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RESUMEN 

La presente investigación dará a conocer la importancia sobre la adquisición de 

equipos emulsificantes  y como ponerlas en práctica para la formulación de 

nutricional a base de malanga. 

Como bien hemos visto este proyecto busca mejorar los procesos en cuanto a  

la emulsificación, puesto que la limitación de equipos es de suma importancia en 

la etapa de elaboración de alimentos líquidos y semilíquidos. 

La licuadora industrial adecuada no solo optimiza el proceso productivo sino que 

también contribuye al desarrollo de una alternativa alimenticia innovadora y 

saludable, ya que estamos aprovechando la materia prima como es la malanga 

que es un tubérculo muy reconocido por su fácil digestión y alto valor nutricional. 

Actualmente, también podemos evidenciar una limitación de capacidades de 

producción eficiente y estandarizada de este tipo de fórmulas, debido a la 

ausencia de equipos industriales adecuados que garanticen una clasificación 

homogénea, segura y de alta calidad. 

La metodología utilizada en este trabajo fue experimental a base de observación 

y revisiones bibliográficas, con el fin de determinar la eficiencia de la licuadora 

LAR-08MB y poder definir si es la adecuada para el objetivo que necesitamos. 

Palabras claves:  

Malanga, procesos productivos, materia prima, licuadora industrial, innovación, 

práctica experimental.  
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ABSTRACT 

This research will highlight the importance of acquiring emulsifying equipment 

and how to implement it for the formulation of malanga-based nutritional products. 

As we have seen, this project seeks to improve emulsification processes, since 

equipment limitations are of utmost importance in the production stage of liquid 

and semi-liquid foods. 

The right industrial blender not only optimizes the production process but also 

contributes to the development of an innovative and healthy food alternative, as 

we are taking advantage of the raw material malanga, a tuber widely recognized 

for its easy digestion and high nutritional value. 

Currently, we can also see a limitation in the capacity for efficient and 

standardized production of these types of formulas due to the lack of adequate 

industrial equipment that guarantees homogeneous, safe, and high-quality 

emulsification. 

The methodology used in this work was experimental, based on observation and 

bibliographic reviews, in order to determine the efficiency of the LAR-08MB 

blender and determine whether it is suitable for the intended purpose. 

Keywords: 

Malanga, production processes, raw materials, industrial blender, innovation, 

experimental practice. 
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CAPÍTULO 1 

INTRODUCCIÓN 

Hoy en día, el arte culinario ha tomado un papel importante dentro de la 

gastronomías, por ende las personas que se dedican a brindar este tipo de 

servicio son personas que les gusta  innovar y crear nuevos platillos, ya que de 

eso trata la gastronomía de crear arte y  de brindar y servir platillos ricos o 

delicados manteniendo una disciplina en cada platillo y en su preparación. 

Por tal motivo, en el presente proyecto se propone un enfoque distinto el cual es   

la adquisición de equipos en base a la emulsificación a base de malanga, ya que 

dentro de este proceso es importante la preparación y  producción los cuales  

permiten un mejor resultado. 

Es importante que el equipo que se utiliza en la preparación de alimentos esté 

bien diseñado para evitar enfermedades relacionadas con condiciones laborales 

deficientes, así como para asegurar la correcta manipulación de los equipos y 

que sus trabajos sean productivos. (Gavilanes, 2013) 

A principios del siglo XXI el uso de la emulsionantes con propiedades 

espumantes dan lugar a lo que en la cocina se han denominados aires, que no 

son más que espumas, sistemas dispersos con un contenido de aire muy 

elevado, producidos con la ayuda de agitadores en la interfase gas-líquido. Los 

emulsionantes permiten mantener una mezcla o dos o más componentes 

inmiscibles (agua y aceite) durante un largo periodo de tiempo porque la tensión 

superficial. (Mans, 2011) 

La automatización de los procesos industriales constituye uno de los objetivos 

más importantes en una empresa en la siempre incesante tarea de la búsqueda 

de la competitividad en un entorno cambiante y agresivo. La automatización de 

un proceso industrial, (máquina, conjunto de equipo industrial) consiste en la 

incorporación al mismo, de un conjunto de elementos y dispositivos tecnológicos 

que aseguren el control y un buen comportamiento. (García Moreno) 
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1.1 PROBLEMA  

La falta de adquisición de equipo dentro de una cocina, generan una gran 

problemática, ya que el no tener los equipamientos adecuados pueden afectar la 

preparación de los platillos y su calidad, por ende este no solo afecta a la cocina 

sino también a los cocinero y chef, puesto que este esto  les genera frustraciones 

por las malas reseñas de sus comensales e incluso la pérdida de clientes. 

Cabe recalcar que a medida que los años avanzan, los métodos de cocina 

también han avanzado por eso es importante tener los equipamientos 

adecuados para poder brindar un buen servicio. Y por ende la falta de 

equipamiento impacta negativamente en la producción gastronómica. 

Actualmente, gran parte de equipamiento son muy útiles en la cocina por los que 

permiten que haya un mejor desempeño dentro de esta, no solo enfocándonos 

en la receta o formulación nutricional de malanga, dado que la adquisición de 

estos equipamiento hará que el trabajo en la cocina sea mucho más fácil y logra 

la eficiencia que se quiere lograr. 

Por ende la  inversión en nuevos equipamientos permitirá mejorar los tiempos de  

respuestas y así asegurar continuidad operativa y aumentar la motivación del 

personal al poder contar con el equipamiento adecuado. 
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1.2 JUSTIFICACIÓN  

La adquisición de equipo de emulsificación para la formulación nutricional a base 

de malanga se justifica por la necesidad de fortalecer y modernizar los procesos 

productivos vinculados al desarrollo de alimentos funcionales y nutritivos. La 

malanga, por su alto valor nutricional, representa una excelente alternativa para 

la elaboración de la fórmula nutricional a base de esta. 

Desde la perspectiva tecnológica este proyecto contribuye al fortalecimiento del 

sector agroindustrial, puesto que incentiva el uso de materia prima nacionales 

como la malanga promoviera la innovación en la transformación de alimentos 

con el fin potencial, comercial y nutricional. En este sentido la adquisición de 

estos equipamientos representa una mejora técnica, sino también generan una 

oportunidad de valor agregado y bienestar nutricional. 

El presente proyecto se adapta a la línea de investigación institucional ya que su 

propósito principal es mejorar los procesos de producción de una fórmula 

nutricional a base de malanga mediante la adquisición de equipos de 

emulsificación. Puesto que esta necesidad surge ante la limitaciones actuales en 

cuanto a capacidad de no tener los equipamientos adecuados, siendo así una 

dificultad en la carrera de gastronomía para los estudiantes para desenvolver su 

potencial y lograr los estándares de calidad 
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1.3 OBJETIVOS 

1.3.1 OBJETIVO GENERAL  

Determinar  y demostrar, la capacidad y rendimiento de la prueba y puesta en 

marcha de la licuadora industrial LAR-08MB  con la finalidad de demostrar su 

calidad para la producción y procesos de emulsificación de fórmula nutricional a 

base de malanga.  

1.3.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS  

● Determinar el uso y las capacidades de la licuadora industrial LAR-08MB 

con el fin de evaluar su rendimiento y eficacia en la producción. 

● Demostrar mediante prácticas demostrativas, el proceso el uso de la 

emulsificación a base de malanga. 

● Diagnosticar y hacer una análisis sensorial de la malanga con el fin de 

emulsificar. 

1.4 METODOLOGÍA  

1.4.1 Procedimiento  

La investigación que se va a llevar a cabo en este proyecto adopta un enfoque 

aplicativo y experimental, ya que busca dar una  solución práctica mediante la 

implementación de equipos de emulsificación y evaluar su eficacia mediante 

pruebas controladas. 

1.4.2 Diagnóstico técnico y requerimientos  

En este punto buscamos definir de manera específica la licuadora LAR-08MB 

definiendo sus capacidades potenciales, velocidades y marca. En referencia a 

esto podemos definir que sus capacidades son la adecuadas para la formulación 

de la base de malanga puesto que dentro de sus padrones de pruebas cuentan 

con experiencias esenciales para la gastronomía. 

1.4.3 Adquisición de equipo  

En esta fase se busca hacer la comparación de precios y características de 

acuerdo con el servicio técnico que brindan las diferentes licuadoras industriales 
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o emulsificadoras y así buscar el proveedor que cumpla con los requisitos que 

necesitamos. 

1.4.4 Prueba y marcha del equipo  

Aquí hacemos la observación adecuada sobre el rendimiento de la licuadora 

LAR-08MB, el tiempo de emulsificación, su consistencia, temperatura generada, 

homogeneidad de la mezcla. 

1.5 Técnicas  

1.5.1 Revisión Bibliográfica  

Esta técnica consiste en recopilar y analizar información procedente de fuentes 

académicas en relación con la puesta en marcha de la producción de malanga.  

1.5.2 Guías de inspección técnica de la licuadora  

Esta guía sirve para verificar que el equipo cumple con los estándares técnicos 

y de funcionamiento antes, durante y después de su instalación.  

1.5.3 Prueba experimental 

Se realiza una observación del equipo adquirido, con el fin de determinar si la 

licuadora industrial permite obtener una clasificación homogénea. Según 

(SUÁREZ, 2012)las emulsiones son dispersiones de un líquido en otro inmiscible 

con el anterior, que presenta una cierta estabilidad con respecto a la 

coalescencia. 

1.6 Métodos 

1.6.1 Método experimental 

 Seguidamente aquí detallaremos el método utilizado para la realización del 

proyecto para determinar y evaluar la eficacia de la licuadora industrial LAR-

08MB para la realización de la fórmula nutricional a base de malanga mediante 

pruebas controladas. 
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CAPÍTULOS II 

2.1. MARCO TEÓRICO 

La licuadora fue diseñada al inicio únicamente para preparar batidos no se 

podía licuar frutas ni verduras, es decir, jugos naturales. Pero con el pasar del 

tiempo, su éxito fue potenciado en su momento por la famosa “Ley seca” 

vigente en Estados Unidos en esa época, que prohibía  la venta de bebidas 

alcohólicas. Es decir, en los restaurantes, bares y similares, legalmente se 

servían jugos, batidos, sodas (MANUFACTURERS., 2019)Podemos ver que 

las licuadoras industriales se han innovado con el pasar de los años ya que 

estas, se distingue por su base porque estas se apoyan en el piso y sobre 

todo su vaso está fijado  y además poseen un sistema de volcado que se 

realiza mediante el uso de una palanca. 

2.2. ADMINISTRACION Y ADQUISICION DE EQUIPOS  

La planificación y la organización, coordinación y control son importantes en un 

restaurante puesto que aquí se realizan las actividades derivadas del pagos, 

cobros a clientes, gestión de recursos humanos, análisis y planificación de las 

ofertas gastronómicas, control de minutas, tareas financieras, entre otras. 

Por todo ello, las empresas de restauración han de contar con las instalaciones, 

materiales y maquinarias propia de oficina, tales como; mobiliario adecuado. 

(Becerra, 2012) 

Sin embargo, la administración en una cocina es importante porque es aquella 

que nos permite  tener un mejor desempeño y sobre todo poder contar con los 

recursos necesarios para que esta funcione acorde las necesidades que puedan 

surgir. 

2.3. Antecedentes  

Un primer trabajo que corresponde a Crisóstomo Oscco & Huarco Conza, 

s. f.) tiene como objetivo analizar los factores que limitan el crecimiento 

económico de la empresa Equipamiento Gastronómico S.A a partir de los 

cambios generados en el entorno a causa de la pandemia COVID-19 que 

impactó en sus rentabilidad y liquidez. 
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Para ello, se contempló una metodología cualitativa mediante la aplicación de 

una entrevista en profundidad de las tres personas que conforman la Alta 

Directiva de la organización y a una persona externa que maneja y entiende 

la situación  problemática expuesta. Además, se revisó documento de la 

organización con la información de las ventas totales, la rentabilidad anual, el 

organigrama, entre otras. 

Se concluye de esta manera que los factores que limitan el crecimiento 

económico de la empresa Equipamiento gastronómico S.A.2023 pueden 

superarse con procesos de gestión estratégica, gestión desempeño y gestión 

de costos.  

2.4. Trabajos relacionados  

(Efraín, 2022) refiere que las aplicaciones pedagógicas del manual de 

funcionamiento y mantenimiento de las licuadoras industriales en el 

laboratorio de bromatología de alimentos de la carrera Agroindustrial en la 

Universidad Técnica de Cotopaxi. Se tuvo en cuenta que conocer las 

aplicaciones pedagógicas se puede realizar  un funcionamiento y 

mantenimiento por lo que su conocimiento es relevante ya que sirven como 

guías para responder a los posibles daños. 

Entonces aquí nos damos cuenta cuán importante es saber el funcionamiento 

y mantenimiento de una licuadora industrial ya que esta nos permitirá que 

podamos tener un buen manejo de estas y dar sus debido mantenimiento. 

Como hemos visto la gastronomía va de la mano de las nuevas tendencia e 

innovación permitiendo así utilizar nuevas técnicas que permiten tener un 

mejor desempeño y desarrollo al momento de realizar un platillo o un 

producto. 

De acuerdo con lo expresado, la importancia de las tecnologías y nuevas 

tendencias en la cocina  gastronómica  permiten que tenga un mejor 

rendimiento y sobre todo que puedan cumplir con las expectativas de los 

clientes. 
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CAPÍTULO III: 

3. Desarrollo de Propuesta  

La propuesta presente es con el fin de mejorar la eficiencia y productividad 

de las  actividades gastronómicas a la hora de  poder adquirir equipos que 

permitan demostrar la puesta y prueba en marcha de la licuadora industrial 

Skymsen con el fin de crear una fórmula nutricional a base de malanga. 

Según análisis de características técnicas de los equipamientos consultados 

en diferentes proveedores y la presentación de proformas (Anexo 1, Anexo2, 

Anexo 3)  se establece un cuadro comparativo (Anexo 7) teniendo en 

consideración las tipologías, medidas, capacidades del equipo demandado, 

lo que se llega a un conceso de adquisición de la licuadora de inmersión 

WARNIRG POTENCIA 750W. MOTOR 110V. VELOCIDAD VARIABLE. 

GARANTIA 2 AÑOS 

Objetivo. 

Adquisición de una licuadora industrial que garantice la funcionalidad según 

necesidades y presupuesto, demostrar, la capacidad y rendimiento mediante 

la prueba y puesta en marcha de la licuadora industrial LAR-08MB.   

3.1. Objetivos específicos  

• Analizar las características de eficiencia de la licuadora LAR-08MB 

y así poder incorporar nuevas técnicas  que permitan la ejecución 

de fórmula nutricional a base de malanga.  

• Adquirir los equipamientos adecuados para mejorar la calidad de 

producción con el fin de brindar un producto de calidad a base de 

la malanga. 

• Optimizar y garantizar los riesgos de fallas de la licuadora  

mediante técnicas y manuales que permitan dar el mantenimiento 

adecuado. 
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CAPÍTULO IV 

4.1. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES  

4.1.1. Conclusiones  

● A lo largo del proceso de investigación sobre la importancia de la 

adquisición de equipos para la formulación de un producto a base 

de malanga, podemos definir que se adquirió conocimientos 

significativos tanto a nivel técnico como metodológico, lo cual 

enriquece futuras investigaciones. 

● Se logró cumplir con los objetivos planteados al inicio del trabajo, 

demostrando la viabilidad y relevancia del estudio realizado para 

así poder determinar la eficiencia e importancia de obtener los 

equipos necesarios. 

4.1.2. Recomendación 

● En base a las nuevas tendencias culinarias es importante saber que 

tipos de instrumentos debemos adquirir con el fin de  poder brindar un 

buen producto y lograr así satisfacer las necesidades de los clientes. 

Como pudimos ver en esta investigación la base fundamental fue la 

adquisición de los equipos para así poder formular una base 

nutricionales base de malanga, ya que para la realización de esta se 

necesitan equipos que se acople a las necesidades culinarias por lo 

que las licuadora industrial tomaron participación de la investigación, 

ya que este tipo de equipos permiten procesar grandes volumen de 

malanga y aumentado su calidad. 
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Anexo 2.  
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Anexo 3. 
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Anexo 4. 
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ANEXO 5  

GUÍA DE INSPECCIÓN 
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ANEXO 6 
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ANEXO 7 

 

Cuadro comparativo 

 

 

 

 

 

NUMERO  EQUIPO Y MODELO CASA COMERSIAL  PRECIO  CAEACTERISTICAS  
 

1 LICUADORA INSDUSTRIAL SKIMSEN BIMG 525 POTENCIA DEL MOTOR 0,5CV. PESO 9,9KG.  

GARANTIA 6 MESES  

 

2 LICUADORA INDUSTRIAL METVISA BIMG 460  POTENCIA DEL MOTOR 220V,1/2CV2POLO. 

 PESO 11,1KG GARNTIA 3 MESES  

 

3 LICUADORA DE IMERSION WARING MONTERO 156,54 POTENCIA 750W. MOTOR 110V. 

 VELOCIDAD VARIABLE. GARANTIA 2 AÑOS  

 

     
  

      


