
fscarcha
Congsdador horizontal no frost
11 tad sin
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EL LABORATORIO DE ENSAYOS PARA ARTEFACTOS DE
REFRIGERACION DOMESTICA

1. Aparatos de refrigeraciéon doméstica comercializados en el pais

En el pais existen marcas nacionales y extranjeras que comercializan

refrigeradores domésticos en el pais.

Las marcas nacionales son:

e DUREX
o ECASA
o INDURAMA

Las marcas multinacionales son:

e ELEXTROLUX
e GENERAL ELECTRIC GE

e HACEB

e MABE

e LG

e WHIRLPOOL

Con la finalidad de disefar algunos equipos necesarios para la realizacion de
ensayos en los artefactos de refrigeracion doméstica es fundamental identificar

ciertos parametros, tales como:

e Dimensiones lineales: Altura, anchura y profundidad.
e Peso del refrigerador.

e Suministro de Energia y sus caracteristicas.

En las tablas siguientes se proporciona la informacion de las variables
mencionadas en correspondencia con los modelos que se fabrican y mercadean

en la actualidad.
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