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RESUMEN

El presente proyecto integrador busca resolver la problematica identificada en el
laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales: la necesidad de un equipo de frio
adecuado que permita a los estudiantes aplicar técnicas de conservacion de alimentos.
¢La Implementacion de un equipo de frio mejorard las précticas en la carrera de
gastronomia de la Extension Pedernales? La metodologia aplicada fue deductiva,
comenzando con una evaluacion general de las opciones hasta llegar a la seleccidn final
del equipo adecuado. La técnica de observacién y el instrumento una ficha donde se
registraron los datos obtenidos durante la visita al laboratorio de gastronomia. En los
resultados se presenta la investigacion sobre los tipos de equipos disponibles, la
cotizacion y seleccion del proveedor, y la instalacion del equipo en el laboratorio de
gastronomia, seguido de una prueba de funcionamiento para garantizar su eficiencia. Con
este proyecto se busca garantizar la correcta conservacion de los alimentos, brindando a
los estudiantes las herramientas necesarias para desarrollar habilidades en técnicas de
conservacion de alimentos que serdn valiosas para su  formacion

profesional en gastronomia.

PALABRAS CLAVE

Conservacion, técnica, laboratorio, alimentos.
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ABSTRACT

This integrative project seeks to address the problem identified in the Pedernales
Extension gastronomy laboratory: the need for an adequate cold storage system that
allows students to apply food preservation techniques. Will the implementation of a cold
storage system improve practices in the Pedernales Extension gastronomy program? The
methodology applied was deductive, beginning with a general evaluation of the available
options and concluding with the final selection of the most suitable equipment. The
observation technique was used, along with a data collection sheet where the information
obtained during the visit to the gastronomy laboratory was recorded. Results include
research on the types of equipment available, price quotes, supplier selection and
installation of the system in the laboratory, followed by functionality testing to ensure its
efficiency. This project aims to guarantee adequate food preservation, providing students
with the necessary tools to develop skills in food preservation techniques that will be

valuable for their professional training in gastronomy.
KEYWORDS

Conservation, technique, laboratory, food.
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CAPITULO I: INTRODUCCION

La gastronomia tiene un enorme impacto en la dieta diaria de las personas ahora y en el
futuro. Las maquinas de la industria gastronomica han cambiado la forma de preparar y
servir los alimentos, aumentando la precision y eficiencia en la cocina. La integracién de
nuevas tecnologias en los alimentos no sélo mejora la calidad y seguridad de los
alimentos, sino que también ayuda a crear platos innovadores y saludables. (Bartrina,
2020)

La implementacién de un equipo de frio en el laboratorio de la Carrera de Gastronomia
en Extension Pedernales proporciona a los estudiantes una herramienta esencial para la
experimentacion con técnicas de conservacion de alimentos. La refrigeracion es una
técnica ampliamente reconocida por su capacidad para extender la vida util de los

alimentos mientras conserva sus propiedades nutricionales. (Bartrina, 2020)

En el sector alimentario el frio es la clave para ralentizar el crecimiento de bacterias en
los productos y evitar asi su deterioro o pérdida. La seguridad alimentaria y la cadena de
frio van unidas de la mano. Un buen sistema de frio que controle la temperatura nos

garantiza la seguridad y la conservacion optima de nuestros alimentos. (Enertic, 2023)

Implementar esta tecnologia en el laboratorio permitira a los estudiantes aplicar técnicas
de congelacion y refrigeracion en contextos reales, mejorando su capacidad para
desarrollar productos que cumplen con estandares de calidad y seguridad alimentaria. La
experiencia practica con equipos profesionales proporciona a los estudiantes un

conocimiento valioso que puede ser decisivo en su futuro profesional.

Ademas, prepara a los estudiantes a enfrentar desafios en la industria alimentaria, como
en reduccion de desperdicios de alimentos. Por motivo que implementar un equipo de frio
en la carrera de gastronomia de la Ext. Pedernales fortalecera la formacion de técnicas a

los estudiantes.



A continuacion, se presenta un detalle de los capitulos de la informacion

proporcionada en el proyecto integrador:

Capitulo 1: Se proporciona la informacién de la introduccion, del problema, la
justificacion como de los objetivos general y especificos, metodologia, procedimiento,
técnicas y métodos que se utilizaron para cumplir cada uno de los pasos anteriormente

mencionados.

Capitulo 11: Se presenta el marco tedrico relacionado con el tema de la propuesta

desglosando cada una de sus definiciones, antecedentes y trabajo relacionados.

Capitulo I11: En este capitulo se presenta el desarrollo de la propuesta de acuerdo a sus

objetivos.

Capitulo IV: Se menciona las conclusiones, recomendaciones, bibliografias y anexos del

proyecto integrador.



1.1. PROBLEMA

El presente proyecto integrador se desarrolla bajo la problematica evidenciada en el
laboratorio de la carrera de Gastronomia de la Extension Pedernales, donde la ausencia
de un equipo de frio adecuado dificulta la aplicacién de técnicas de conservacion de
alimentos por parte de los estudiantes, esta deficiencia no solo limita su aprendizaje y
desarrollo de habilidades en el manejo adecuado de insumos, sino que también provoca
el desperdicio de ingredientes como el caso de piezas de pollo que se han echado a perder

por la ausencia de condiciones éptimas de un equipo de frio.

¢La Implementacion de un equipo de frio mejorard las practicas en la carrera de

gastronomia de la Extension Pedernales?

1.2.  JUSTIFICACION

El presente proyecto integrador tiene como principal funcion la implementacion de un
equipo de frio, con el fin prolongar la vida atil de los alimentos y adquirir conocimientos
practicos sobre las técnicas de conservacion, explorar nuevas recetas y metodos, asi
desarrollar las habilidades que seran valiosas en la carrera de gastronomia Extension

Pedernales.

El equipo de frio es un método muy utilizado ya sea por la congelacion o la refrigeracion
para conservar los alimentos ya que mantienen los alimentos frescos o en otros casos en

punto de congelacién asi manteniendo la calidad de alimentos y su valor nutricional.

La refrigeracion consiste en la conservacion de los productos a bajas temperaturas, pero
por encima de su temperatura de congelacion. De manera general, la refrigeracion se
enmarca entre -1° C y 8° C. De esta forma se consigue que el valor nutricional y las
caracteristicas organolépticas casi no se diferencien de las de los productos al inicio de su

almacenaje. (Cerros, 2006)

Este proyecto ha sido ejecutado por los estudiantes de la segunda cohorte de la carrera de
Tecnologia Superior en Gastronomia, quienes en colaboracion con los objetivos de la
Unidad Académica De Formacion Técnica y Tecnoldgica Educacion Virtual y Otras De
Modalidades De Estudio buscan fortalecer los laboratorios y mejorar los procesos de

ensefianza y aprendizaje en la Extensidon Pedernales por otra parte, se desarrolla en base
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al proyecto de investigacion de la carrera “Implementacion de un equipo de frio para

realzar practicas en el laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales. Este

es de la carrera: las costumbres culinarias de la cocina tradicional del canton Pedernales,

para la valoracion como Patrimonio Cultural Inmaterial.

1.3. OBJETIVOS
1.3.1. Objetivo general

e Implementar un equipo de frio para realizar practicas en el laboratorio de

gastronomia de la Extension Pedernales.
1.3.2. Objetivos especificos

e Diagnosticar la necesidad e impacto de un uso de un equipo de frio en el
laboratorio de gastronomia de la extension pedernales, identificando las
deficiencias actuales y su efecto en la conservacion de alimentos y la formacion
académica de los estudiantes.

e ldentificar los tipos de equipos de frio en el mercado que cumplan con las
condiciones adecuadas para utilizar en el entorno académico dentro del
laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales.

e Implementar el equipo de frio e instalarlo en el laboratorio de gastronomia,
aplicando una prueba de funcionamiento antes de la entrega formal.

1.4. METODOLOGIA
1.4.1. Métodos
Meétodo deductivo.

Segun Ander-Egg, (1997) “Es el razonamiento que, partiendo de casos particulares, se

eleva a conocimientos generales. Este método permite la formacion de hipotesis,

investigacion de leyes cientificas, y las demostraciones. La induccion puede ser completa

o incompleta”.

El método deductivo se aplicé en la seleccidn del equipo de frio que permita analizar sus

caracteristicas y usos de forma general hasta llegar a un conclusion o lista especifica sobre

los beneficios que proporciona la implementacion con el fin de garantizar la eficiencia,
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seguridad y calidad en alimentos manipulados dentro del laboratorio de Carrera de

Gastronomia de la Extension Pedernales.

1.4.2. Técnicas

Observacion.

Implica a todos los sentidos, no tiene un formato propio, solo las reflexiones y la sensatez
del investigador. La observacién cualitativa no es una mera contemplacion “implica
adentrarnos en profundidad a las situaciones sociales y mantener un papel activo y una

reflexion permanente” (Hernandez, 2019)

Se aplico esta técnica para observar algunas caracteristicas del laboratorio de la Carrera
de Gastronomia como: el espacio, la ubicacion que se va adquirir para la instalacion del
equipo de frio, con el fin de adecuarlo a la realidad y de una manera ordenada y correcta.
Los datos fueron registrados en la ficha de observacion empleada como instrumento

dentro de este proyecto integrador.

1.4.3. Procedimiento

Etapa 1: Se evaluara la situacion actual del laboratorio de gastronomia de la Extension
Pedernales en relacién con la necesidad de un equipo de frio donde se registran los

problemas ocasionados como la descomposicion de ingredientes y su desperdicio.

Etapa 2: Se investigaran opciones de equipos de frio en el mercado, comparando
capacidad, eficiencia y costos con el fin de conocer las caracteristicas que cumplan dentro

del laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales.

Etapa 3: Se adquirira el equipo de frio seleccionado y se instalara en el laboratorio,

asegurando su ubicacion para a si proceder a la entrega formal del equipo de frio.



CAPITULO II: MARCO TEORICO

El marco tedrico de este proyecto integrador se centra en la implementacién de un equipo
de frio en el laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales, donde se proporciona
la base sobre concepto, y técnicas que son necesarias e importante en el entorno. Se
aborda concepto de equipo de frio, continuando con su historia, por igual se describe las
técnicas de refrigeracion utilizadas en la gastronomia, detallando las caracteristicas
esenciales para garantizar el control de temperatura al realizar el almacenamiento de
productos. Se describe sobre los tipos de equipos de frios que podemos encontrar en base
al que se implementara. Se analizan los usos de los equipos de frio en el area de
gastronomia. Y para finalizar se incluye los materiales empleados en la fabricacion de

estos equipos.

2.1. HILO CONDUCTOR

Gréfico 1 Hilo Conductor.

Técnicas de
equipo de frio

Historia ) .
Fabricacion
Hilo L )
Conductor ( )
Tipos
Caracteristicas ) .
Material

Fuente: Elaboracion propia, (2024)



2.2. DEFINICIONES
2.2.1. Concepto

La cadena de frio, término utilizado por primera vez alrededor de 1908, se define como
el conjunto de etapas sucesivas en la produccién, proceso y comercializacion de los
productos alimenticios perecederos. Esta es parte importante en la preservacion y
conservacion de alimentos, especialmente en una sociedad moderna donde la
refrigeracion es uno de los métodos mas utilizados para la conservacion de alimentos
perecibles (Waldo Armstrong G., 2012)

2.2.2. Historia

Los griegos y romanos solian amontonar nieve en hoyos cavados en la tierra que eran
aislados con paja y ramas. La nieve se convertia en hielo y se utilizaba en las épocas de
maés calor. Esta practica se extendio por el Mediterraneo donde se siguio utilizando en las

zonas mas rurales hasta el siglo XX.

Todas las investigaciones y experimentos realizados sobre la refrigeracion a lo largo de
la historia nos llevan a los equipos actuales: equipos de refrigeracion potentes compuestos
por un compresor, un condensador, un dispositivo de extension (valvula, motor, turbina,

...) y un evaporador (Bernard, 2019)

2.2.3. Técnicas de equipo de frio

Refrigeracion: Mantiene los alimentos a temperaturas entre 0 °C y 5 °C para prevenir el

crecimiento bacteriano.

Congelacion: Reduce la temperatura a -18 °C 0 menos para preservar los alimentos a

largo plazo.

Ultracongelacion: Congela rapidamente los alimentos a temperaturas extremadamente

bajas para mantener su calidad.

Enfriamiento Répido: Técnica para reducir rapidamente la temperatura de alimentos

cocidos, evitando el crecimiento de microorganismos. (Garcia, 2018)



2.2.4. Tipos

Tabla 1 Tipos de equipo de frio

Tipo de Capacidad(litros)  Tamafio Precio Aproximado
Congelador Aproximado(cm)

Congelador 206 litros 140X185cm 300-450

vertical

Congelador 100-500 litros 55-150cm 300-700

horizontal

Congelador 30-50 litros 45X60cm 100-300

de mesa

Fuente: (Yafiez, 2023)

2.2.5. Materiales

Existente diferentes materiales en equipos de frio. Segun la Fundacion Espafiola de la
Nutricion (2019):

Acero Inoxidable: Material resistente y facil de limpiar, comun en refrigeradores
y mesas de trabajo.

Poliestireno: Usado en camaras de aislamiento para mejorar la eficiencia
energética.

Aislantes Térmicos: Materiales utilizados para mantener la temperatura dentro
de los equipos.

Compresores: Elementos esenciales en los sistemas de refrigeracion y
congelacion.

TermoOmetros Digitales: Herramientas para monitorear y asegurar las

temperaturas adecuadas.



2.3. ANTECEDENTES

El laboratorio de Gastronomia de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi Extensién
Pedernales, se enfrenta una limitacion importante debido a la ausencia de un congelador
adecuado para el almacenamiento de ingredientes y productos que requieren conservacion
a bajas temperaturas, solo se cuenta con una refrigeradora de una puerta limitando su uso
lo cual en varias ocasiones a afectado directamente a pérdidas de materia prima en
diversas practicas, un congelador no solo es necesario para la conservacion de productos
en el laboratorio, sino también para garantizar la calidad y seguridad de los platos
preparados por los estudiantes, quienes deben aprender a gestionar correctamente el
almacenamiento de alimentos en condiciones dptimas, en el laboratorio de Gastronomia
de la Extension Pedernales se han realizado implementaciones, pero no sobre el tema de
equipo de frio como un congelador, por lo cual es crucial que la universidad pueda
adquirir este equipo, lo cual contribuird significativamente a mejorar la calidad de

ensefianza y la experiencia practica en los estudiantes.

Para Dalmendray Gomez, (2000), La congelacion representa para muchos alimentos el
mejor medio de conservacion a largo plazo. Esto hace que los productos congelados sean
de gran aceptacion por los consumidores por considerarse, después del producto fresco,
de una calidad nutritiva superior esta industria va en rapido crecimiento en muchos paises

por la rapida preparacion de las comidas congeladas.

Los alimentos congelados pueden permanecer almacenados por tiempos prolongados
antes de ser consumidos. La etapa de almacenamiento, dentro del concepto de
conservacion por congelacion, tiene gran importancia en la calidad final del producto. La

calidad esta muy relacionada con la temperatura de almacenamiento.

Para obtener los mejores resultados en la congelacion es recomendable segun Llorente,

(2020) seguir algunas pautas:

e Congelar los alimentos lo méas rapido posible para reducir el tamafio de los
cristales de hielo y mantener la calidad del alimento.

e Utilizar envases adecuados y herméticos para evitar la perdida de humedad y
proteger el alimento de la contaminacion.

e Etiquetar los envases con la fecha de congelacion para facilitar el control del

tiempo de almacenamiento.



e Descongelar los alimentos de manera segura y adecuada antes de su consumo,

evitando temperaturas peligrosas para la proliferacion de bacterias.

2.4. TRABAJOS RELACIONADOS

Segun (Almansa, 2018) en su proyecto sobre la “Gestion energética de la cadena de frio
en el transporte multimodal de productos frescos” en el cual menciona que no todos los
alimentos se degradan de igual forma ni a la misma velocidad. Los alimentos frescos o
perecederos acostumbran a perder rapidamente sus propiedades dejando de ser aptos para
el consumo humano. Para que ello no ocurra, se emplean técnicas de conservacion, la mas
extendida es la tratada en este proyecto: la refrigeracion. Se considera que éste es el mejor
método de preservacion de alimentos ya que combina la extension de la vida atil del
producto con el mantenimiento de sus propiedades fisicas, quimicas, nutricionales y
sensoriales, casi como en su inicio. La mayoria de los productos alimenticios han sufrido
algun proceso de refrigeracion en su etapa de elaboracion. Ejemplos de estos alimentos

pueden ser frutas, vegetales, lacteos y carnes.

Mencionan Naranjo & Martinez, (2018) en su proyecto titulado “Evaluacién Técnica De
La Cadena De Frio En La Produccién De Carne Bovina En Colombia, Para Acaire” en la
cual expresa que, para disminuir el tiempo de descomposicion de la materia por presencia
de microrganismos, es necesario tener una temperatura controlada que permita la
conservacion de los productos. Un proceso fisico utilizado es la refrigeracion de media
temperatura; éste consiste en la conservacion de los productos a bajas temperaturas, pero
por encima de la temperatura de congelacion del agua. De manera general, la refrigeracion

de media temperatura6 se enmarca entre -1° Cy 8° C

Segun (Serrano, 2012) La refrigeracion es el tratamiento de conservacion mas extendido
y el més aplicado, se utiliza para mantener alli alimentos de alto riesgo con la clara ventaja
de no producir modificaciones en estos. Como medida para evitar la multiplicacion de las
bacterias es la temperatura por debajo de los 5°C, no obstante, dependera del tipo de

alimento.

El actual proyecto tiene el objetivo de implementar un equipo de frio (refrigeradora) en

el laboratorio de gastronomia el cual es fundamental por el hecho que permiten que los
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alimentos mantengan una temperatura adecuada evitando asi su deterioro y asegurando
inocuidad de estos, un equipo de frio también ayuda en el almacenamiento de alimentos
y su proceso de conservacion, con este equipo ayudamos al proceso de una buena

manipulacion de alimentos y al fomentar practicas seguras con los estudiantes.
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CAPITULO I1l: DESARROLLO DE LA PROPUESTA

En este capitulo se presentan los detalles relacionados con la implementacion del equipo

de frio, describiendo cada fase de acuerdo con los objetivos planteados del proyecto.

3. Implementacion de equipo de frio

3.1. ETAPA 1

Se realizd una investigacion de mercado dentro del canton Pedernales de acuerdo con las

caracteristicas del equipo de frio que requiere el laboratorio de Carrera de la Gastronomia

Extension Pedernales, se recolectd la informacion en la ficha de observacion que se

presenta a continuacion:

Tabla 2 Ficha de Observacion

Universidad Laica Eloy Alfaro De Manabi

Unidad Académica De Formacion Técnica Y Tecnologica, Educacion Virtual Y Otras

Modalidades De Estudio

Ficha De Observacion

Carrera

Titulo

Autoras

Obijetivo

Lugar

Tecnologia superior en gastronomia

Implementacion De Un Equipo De Frio Para Realizar Las
Practicas En El Laboratorio De Gastronomia De La Extension

Pedernales.

Laura Maria Mendoza Mendoza

Jennifer Jasmin Ramirez Plaza

Implementar un equipo de frio para realizar préacticas en el

laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales.

El lugar de implementacion del equipo de frio es el laboratorio de

gastronomia de la Extension Pedernales.
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Desarrollo Se visito el laboratorio de gastronomia donde se obtuvieron los

siguientes datos:

Observaciones Se verifico que el lugar donde se va a implementar el equipo de
frio tiene instalacion de 110

Fuente: Elaboracion propia (2024)

3.2. ETAPA?2

3.2.1. Identificacion de proveedores

Se identificaron a los proveedores confiables para la adquisicion e implementacion del
equipo de frio en este caso una refrigeradora de dos puertas la cual cumpla con todos los
requisitos necesarios del lugar, por ende, que cumpla con la capacidad necesaria para el

almacenamiento 6ptimo de los productos. A continuacion, se detalla en la siguiente tabla.

Tabla 3 Lista de Proveedores

N° Proveedores Precio Garantia
1 Mitad del mundo 429.00 1 afio
2 Marcimex 780.00 1 afio
3 Over hogar 500.99 1 afio
4 Importadora Castro  283.00-483,00 1 afio

Fuente: Elaboracion propia (2024)
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3.2.2. Seleccién proveedores

La seleccion de proveedores se realiza considerando la calidad del equipo de frio,
garantias ofrecidas y los precios accesibles.

e Mitad del mundo
En este almacén cuentan con un congelador, el cual tiene una capacidad de 198 litros de
color blanco, el cual cumple una garantia de un afio, teniendo medidas de altura 145cmy
de ancho 50cm y de fondo 55cm con servicio de entrega al lugar que se desea

implementar.

e Marcimex
En este almaceén cuentan con un congelador el cual tiene capacidad de 135 litros de color
blanco, cumple garantia de un afio, obteniendo medidas de 135cm, de ancho 85cm, y un

fondo de 55cm presta el servicio de entrega.

e Over hogar
Este almacén cuenta con un congelador de 135 litros de capacidad con garantia de un afio,
de color blanco tiene de medidas 185cm de largo, 70cm de ancho y de fondo 50cm este
es un congelador el cual se la puede regular de forma digital y no cuenta con entrega a

domicilio.

e Importadora castro

En esta importadora cuenta con un congelador con capacidad de 249 litros, garantia de
un afo sus medidas son de 57cm de ancho, fondo de 58cm y 140cm de alto color blanco

presta servicio de entrega.
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3.3. ETAPA3
3.3.1. Diagrama de procesos para la implementacion del equipo de frio

Gréfico 2 Diagrama de Procesos

s N

Implementacion de
equipo de frio

s N

Busqueda y eleccion
de equipo de frio

Adquisicion de
equipo de frio

Entrega e instalacion
de equipo de frio

Fuente: Elaboracion propia (2024).

3.3.2. Descripcion de procesos.
3.3.3. Busqueda y eleccién de equipo de frio.

La seleccion de equipo de frio comienza con una investigacion en la cual evalGa sus
caracteristicas ya que se busca cubrir la necesidad que se requiere en el laboratorio de
gastronomia de la Extension Pedernales. Una vez realizada la investigacion se realiza la
comparacion de los diferentes modelos considerando factores como capacidad,
durabilidad, garantia, y que esta cumpla con los requisitos técnicos y financieros del

proyecto.
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3.3.3.1.  Adquisicion del equipo

Se adquirié el equipo de frio, la cual consiste en un ongelado marca r “Castel” en color
blanco el cual cuenta con una capacidad de 249 litros el proveedor es “Importadora
Castro”, en cuanto a su descripcion es: con con garantia de un afio con sus medidas de

57cm de ancho, 140cm de largo y de fondo 58cm.

3.3.3.2 Entrega e instalacion de equipo de frio

La entrega del equipo de frio requiere la coordinacion con el proveedor para garantizar el
transporte seguro hasta el lugar asignado que es en el laboratorio de gastronomia de la
Extension Pedernales que se encuentra en la Universidad Laica Eloy Alfaro De Manabi.
Se instalé el equipo con ayuda de los estudiantes involucrados en la adquisicion,

adaptando el espacio y se culmina con la prueba de funcionamiento.
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4.1.

4.2.

CAPITULO IV: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

La necesidad de un equipo de frio adecuado ha generado problemas significativos
en el laboratorio, como el desperdicio de ingredientes y una limitacion en el
desarrollo de las habilidades de conservacion de alimentos.

Se identificaron varias opciones en el mercado, con diferentes capacidades, costos
y caracteristicas técnicas, que cumpa con las funciones necesarias y ayudara a
mejorar en los procesos de conservacion dentro de las practicas de los educandos.
El equipo de frio seleccionado fue adquirido, instalado con éxito en el laboratorio.
Tras las pruebas donde se verifico que el equipo de frio sea eficiente y garantice
la conservacion adecuada de los alimentos y permita a los estudiantes a practicar

técnicas de conservacion en condiciones dptimas.

RECOMENDACIONES

Es urgente implementar un equipo de frio en el laboratorio para evitar el
desperdicio de alimentos y mejorar las practicas con técnicas de conservacion de
alimentos.

Se debe investigar equipos que sean adecuados priorizando sus necesidades,
brindar mantenimiento al equipo de frio para alargar su tiempo de vida util dentro
del laboratorio de gastronomia.

Mantener adecuadamente los equipos de frio para garantizar la seguridad
alimentaria, donde se debe establecer un mantenimiento para asegurar que
aprovechen al maximo las condiciones Gptimas de equipo de frio para la adecuada

conservacion de alimentos.
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GLOSARIO

Conservacion de alimentos: Proceso mediante el cual se preservan los alimentos para

evitar su deterioro y prolongar su vida util.

Equipo de frio: Dispositivo utilizado para mantener productos perecederos a bajas

temperaturas y asegurar su adecuada conservacion.

Seguridad alimentaria: Conjunto de medidas que garantizan que los alimentos sean

seguros para el consumo, evitando riesgos de contaminacion.

Técnicas de conservacion: Métodos utilizados para mantener la calidad de los alimentos

por mas tiempo, como la refrigeracion y la congelacion.

Cadena de frio: Proceso de almacenamiento y transporte de productos perecederos a

temperaturas controladas para evitar su deterioro.

Desperdicio de alimentos: Pérdida de productos comestibles debido a un

almacenamiento inadecuado, mala gestion o falta de conservacion adecuada.
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ANEXOS

llustracion 1 seleccion de esquipo de frio.

Fue

nte: Elaboracion propia (2025).

llustracion 2 Compra del equipo de frio.
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Fuente: Elaboracion propia (2025).
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llustracion 3 Entrega de equipo de frio

Fuente: Elaboracion propia (2025)

llustracién 4 Prueba de funcionamiento

Fuente: Elaboracién propia (2025).
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