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RESUMEN

El presente proyecto tiene como objetivo implementar un procesador de
alimentos en el laboratorio de gastronomia de la Extensién Pedernales de la
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi. La falta de esta herramienta limita las
practicas academicas, afectando la optimizacion de procesos, la aplicacion de
técnicas avanzadas y la seguridad alimentaria. Este equipo permitira a los °
estudiantes desarrollar habilidades practicas esenciales para su formacion

profesional.

La metodologia aplicada incluye tres pasos: en primer lugar, una invéstigacién
técnica para identificar las especificaciones del procesador, considerando
aspectos como potencia, capacidad y materiales. En segundo lugar, un estudio
de mercado que evaluo diferentes proveedores, priorizando la relacién calidad-
precio, garantia y disponibilidad inmediata. Finalmente, se realizé la adquisicion
e instalacion del procesador, seguida de pruebas de funcionamiento para
verificar su operatividad.

Los resultados demostraron que el equipo seleccionado cumple con los
estandares requeridos, optimizando el tiempo y la calidad en las practicas. Se
concluye que la implementacion del procesador mejora significativamente el
aprendizaje practico de los estudiantes y responde a las demandas del mercado
gastrondmico actual, asegurando una formacion alineada con las tendencias y

exigencias de la industria.

PALABRAS CLAVE

Procesador de alimentos, laboratorio de gastronomia, formacion practica,
tecnologia en gastronomia.

Vi



ABSTRACT

This project aims to implement a food processor in the gastronomy laboratory of
the Pedernales Extension of the Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi. The
absence of this tool limits academic practices, affecting the optimization of
processes, the application of advanced techniques and food safety. This
equipment will allow students to develop practical skills essential for their °

professional training.

The methodology involved three steps: first, a technical investigation to identify
the specifications of the processor, considering aspects such as power, capacity
and materials. Second, a market study where different suppliers were evaluated,
prioritizing the balance between quality, price, guarantee and immediate
availability. Finally, the processor was acquired and installed, followed by
functionality tests to ensure its operability.

The results showed that the selected equipment meets the required standards,
optimizing times and quality in Iabora\tory practices. It is concluded that the
implementation of the processor significantly improves the practical learning of
students and meets the demands of the current gastronomic market, ensuring

training aligned with industry trends and requirements.

KEYWORDS

Food processor, gastronomy laboratory, practical training, gastronomy
technology.
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generaciéon de conocimiento y al desarrollo y aprendizaje de nuevas técnicas
culinarias como lo indica Tarrasé & Ruiz, (2019). “Los conocimientos
gastrondmicos pueden generar un importante impacto positivo en la sociedad,
gracias precisamente a su singularidad”. Ademas, refuerza el compromiso de la
institucion con la formaciéon de profesionales altamente capacitados y

preparados para liderar la industria gastronémica del futuro.



CAPITULO I: INTRODUCCION

La gastronomia moderna exige precision y eficiencia en la preparacion de los
alimentos, especialmente en un entorno de aprendizaje como es el laboratorio
de la carrera de gastronomia de la Extension Pedernales, donde la
experimentacion y la innovacion son fundamentales. Como sefala Myhrvold &
Bilet, (2015) “La tecnologia ha transformado la forma en que cocinamos, y las °
herramientas de precisidn son esenciales para alcanzar nuevos niveles de
creatividad y control en la cocina”. Un procesador de alimentos, con su capacidad
para realizar tareas repetitivas y de manera uniforme, se convierte en una

herramienta indispensable en este argumento.

Ademas de la precision, la seguridad alimentaria también es una prioridad en el
laboratorio de gastronomia de la Extensién Pedernales, el procesador de
alimentos, al minimizar el contacto manual con los ingredientes, reduce el riesgo
de contaminacion cruzada. Seguin Organizacion Mundial de la Salud, (2006), “La
separacién de alimentos crudos y cocidos es esencial para prevenir la
propagacion de bacterias dafinas”. Un procesador de alimentos, con sus
diferentes accesorios y funciones contribuye notablemente a lo que se menciona

en el articulo.

Estudios recientes respaldan la importancia de la tecnologia en la formacion de
gastrénomos como lo mencionan Barcelona Culinary Hub, (2023). “La tecnologia
gastronémica es una herramienta muy util que se utiliza para innovar y mejorar
en la preparacion, distribucion y atencion al cliente en la industria gastronémica”.
Por lo tanto, la implementacion de una procesadora de alimentos en la carrera
de gastronomia de la Extension Pedernales, como parte de esta modernizacion,

alinea la formacion académica con las demandas del mercado laboral.

La implementacion de un procesador de alimentos en el laboratorio de
gastronomia de la Extensién Pedernales trasciende mas alla de la adquisicion
de un equipo tecnoldgico de practicas, permite a los estudiantes de las futuras

promociones explorar nuevas técnicas culinarias, optimizar procesos en sus



preparaciones y desarrollar habilidades que seran valoradas en su futuro

profesional.

La gastronomia es una disciplina en constante evolucion, y la formacion de los
futuros gastrénomos debe reflejar esta dindmica. La incorporaciéon de un
procesador de alimentos en el laboratorio de gastronomia brinda a los
estudiantes una ventaja competitiva en el mercado laboral. Al dominar el uso de
esta herramienta, estaran mejor preparados para enfrentar los desafios de la
industria y contribuir en el desarrollo de la gastronomia en el pais.

A continuacién, se presenta un detalle de los capitulos del informe técnico.

CAPITULO I: Empieza con la introduccion, problema y su respectiva pregunta a
resolver, justificacion, objetivos tanto general como especificos, en la
metodologia se explica los procedimientos, técnicas y métodos utilizados.

CAPITULO II: Se presenta el marco tedrico relacionado con el tema de la
propuesta a través de un hilo conductor y sus definiciones; antecedentes y

trabajos relacionados para este proyecto.

CAPITULO llI: Se desarrolla la propuesta, tomando en cuenta los tres objetivos

de este informe.

CAPITULO IV: Se evidencia las conclusiones y recomendaciones finales a las

que se llego con este trabajo de investigacion.



1.1. PROBLEMA

En el laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales, actualmente no
cuenta con un procesador de alimentos que representa un obstaculo importante
en los aprendizajes requeridos durante las practicas. Esta carencia limita a los
estudiantes experimentar con técnicas avanzadas, optimizar procesos y
garantizar la seguridad alimentaria en sus preparaciones. Para el desarrolio del

siguiente estudio se plantea la siguiente pregunta de investigacion.

¢Laimplementacién de una procesadora de alimentos mejorara la realizacion de

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

1.2. JUSTIFICACION

Desde una perspectiva académica, la incorporacion de un procesador de
alimentos en el laboratorio de gastronomia es muy importante para alinear la
formacion de los estudiantes con las demandas de la industria culinaria de
vanguardia, esta herramienta permitira la ensefianza y practica de técnicas
avanzadas, fomentando la innovacion:y la creatividad. Como sefiala Jimenez,
(2016). “La tecnologia aplicada a la gastronomia nos permite comer de forma
mas saludable, nos facilita la elaboracion de recetas en nuestra cocina y nos
permite disfrutar de la comida de una manera distinta”. (p.s/n).

La tecnologia desempeifia un papel cada vez mas importante en la gastronomia
moderna, y el procesador de alimentos es un ejemplo claro de ello. Su
implementaciéon en el laboratorio de gastronomia no solo familiarizara a los
estudiantes con herramientas de vanguardia, sino que también permite optimizar
procesos, mejorar la eficiencia y garantizar la consistencia de sus preparaciones

en futuras practicas.

Como sabemos la adquisicion de un procesador de alimentos se alinea
directamente con la linea de investigacion institucional enfocada en la innovacion
y la excelencia de la formacion gastronémica, esta herramienta no solo fortalece

la capacidad de investigacion del laboratorio, sino que también contribuye a la

3



1.3. OBJETIVOS
1.3.1. Objetivo general

Implementar un procesador de alimentos para la realizacién de las practicas en

el laboratorio de gastronomia de la Extension Pedernales.

1.3.2. Objetivos especificos

« Investigar las especificaciones basicas y técnicas de los procesadores de
alimentos con los requerimientos necesarios para el laboratorio de
gastronomia de la Extension Pedernales.

e Realizar cotizaciones para identificar a los proveedores optimos para la
implementacion de una procesadora de alimentos que cumpla con los
estandares de calidad y seguridad para un laboratorio gastronémico.

e Ejecutar una prueba de funcionamiento con una preparacion culinaria en

el laboratorio de gastronomia

1.4. METODOLOGIA

Paso 1. Investigacion y definicion de requerimientos.

Como primer paso, es fundamental realizar un analisis a profundidad de las
necesidades especificas del laboratorio de gastronomia de la Extension
Pedernales. Se procedera a investigar las especificaciones técnicas de los
procesadores de alimentos. Se definiran criterios como potencia, capacidad,
materiales, funciones y seguridad. Los resultados de esta investigacion se
documentaran en la ficha técnica detallada, el cual servira como base para la

implementacion de este.
Paso 2. Estudio de mercado y seleccion de proveedores.

Una vez que defina los requerimientos técnicos necesarios para la carrera de
gastronomia, se iniciara con la busqueda de proveedores. Consultando en
locales fisicos y virtuales, ademas de solicitar cotizaciones e investigando la
reputacion de cada proveedor en el mercado, Se va a elegir tres proveedores los
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cuales van a ser evaluados cuidadosamente, comparando especificaciones
técnicas, precios, garantias y servicios de envio con el fin de tomar una decision
objetiva, se elaborarda una matriz de comparacion que permita elegir un
proveedor en base a los criterios establecidos. Finalmente, se seleccionara al
proveedor que ofrezca a la mejor relacion calidad-precio y cumpla con todos los

requisitos.
Paso 3. Prueba de funcionamiento y entrega de implementacion.

Una vez adquirido el procesador de alimentos para la carrera de gastronomia de
la Extension Pedernales, se realizara una prueba de funcionamiento del equipo
seleccionado. Para ello se preparara el laboratorio de gastronomia para una
prueba de funcionamiento con una preparacion culinaria, con el objetivo de
evaluar el rendimiento del equipo en términos de velocidad, eficiencia, calidad
del resultado y facilidad de uso. Los resultados de estas pruebas se
documentaran en un informe detallado, el cual servira para determinar si el
equipo cumple con las expectativas\ y los requisitos establecidos. Si los
resultados son satisfactorios, se procedera a la entrega formal del equipo y a su
puesta en marcha definitiva.

1.4.1. Técnicas

Observacion

La observacion es una herramienta poderosa para la investigacion, que permite

obtener datos ricos y detallados sobre fenédmenos complejos.
Como lo afirman en el siguiente texto:

La observacion es un proceso cuya funcidn primera e inmediata es
recoger informacién sobre el objeto que se toma en consideracion. Esta
recogida implica una actividad de codificacion: la informacion bruta
seleccionada se traduce mediante un cddigo para ser transmitida a

alguien (uno mismo u otros).



La observacién es un objetivo que hay que conseguir o una aptitud
que hay que desarrollar: aprender a observar; desarrollar el sentido de la
observacion. (Fabbri, 2016, pp 3-4)

Durante este proyecto integrador la investigaciéon se inicié con la técnica de
observacién en el laboratorio de gastronomia. Durante esta fase, se examinaron
diversos aspectos, desde la infraestructura hasta la disponibilidad de recursos.
Se utilizo una ficha de observacion para registrar las condiciones del laboratorio,

permitiendo un analisis posterior mas preciso y objetivo.

1.4.2. Métodos

El método deductivo como lo afirma Palmero (2021).

El método deductivo es aquel en el que el proceso de aprendizaje se
mueve de lo mas general a lo mas especifico, es decir, parte de las reglas
que articulan la lengua meta a la aplicacion de dichas reglas en la

produccién de textos en la nueva lengua. (p. 18)

El método deductivo es crucial en este proyecto de implementacion porque
permite aplicar principios generales a casos especificos. Partiendo de teorias,
normas y conocimientos preexistentes sobre la tecnologia en los alimentos,
higiene, seguridad y gestion de alimentos. En base a el método deductivo se
toman decisiones informadas para el disefo, la seleccion de equipos, la
distribucion del espacio y la implementacion de procesos eficientes y seguros en

la procesadora de alimentos.



CAPITULO li: MARCO TEORICO

2.1. HILO CONDUCTOR.

Grafico 1. Hilo Conductor

Procesador de

alimentos
Definicién
| | | |
5 Especificacione Higiene y Tipos de :
Origen s tecnicas seguridad procesadores Beneficios

Fuente: Elaboracion propia (2024)

2.1.1. Definicién

Segun Bosch (2021) define al procesador de alimentos como:

Un procesador de alimentos es un electrodoméstico de cocina versatil que
te ayuda a preparar alimentos de muchas maneras. Puede picar, rebanar,
rallar, moler, triturar y mezclar ingredientes de forma rapida y eficiente.
Esto lo convierte en una herramienta esencial para ahorrar tiempo y

esfuerzo en la cocina, ya sea para tareas cotidianas o para recetas mas

elaboradas. (p.1)

Al investigar sobre la procesadora de alimentos se destaca su versatilidad ya

que puede hacer distintas actividades de manera eficiente y rapida.
2.1.2. Origen.

Los procesadores de alimentos tienen muchos afos en las cocinas de cada
laboratorio gastrondémico y los hogares de todo el mundo su historia se remonta

al siglo pasado como lo menciona Conty (2020):
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La aparicion del procesador de alimentos esta vinculada a los cambios en
el estilo de vida, la falta de tiempo y la tecnificacion de las cocinas que se
produjeron a partir de la Il Guerra Mundial. El objetivo era mecanizar las
tareas repetitivas de la preelaboracién de los alimentos. El primer robot de
cocina que reunia varias funciones, la Kenwood A200, fue disenado en
1947 por el inventor britanico Kenneth Wood. Fue el antecedente de la
Kenwood Chef, lanzada al mercado en 1950 (Ver Batidora de sobremesa).
Se presenté como un food mixer, con toda una variedad de accesorios
intercambiables, como un exprimidor, rueda de amasar, molinillo,

abrelatas, cortador, mezclador y centrifugadora. (p.1)

2.1.3. Especificaciones técnicas

Las especificaciones técnicas de un procesador de alimentos pueden variar

mucho segun el modelo y la marca. Sin embargo, se realizé una indagacion en

linea sobre un procesador que se adapta a las necesidades de la carrera la cual

cuenta con las siguientes especificaciones técnicas.

Produccién media de 100 kg/h

Motor de 3/4 h.p con voltaje a 110 v

Discos revestidos en acero inoxidable

Facil operacion y maximo rendimiento

Viene con 1 disco de corte (Julianas) de 1 mm, 1 disco de corte (Julianas)
de 2 mm, 1 disco de rayado de 3mm, 1 disco de rayado de 4 mm, 1 disco
de rayado de 7 mm, 1 disco expurgador plastico y 1 empujador plastico.
Tapa de seguridad con sensores que al abrirse en funcionamiento el
equipo se apaga.

Estructura en aluminio anonizado

Frecuencia 60 hz, voltaje 110 v

Consumo de 0.36 Kw/h, peso 25 kg, rotacion del disco 1400 rpm.

5 Discos.



Dimensiones del equipo: Alto: 36.5 cm, Ancho: 19,56 cm, Fondo: 36,5 cm.
(Zingal , 2021, pp 1)

2.1.4. Higiene y seguridad

La higiene y seguridad en el uso de un procesador de alimentos es crucial para

prevenir accidentes y la contaminacion de los alimentos.

Tal como nos indican en el libro de, Armendariz (2016)
Higiene:
Limpieza antes y después de usar: Lava todas las partes desmontables
del procesador con agua caliente y jabon después de cada uso. Asegurate
de secarlas completamente antes de guardarlas. Los restos de alimentos
pueden albergar bacterias y causar contaminacion cruzada, por lo que es
fundamental limpiar el procesador de alimentos a fondo después de cada
uso.
Desinfeccion regular: Periédicamente, desinfecta las piezas del
procesador con una solucion de agua y cloro o un desinfectante apto para
uso alimentario.
Almacenamiento adecuado: Guarda el procesador y sus accesorios en
un lugar limpio y seco.
Seguridad:
Leer el manual de instrucciones: Familiarizate con las instrucciones del
fabricante antes de usar el procesador.
Mantener las manos alejadas de las cuchillas: Utiliza siempre el
empujador de alimentos para introducir los alimentos en el procesador.
Nunca introduzcas las manos o dedos en el recipiente mientras esté en
funcionamiento.
Apagar y desenchufar: Asegurate de que el procesador esté apagado y
desenchufado antes de desmontario o limpiarlo.
No sobrecargar el procesador: Respeta la capacidad maxima del
recipiente y no sobrecargues el procesador con demasiados alimentos.

(p-45)
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2.1.5. Tipos de procesadores.

Los procesadores de alimentos son electrodomeésticos muy versatiles que te
pueden ayudar a ahorrar tiempo y esfuerzo en las précticas de laboratorio.
Existen varios tipos, cada uno con sus propias caracteristicas y funciones, como

los que menciona Guzman (2021):

e Segun su tamaio y capacidad:
Mini procesadores: Son compactos y perfectos para pequefnas
cantidades de alimentos, ideales para preparar salsas, picar frutos

secos o hierbas aromaticas

MINI PROCESADOR

Procesadores medianos: Son los mas comunes, con
capacidades entre 5y 9 tazas. Suelen incluir varios accesorios para

cortar, rallar, triturar y amasar.

PROCESADOR MEDIANO

11



YRR

Segun su funcionalidad.

Procesadores basicos: Incluyen funciones basicas como picar,
triturar y rebanar. Son ideales para tareas sencillas.
Procesadores multifuncion: Ademas de las funciones basicas,
pueden amasar, batir, emulsionar, extraer jugos, moler carne, etc.
Son mas verséatiles y permiten realizar una gran variedad de
preparaciones.

Robots de cocina: Son los mas completos, ya que combinan las
funciones de un procesador de alimentos con las de una olla

programable. Permiten cocinar, hornear, guisar, etc. (p.1-5)

—
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2.1.6. Beneficios
Los procesadores de alimentos ofrecen una serie de beneficios que facilitan la
preparacion de alimentos y amplian las posibilidades culinarias como lo
menciona Castillo (2019).
La primera ventaja es que se sustituyen algunas tareas manuales en la
elaboracion. A pesar de ello, la industria sigue contando con personal para
operar la automatizacion de los equipos que procesan los alimentos.
Otro avance significativo es que las maquinas automatizadas operan con
instrucciones precisas, y no se detienen a clasificar, por ejemplo, de
manera manual los alimentos, toda vez que esta labor requiere mucho
tiempo en la organizacién del personal. Esto aunado a que la clasificacion
de alimentos de manera manual resulta poco atractiva para los
trabajadores.
No obstante, la automatizaciéon requiere, por parte de las empresas, el
compromiso de sostenibilidad y rentabilidad, amén de las condiciones de
seguridad para que sea viable.
Existen otras ventajas que proporciona la automatizaciéon industrial de
alimentos. Entre ellas se encuentran la seguridad de los alimentos, la
protecciéon de la marca con estandares de calidad, lo que se traduce en
proteccion a los consumidores.
Asimismo, brinda mayor rendimiento y mas beneficios, toda vez que se
pueden controlar los niveles de desperdicios de alimentos 0 mermas, lo
que también se deriva en ahorro econémico. Por ende, tanto los costos
de mano de obra como los problemas de personal se reducen. (p.1)
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2.2. ANTECEDENTES

La Extension Pedernales de la Universidad Laica "Eloy Alfaro" de Manabi
(ULEAM) fue creada con el objetivo de llevar educacion superior de calidad a la
zona norte de la provincia. Surge como respuesta a la necesidad de formar
profesionales competentes que contribuyan al desarrollo local y regional,
especialmente tras el terremoto del 2016 que afect6 gravemente a Pedernales.
La extension se enfoca en carreras pertinentes a las necesidades del cantén,
con énfasis en areas como turismo, administracion, y gestién ambiental. Busca
ser un motor de desarrollo social y econdmico, promoviendo la investigacion, la
vinculacién con la comunidad y la innovacion para mejorar la calidad de vida de

la poblacion. (Universidad Laica Eloy Alifaro de Manabi, 2012, p.1)

Desde enero de 2020, bajo el liderazgo del Ing. Cristian Mera Macias y con el
apoyo de docentes y funcionarios de la ULEAM, se iniciaron los proyectos para
establecer la Unidad Académica de Formacion Técnica y Tecnologica (UAFTT)
y crear la carr-era de Tecnologia Superior en Riego y Produccion Agricola. La
UAFTT se ha ubicado en el Campus Tosagua de la Extension Chone, aunque
se planea ofrecer estas carreras en los diversos campus de la universidad.
(Universidad Laica Eloy Allfaro de Manabi, 2012, p.2)

La UAFTT fue creada con el objetivo de satisfacer las necesidades de formacion
técnica y tecnolégica, enfatizando en el "saber hacer” para responder a las
demandas de la sociedad. Se han disefado varias carreras tecnologicas
innovadoras y pertinentes para los territorios en los que la ULEAM tiene
influencia. Ademas, se esta llevando a cabo un trabajo coordinado con diferentes
facultades y extensiones para ofrecer una variedad de programas educativos
que sean relevantes y adecuados a las necesidades de los diversos territorios.
Actualmente Unidad Académica de Formacién Técnica y Tecnoldgica,
Educacion Virtual y Otras Modalidades de Estudio (UNITEV). (Universidad Laica
Eloy Alfaro de Manabi, 2020, p.1)
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2.3. TRABAJOS RELACIONADOS

Los procesadores de alimentos también son populares en Europa, tanto en los
hogares como en los entornos profesionales, ya que el mismo se utiliza para una
amplia variedad de tareas, Santos (2022) en un estudio realizado en la

Universidad de Catalunya, Espafia indica lo siguiente:

El procesador de alimentos es un electrodoméstico usado en multitud de
tareas repetitivas durante el proceso de preparacién de la comida. Son
parecidos a las licuadoras en muchos aspectos, pero difieren en las
cuchillas y discos intercambiables en lugar de una cuchilla fija, lo que los

hace instrumentos versatiles para elaborar multitud de platos diferentes.

Las principales marcas en este panorama son Vorwerk con Thermomix,
Moulinex con Maxichef, Taurus con Mycook, Kenwood con KCook,
Cecotec con Mambo, y hasta la conocida empresa de supermercados Lidl

con su Monsieur Cuisine.

La mayor parte de estos aparatos poseen funciones muy parecidas, y
destacan en detalles como la conectividad y la transformacion digital que
van adquiriendo version tras version. Normalmente suelen abarcar las
funciones de cocer al vapor, hornear, freir, amasar masa, trocear,
preparar purés y sopas, realizar recetas y menus elaborados de forma
agil, integracion de bascula y temporizadores. Y actualmente presentan
conectividad WiFi, sistemas de aplicaciones desarrolladas por cada

fabricante y un consumo energético eficiente. (p.17-18)

La creciente demanda de electrodomésticos multifuncionales y que ahorren
tiempo ha contribuido a la popularidad de los procesadores de alimentos en el
continente. Ademas, la disponibilidad de una amplia gama de accesorios y
funciones ha aumentado aun mas su versatilidad y atractivo para los

consumidores europeos en sus laboratorios gastronémicos y hogares.

En América los procesadores de alimentos han encontrado también un lugar

importante en las cocinas, claro que en unos paises mas que en otros por la

15



globalizacion y el nivel socioeconémico, pero en conjunto todos buscan mejorar
la manipulacién de alimentos y optimizar los procesos, un estudio realizado en
la Universidad Auténoma de Bucaramanga en Colombia realizado por Lewis et
al., (2023):

La versatilidad del procesador de alimentos lo hace atractivo para la
preparacion de platillos tipicos de la region, desde el guacamole mexicano
hasta el ceviche peruano, facilitando tareas como picar, moler y mezclar
ingredientes. A pesar de su utilidad, la adopcién del procesador de
alimentos en América aun enfrenta desafios como el costo y la preferencia
por métodos de preparacion tradicionales, especialmente en zonas
rurales. Sin embargo, la creciente popularidad de la cocina gourmet y la
busqueda de electrodomésticos que ahorren tiempo impulsan su uso en
Colombia.

En Bucaramanga se utiliza.n los procesadores de alimentos para
flexibilizar el procesamiento ae materia prima con el fin de aumentar
factores como calidad, nivel de produccién y garantizar a los empleados
seguridad laboral. Dentro de la etapa de procesamiento de materia prima
en el sector alimenticio se encuentran labores como la recoleccion, corte,
despulpado, manipulacion, entre otras, que permiten obtener finalmente

un producto para su comercializacion. (p.10)

En Ecuador no se encuentras muchos trabajos que hablen en especifico sobre
las funciones y beneficios de los procesadores de alimentos pero cabe recalcar
estudios que han buscado mejoras en la gastronomia ecuatoriana a través de
los procesadores de alimentos como el estudio de, Gavilanes (2018) que indica

lo siguiente:

Los procesadores de alimentos son un conjunto de industrias que se
encargan de la elaboracion de productos alimenticios, desde la
adquisicion de materia prima hasta la transformacién de dicha materia
prima en un producto final para el consumo humano o animal. Estas

industrias desempefian un papel crucial en la economia ecuatoriana, ya
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que generan empleos y satisfacen la demanda de productos alimenticios
de la poblaciéon. Ademas, deben cumplir con estrictas normas de higiene

y seguridad para garantizar la calidad y la inocuidad de los alimentos.
(p16)

Este parrafo describe con precision el rol esencial que juegan los procesadores
de alimentos en Ecuador. No solo se limita a la produccion, sino que abarca toda
la cadena, desde la obtencién de la materia prima hasta la entrega del producto

final al consumidor.

Encontrar informacion especifica sobre trabajos realizados sobre procesadores
de alimentos en Manabi puede ser un poco complicado, ya que no es un tema
de investigacion tan comun como otros dentro del sector alimenticio, por lo que
de acuerdo a investigaciones realizadas mediante medios del internet,
bibliotecas, revistar y articulos no pude conseguir informacion sobre este tema.
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CAPITULO lll: DESARROLLO DE LA PROPUESTA

3.1. Paso1
La adquisicion de un procesador de alimentos para el laboratorio de gastronomia
de la Extensiéon Pedernales se justifica por la necesidad de brindar a los
estudiantes acceso a herramientas modernas y eficientes que les permitan
desarrollar habilidades practicas en la preparacion de alimentos. Este equipo no
solo optimizara el tiempo en la elaboracién de recetas, sino que también facilitara
el aprendizaje de técnicas culinarias avanzadas, como la emulsificacion, el
amasado y la elaboracion de salsas, cruciales en la formacion de profesionales
gastronémicos competitivos. Ademas, la incorporacion de este procesador
permitira diversificar las preparaciones, fomentando la creatividad e innovacion
en los estudiantes.

Tabla 1. Ficha de Observacion.

Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi
“Extensién Pedernales”
Unidad Académica de Formacion Técnica y Tecnolégica, Educacion
Virtual y Otras Modalidades de Estudio

Carrera: Gastronomia

Titulo: Implementaciéon de un procesador de alimentos para el desarrollo de

practicas de laboratorio en la Extension Pedernales
Autora: Tamayo Maricela

Objetivo: Investigar sobre el procesador de alimentos adecuado para la
implementacién de este.

Lugar: Puntos de venta en Pedernales y sitios web que ofrezcan estos

procesadores.

Desarrollo: Para asegurar la eleccion del equipo adecuado, se buscé un
procesador de alimentos con una capacidad de al menos 5 tazas, potencia
minima de 500 watts y funciones que incluyan rebanar, picar, triturar y

emulsionar. Se dio prioridad a modelos fabricados con materiales de alta
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calidad, como acero inoxidable, que garanticen durabilidad e higiene. Se
realizo una exhaustiva comparaciéon de modelos de diferentes marcas, como
KitchenAid, Oster, Cuisinart y Hamilton Beach, considerando aspectos como
la relacién calidad-precio, la garantia ofrecida y la disponibilidad de servicio

técnico local.

Observaciones: Para esta investigacion se visitd distintos establecimientos y -

se hizo consulta a personal capacitado en el tema.

Fuente. Elaboracion propia (2024)

3.2, Paso2

Teniendo en cuenta el procesador adecuado para las practicas en el laboratorio
de gastronomia se toma en cuenta lo necesario para su implementacion, para
que el mismo funcione con todas las medidas de seguridad, y sea eficiente para

el laboratorio.

En este orden de ideas se presenta a continuacion la ficha técnica de un
procesador adecuado para la implementacion del cual se adquirieron los datos
en una visita via web realizada al establecimiento Terminalex.

Tabla 2. Ficha de observacion
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi

“Extension Pedernales”
Unidad Académica de Formacion Técnica y Tecnologica, Educacion
Virtual y Otras Modalidades de Estudio

Carrera: Gastronomia-

Titulo: Implementacion de un procesador de alimentos para el desarrollo de

practicas de laboratorio en la Extension Pedernales
Autora: Tamayo Maricela

Objetivo: Dar a conocer un procesador de alimentos adecuado para la

implementacion

Lugar: Pagina web de la tienda Terminalex
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Desarrollo: Este picador de alimentos compacto y liviano de 5 tazas es ideal
para el uso diario y ofrece infinitas opciones frescas para picar, batir, mezclar
y hacer puré rapidamente, ademas Pica faciimente frutas y verduras frescas,
bate mantequilla o crema batida, pica perejil, cebollino o ajo, todo para

optimizar el proceso de los alimentos.

s !

PROCESADOR DE ALIMENTOS

Observaciones: Entre sus especificaciones técnicas mas importantes
encontramos que necesita voltaje 120-220, tiene una potencia de 250w y la
capacidad de su bol de es de 1,87 It.

Fuente. Elaboracion propia (2024)

Ademas se realiza la observacién de los otros dos proveedores registrado en la

siguiente ficha de observacion.

Tabla 3: Ficha de observacion
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Tabla 3: Ficha de observacion

Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi
“Extension Pedernales”
Unidad Académica de Formacion Técnica y Tecnoloégica, Educacion
Virtual y Otras Modalidades de Estudio

Carrera: Gastronomia

Titulo: Implementacion de un procesador de alimentos para el desarrollo de

practicas de laboratorio en la Extension Pedernales
Autora: Tamayo Maricela

Objetivo: Dar a conocer un procesador de alimentos adecuado para la

implementacion

Lugar: Pagina web de la tienda Tiendamia y el local fisico importadora
“Castro”

Desarrollo: Se investiga en tiendamia los procesadores con los que cuentan
del cual se obtiene que cuentan con una alta variedad de procesadores ya que
son importadores directos de Estados Unidos, por lo cual se considera que es

optimo el mismo que se detallo anteriormente en Terminalex.

En la Importadora “Castro” Pedernales encontramos una variedad de
procesadores diferentes a los de la tienda anterior mismos que cuentan con
entrega inmediata al encontrarse en el mismo canton de la implementacion y

garantia extendida.
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Observaciones: El procesador de la importadora Castro en la marca Castell
cuenta con las siguientes especificaciones: Procesador de alimentos 2vi+pulso
1200 watts cuchilla de acero 110v-60Hz.

Fuente: Elaboracion propia (2024)
3.2.1. Investigacion de proveedores

Esta da inicio en los negocios locales de Pedernales, para dar paso a
Termalimex una tienda fisica en Quito y Guayaquil pero que también cuenta con
tienda online en la web los cuales tienen una amplia gama de productos
gastronoémicos, por lo cual para dar cumplimiento a el segundo objetivo se realizé
una investigacion de los posibles proveedores con sus especificaciones técnicas
y costos.

Tabla 4. Lista de proveedores.

N° Proveedores Descripcion Precio
1 Termalimex Procesador de $140
Alimentos KITCHEN
AID de 5Tz color rojo.
22 Tiendamia Procesador de $120

alimentos Black-
Deckerde alimentos 3
en 1 de facil montaje,
8 tazas, hoja en S de
acero inoxidable, facil
de limpiar, controles
con panel tactil, color
negro

3 Importadora Castro Pedernales Procesador de $100
alimentos Castell 2 vi
+ pulso 1200 watts
cucubhilla de acero
color negro.

Fuente. Elaboracion propia (2024)

3.2.2. Eleccion de proveedor.
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Tabla 5. Eleccién de proveedores.

N° Proveedor Disponibilidad Diseio Garantia Valor
Solicitado
1 Termalimex En 2 meses Cumple 6 meses $140
2 Tiendamia En 15 dias Cumple No incluye $120
3  Importadora Inmediata Cumple 1 afio $100
castro
Pedernales

Fuente. Elaboracién propia (2024)

En base a la tabla de proveedores se elige realizar la implementacion por medio

del proveedor local (importadora castro Pedernales), por las siguientes razones:

La elecciébn de la Importadora Castro Pedernales para la adquisicion del
procesador de alimentos se fundamenta en la combinacion de tres factores
clave: inmediatez, garantia y economia. Su capacidad de entrega inmediata del
equipo permite una rapida puesta en marcha del mismo en el laboratorio,
evitando retrasos en el desarrollo de las practicas de gastronomia. Ademas, la
garantia de un afio ofrece mayor seguridad y respaldo ante posibles fallas, lo
cual resulta crucial para la inversion en un equipo esencial para el aprendizaje

de los estudiantes.

Por otro lado, se justifica la no adquisiciéon con los otros proveedores, por las

siguientes razones:

Si bien Termalimex y Tiendamia ofrecen procesadores de alimentos que
cumplen con las especificaciones técnicas, presentan desventajas significativas
que las descartan como opciones éptimas. Termalimex, con una demora de dos
meses en la entrega, retrasaria la implementacion del equipo en el laboratorio,
perjudicando el desarrollo de las actividades académicas. Tiendamia, aunque
con un plazo de entrega mas corto, no ofrece garantia para el producto,
generando incertidumbre sobre la durabilidad y el respaldo técnico del equipo.
Ambas opciones, ademas, presentan precios superiores a los de la Importadora
Castro.
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3.3. Paso3

Para realizar la implementacion de el procesador de alimentos en el laboratorio
de gastronomia de la Extension Pedernales, se realiza la compra para finalmente
dar cumplimiento al tercer objetivo mismo que se describe en el siguiente

diagrama.

3.3.1. Diagrama de procesos.

Grafico 2. Diagrama de procesos.
4

Adquisicion

Entrega en el laboratorio de

gastronomia Extension Pedenales
2 J

Prueba de marcha

Degustacion

, O J

Fuente. Elaboracién propia (2024)

3.3.2. Adquisicion

La adquisicion del procesador de alimentos para la carrera de Gastronomia de
la Extension Pedernales se llevé a cabo en Importadora Castro Pedernales,
ubicada en la Via al Carmen, esquina Garcia Moreno y Maria Luisa C.C. Plaza,
diagonal a la Gasolinera Primax. Se consideré la variedad de modelos
disponibles en la tienda, priorizando la capacidad, potencia, funciones,
durabilidad y precio. Se opté por el modelo “Procesador de alimentos 2vi+pulso
1200 watts cuchilla de acero 110v-60Hz de la marca Castell, el cual se ajustaba
a los requerimientos técnicos y presupuestarios de la institucion, ademas de

contar con garantia y servicio técnico disponible en la zona

3.3.3. Entrega formal
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El procesador de alimentos fue entregado en el Laboratorio de Gastronomia de
la Extensién Pedernales en el mes de noviembre de 2024. El equipo fue recibido
por la Lic. Aida Cedefio, tutora de titulacién en la carrera de Gastronomia, quien
verificd que correspondiera al modelo solicitado, que se encontrara en perfectas
condiciones y que incluyera todos los accesorios y manuales. Se firmo el acta de

entrega con la conformidad de ambas partes

3.3.4. Prueba de marcha

Una vez instalado el procesador de alimentos en el laboratorio, se realiz6 una
prueba de marcha para comprobar su correcto funcionamiento. Se probaron las
diferentes funciones del equipo, como cortar, triturar, mezclar, emulsionar, etc.,
utilizando diversos ingredientes. Se verific la potencia del motor, la eficiencia de
las cuchillas y la facilidad de uso. La prueba de marcha fue exitosa, demostrando
que el procesador de alimentos se encontraba en Optimas condiciones para su

uso en las practicas de la carrera de Gastronomia.

3.3.5. Degustacion

Para finalizar la implementacién del procesador de alimentos, se organizé una
pequefia degustacion con la Lic. Aida Cedefio, tutora de titulacion en la carrera
de Gastronomia. Se preparé una salsa pesto, demostrando la eficiencia del
equipo para triturar y emulsionar ingredientes. Se procesaron hojas de albahaca
fresca, pifiones, ajo, queso parmesano, aceite de oliva y sal, obteniendo una
salsa homogénea y con una textura ideal en pocos minutos. La Lic. Cederfio
degustd la salsa pesto con pan tostado, quedando gratamente sorprendida por
la rapidez y facilidad con la que se elaboro la preparacion gracias al nuevo
procesador de alimentos. Esta degustacion sirvié como punto de partida para
que la tutora pueda implementar el uso del equipo en las practicas de la carrera,
explorando sus multiples funciones y beneficios en la elaboracion de diversos
platillos.
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4.1.

4.2,

CAPITULO IV: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Tras una exhaustiva investigacion de las especificaciones técnicas,
se concluyd gue el procesador de alimentos adquirido cumple con
los requerimientos del laboratorio de gastronomia de la Extension
Pedernales, en cuanto a capacidad, potencia, funciones y
seguridad. :
El estudio de mercado permitié identificar a Importadora Castro

Pedernales como el proveedor optimo, ya que ofrece equipos de
calidad, con garantia, servicio técnico y precios competitivos.

La prueba de funcionamiento con la preparacion de la salsa pesto
confirmé la eficiencia y versatilidad del procesador de alimentos,
demostrando su capacidad para facilitar y agilizar las tareas en el
laboratorio de gastronomia.

RECOMENDACIONES

Desarrollar un manual de uso del procesador de alimentos
especifico para el laboratorio, con instrucciones claras, medidas de
seguridad y ejemplos de preparaciones que se pueden realizar con
el equipo

Integrar el uso del procesador de alimentos en las practicas y
clases de la carrera de Gastronomia, para que los estudiantes
desarrollen habilidades en el manejo de esta herramienta esencial
en la cocina profesional.

Realizar pruebas de funcionamiento con diferentes tipos de
preparaciones (salsas, cremas, masas, etc.) para explorar todas
las funciones del procesador de alimentos y optimizar su uso en el

laboratorio.
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