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RESUMEN

La presente investigacion dara a conocer la importancia sobre la adquisicion de
equipos emulsificantes y como ponerlas en practica para la formulacion de

nutricional a base de malanga.

Como bien hemos visto este proyecto busca mejorar los procesos en cuanto a
la emulsificacion, puesto que la limitacion de equipos es de suma importancia en

la etapa de elaboracion de alimentos liquidos y semiliquidos.

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

gue es un tubérculo muy reconocido por su facil digestion y alto valor nutricional.

Actualmente, también podemos evidenciar una limitacion de capacidades de
produccion eficiente y estandarizada de este tipo de formulas, debido a la
ausencia de equipos industriales adecuados que garanticen una clasificacion

homogénea, segura y de alta calidad.

La metodologia utilizada en este trabajo fue experimental a base de observacion
y revisiones bibliogréaficas, 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, innovacion,

practica experimental.



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-O8MB

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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CAPITULO 1

INTRODUCCION

Hoy en dia, el arte culinario ha tomado un papel importante dentro de la
gastronomias, 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 gastronomia de crear arte y de brindar y servir platillos ricos o
delicados manteniendo una disciplina en cada platillo y en su preparacion.

Por tal motivo, en el presente proyecto se propone un enfoque distinto el cual es
la adquisicion de equipos en base a la emulsificacién a base de malanga, ya que
dentro de este proceso es importante la preparacion y produccion los cuales

permiten un mejor resultado.

Es importante que el equipo que se utiliza en la preparacion de alimentos esté
bien disefiado para evitar enfermedades relacionadas con condiciones laborales
deficientes, asi como para asegurar la correcta manipulacién 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 mas que espumas, sistemas dispersos con un contenido de aire muy
elevado, producidos con la ayuda de agitadores en la interfase gas-liquido. Los
emulsionantes permiten mantener una mezcla o dos o0 mas componentes
inmiscibles (agua y aceite) durante un largo periodo de tiempo porque la tension

superficial. (Mans, 2011)

La automatizacion de los procesos industriales constituye uno de los objetivos
mas importantes en una empresa en la siempre incesante tarea de la busqueda
de la competitividad en un entorno cambiante y agresivo. La automatizacion de
un proceso industrial, (maquina, conjunto de equipo industrial) consiste en la
incorporacion al mismo, de un conjunto de elementos y dispositivos tecnolégicos

gue aseguren el control y un buen comportamiento. (Garcia Moreno)
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1.1 PROBLEMA

La falta de adquisicién de equipo dentro de una cocina, generan una gran
problematica, ya que el no tener los equipamientos adecuados pueden afectar la
preparacion 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 resefias de sus comensales e incluso la pérdida de clientes.

Cabe recalcar que a medida que los afios 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

eguipamiento impacta negativamente en la produccion gastronémica.

Actualmente, gran parte de equipamiento son muy Utiles en la cocina por los que
permiten que haya un mejor desempefio dentro de esta, no solo enfocandonos
en la receta o formulacion nutricional de malanga, dado que la adquisicion de
estos equipamiento hara que el trabajo en la cocina sea mucho mas facil y logra

la eficiencia que se quiere lograr.

Por ende la inversién en nuevos equipamientos permitira mejorar los tiempos de
respuestas y asi asegurar continuidad operativa y aumentar la motivacion del

personal al poder contar con el equipamiento adecuado.
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1.2 JUSTIFICACION

La adquisicion de equipo de emulsificacion para la formulacion 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 elaboracion de la formula nutricional a base de esta.

Desde la perspectiva tecnolégica este proyecto contribuye al fortalecimiento del
sector agroindustrial, puesto que incentiva el uso de materia prima nacionales
como la malanga promoviera la innovacién en la transformacion de alimentos
con el fin potencial, comercial y nutricional. En este sentido la adquisicion 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 linea de investigacion institucional ya que su
proposito principal es mejorar los procesos de produccion de una formula
nutricional a base de malanga mediante la adquisicibn de equipos de
emulsificacion. Puesto que esta necesidad surge ante la limitaciones actuales en
cuanto a capacidad de no tener los equipamientos adecuados, siendo asi una
dificultad en la carrera de gastronomia para los estudiantes para desenvolver su
potencial y lograr los estandares de calidad

13



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 produccion y procesos de emulsificacion de formula nutricional a

base de malanga.

1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar el uso y las capacidades de la licuadora industrial LAR-O8MB
con el fin de evaluar su rendimiento y eficacia en la produccion.

e Demostrar mediante practicas demostrativas, el proceso el uso de la
emulsificacion a base de malanga.

e Diagnosticar y hacer una andlisis sensorial de la malanga con el fin de

emulsificar.

1.4 METODOLOGIA

1.4.1 Procedimiento

La investigacion que se va a llevar a cabo en este proyecto adopta un enfoque
aplicativo y experimental, ya que busca dar una solucion practica mediante la
implementacion de equipos de emulsificacion y evaluar su eficacia mediante

pruebas controladas.

1.4.2 Diagnd@stico técnico y requerimientos

En este punto buscamos definir de manera especifica 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 formulacién
de la base de malanga puesto que dentro de sus padrones de pruebas cuentan

con experiencias esenciales para la gastronomia.

1.4.3 Adquisicion de equipo

En esta fase se busca hacer la comparacion de precios y caracteristicas de

acuerdo con el servicio técnico que brindan las diferentes licuadoras industriales
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o emulsificadoras y asi buscar el proveedor que cumpla con los requisitos que
necesitamos.
1.4.4 Pruebay marcha del equipo

Aqui hacemos la observacién adecuada sobre el rendimiento de la licuadora
LAR-08MB, el tiempo de emulsificacion, su consistencia, temperatura generada,

homogeneidad de la mezcla.

1.5 Técnicas

1.5.1 Revision Bibliogréfica

Esta técnica consiste en recopilar y analizar informacion procedente de fuentes
académicas en relacidon con la puesta en marcha de la produccion de malanga.
1.5.2 Guias de inspeccion técnica de la licuadora

Esta guia sirve para verificar que el equipo cumple con los estdndares técnicos
y de funcionamiento antes, durante y después de su instalacion.

1.5.3 Prueba experimental

Se realiza una observacion del equipo adquirido, con el fin de determinar si la
licuadora industrial permite obtener una clasificacion homogénea. Segun
(SUAREZ, 2012)las emulsiones son dispersiones de un liquido 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 aqui detallaremos el método utilizado para la realizacion del
proyecto para determinar y evaluar la eficacia de la licuadora industrial LAR-
08MB para la realizacion de la formula nutricional a base de malanga mediante
pruebas controladas.
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CAPITULOS I

2.1. MARCO TEORICO

La licuadora fue disefiada al inicio Unicamente para preparar batidos no se
podia 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 prohibia la venta de bebidas
alcoholicas. Es decir, en los restaurantes, bares y similares, legalmente se
servian jugos, batidos, sodas (MANUFACTURERS., 2019)Podemos ver que
las licuadoras industriales se han innovado con el pasar de los afios ya que
estas, se distingue por su base porque estas se apoyan en el piso y sobre
todo su vaso esta fijado y ademas poseen un sistema de volcado que se

realiza mediante el uso de una palanca.

2.2. ADMINISTRACION Y ADQUISICION DE EQUIPOS

La planificacion y la organizacion, coordinacion y control son importantes en un
restaurante puesto que aqui se realizan las actividades derivadas del pagos,
cobros a clientes, gestion de recursos humanos, analisis y planificacién de las

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

Por todo ello, las empresas de restauracion han de contar con las instalaciones,
materiales y maquinarias propia de oficina, tales como; mobiliario adecuado.
(Becerra, 2012)

Sin embargo, la administracién en una cocina es importante porque es aquella
que nos permite tener un mejor desempefo 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 Criséstomo Oscco & Huarco Conza,
s. f.) tiene como objetivo analizar los factores que limitan el crecimiento
econdmico de la empresa Equipamiento Gastronomico S.A a partir de los
cambios generados en el entorno a causa de la pandemia COVID-19 que

impacté en sus rentabilidad y liquidez.
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Para ello, se contempl6 una metodologia cualitativa mediante la aplicacién de
una entrevista en profundidad de las tres personas que conforman la Alta
Directiva de la organizacion y a una persona externa que maneja y entiende
la situacion problematica expuesta. Ademas, se revisO documento de la
organizacion con la informacién de las ventas totales, la rentabilidad anual, el

organigrama, entre otras.

Se concluye de esta manera que los factores que limitan el crecimiento
economico de la empresa Equipamiento gastronomico S.A.2023 pueden
superarse con procesos de gestion estratégica, gestion desempefio y gestion

de costos.

2.4. Trabajos relacionados

(Efrain, 2022) refiere que las aplicaciones pedagdgicas del manual de
funcionamiento y mantenimiento de las licuadoras industriales en el
laboratorio de bromatologia de alimentos de la carrera Agroindustrial en la
Universidad Técnica de Cotopaxi. Se tuvo en cuenta que conocer las
aplicaciones pedagdgicas se puede realizar un funcionamiento y
mantenimiento por lo que su conocimiento es relevante ya que sirven como

guias para responder a los posibles dafios.

Entonces aqui nos damos cuenta cuan importante es saber el funcionamiento
y mantenimiento de una licuadora industrial ya que esta nos permitird que

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

Como hemos visto la gastronomia va de la mano de las nuevas tendencia e
innovacion permitiendo asi utilizar nuevas técnicas que permiten tener un
mejor desempeiio y desarrollo al momento de realizar un platillo o un

producto.

De acuerdo con lo expresado, la importancia de las tecnologias y nuevas
tendencias en la cocina gastrondmica permiten que tenga un mejor
rendimiento y sobre todo que puedan cumplir con las expectativas de los

clientes.
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CAPITULO IlI:

3. Desarrollo de Propuesta

La propuesta presente es con el fin de mejorar la eficiencia y productividad
de las actividades gastronémicas 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 férmula nutricional a base de malanga.

Segun andlisis de caracteristicas técnicas de los equipamientos consultados
en diferentes proveedores y la presentacién de proformas (Anexo 1, Anexo2,
Anexo 3) se establece un cuadro comparativo (Anexo 7) teniendo en
consideracion las tipologias, medidas, capacidades del equipo demandado,
lo que se llega a un conceso de adquisicion de la licuadora de inmersion
WARNIRG POTENCIA 750W. MOTOR 110V. VELOCIDAD VARIABLE.
GARANTIA 2 ANOS

Objetivo.

Adquisicion de una licuadora industrial que garantice la funcionalidad segun
necesidades y presupuesto, demostrar, la capacidad y rendimiento mediante

la prueba y puesta en marcha de la licuadora industrial LAR-O8MB.

3.1. Objetivos especificos

e Analizar las caracteristicas de eficiencia de la licuadora LAR-08MB
y asi poder incorporar nuevas técnicas que permitan la ejecucion
de férmula nutricional a base de malanga.

e Adquirir los equipamientos adecuados para mejorar la calidad de
produccion con el fin de brindar un producto de calidad a base de
la malanga.

e Optimizar y garantizar los riesgos de fallas de la licuadora
mediante técnicas y manuales que permitan dar el mantenimiento

adecuado.
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CAPITULO IV

4.1. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1.1. Conclusiones

e Ao largo del proceso de investigacion sobre la importancia de la
adquisicion de equipos para la formulacion de un producto a base
de malanga, podemos definir que se adquiri6 conocimientos
significativos tanto a nivel técnico como metodolégico, lo cual
enriquece futuras investigaciones.

e Se logré cumplir con los objetivos planteados al inicio del trabajo,
demostrando la viabilidad y relevancia del estudio realizado para
asi poder determinar la eficiencia e importancia de obtener los

equipos necesarios.

4.1.2. Recomendacién

e 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 asi satisfacer las necesidades de los clientes.
Como pudimos ver en esta investigacion la base fundamental fue la
adquisicion de los equipos para asi poder formular una base
nutricionales base de malanga, ya que para la realizacion de esta se
necesitan equipos que se acople a las necesidades culinarias por lo
gue las licuadora industrial tomaron participacion de la investigacion,
ya que este tipo de equipos permiten procesar grandes volumen de

malanga y aumentado su calidad.
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Anexo 2.

DESCRIPCION CARACTERISTICAS

LICUADORA INDUSTRIAL LAR-O8MB

La licuadora industrial Skymsen LAR-08MB es MARCA SKYMSEN
) ideal para hacer: salsas, cremas, crepas,
\ / mayonesas, sopas cremosas o liquidas, puré de

VELOCIDAD: 3500 RPM

papas y recetas similares con verduras cocidas.
POTENCIA DE MOTOR: 0.5

Todos los componentes que incorporan la

licuadora son construidos con materiales cv

cuidadosamente seleccionados para su funcién,

dentro de los padrones de prueba y de la CAPACIDAD DE VASO: 8
experiencia de Skymsen. LITROS

LICUADORA INDUSTRIAL METVISA LQ-8

la Licuadora Industrial Metvisa LQ-8, un equipo MARCA METVISA
esencial en gastronomia con base mixta ( acero

inoxidable y plastico resistente) y frasco de acero

inoxidable. Ideal para grandes producciones, su VELOCIDAD 3400 RPM
capacidad de 8 litros y baja rotacién ofrecen MOTOR 3/4 HP
mezclas uniformes, ideales para triturar alimentos

con liguidos. Versitil y potente, es perfecta para

salsas, sopas, batidos y mezclas para helados, CAPACIDAD 8 LTS
gracias a su cuchilla triple de acero resistente al

roce.
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Anexo 3.

Licuadora Profesional Baja Rotacion 8 Its | Skymsen LAR-08MB
N

e

« Marca Skymsen
Modelo LAR-08MB.

Potencia del motor 0.5 cv.

Dimensiones 33 x32x75¢cm
Capacidad del vaso 6.0 [t
Pesoneto 9.9 kg

Rotacion 3500 rpm.
Unidad de corte Mancal removible

Garantia € meses

USD 525

o :

( CONSULTAR POR WHATSAPP )

© Asesorate de inmediato, estamos en linea.

© Opciones de pago

Tu opcitn de page preferida esta segura en Daudin. Todas las transacoones £51én cifradas a los mas altes

estandares internacionales. Puedes abongr en redes de cobranza, débits bancaro y crédito o débito

@ & Santander Q abitab Sy "E* Handy @
ocA @ visa 2 pass (I ., @) £t
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Anexo 4.

Datos Técnicos

Licuadoras Industriales

4| LQL.6 | LQL.8 | LQL.10

| '
Apariencia del equipamiento varia
conforme el modelo.

BIMG JmeTvisa

IMG BRASIL - Inddstria de Maquinas para Gastronomia Ltda.

Ref. PRO-185_ESP
1V Edicion - Febrero 2020

24



ANEXO 5

GUIA DE

INSPECCION

Licuadora
industrial 4

Nombre

Licuadora
industrial 6 L

Nombre

Licuadora
industrial 8 L

Nombre

Licuadora

industrial 10 L

Lémina de alta eficiencia confeccionadas en
Acero Inoxidable 301 endurecida por

Nombre | Model

R

CNPJ 11.193.347/0001-14 | L.E.256.007.691 | CREA 131726-3
Rod. Anténio Heil - Km 23, n® 5825 | Barrio: Limoeiro | CEP 88352-502 | Brusque |SC | Brasil

Fone/Fax +55 47 3251-5555 | vendas@metvisa.com.br | mgﬁﬂliﬁiwl S—

Consumo Rotacién

Marca | Medidas Nominales| Peso Neto | Capacidad | Motor Eléctrico| Motor Eléctrico| Tension
Anch. x Alt. x Largo 60 Hz 50 Hz de Energia del Motor
3495 rpm (60 Hz 110 V)
LOL4 |Metvisa| 230x615x230 mm |111Kg@oma) 4y | 1100220V, | 20V, T a7,qyp | 1100 |aueg o oo
5 11,8 kg (50 Hz) 1/2 cv, 2 Polos | 1/2 cv, 2 Polos 220V 2850 rpm (50 Hz 220 V)
Modelo| Marca |Medidas Nominales| Peso Neto |Capacidad | Motor Eléctrico| Motor Eléctrico| Consumo | Tensién Rotacién
Anch. x Alt. x Largo 60 Hz 50Hz  |de Energia del Motor
3495 rpm (60 Hz 110 V)
; 11,2 kg (60 Hz) 1100220V, 220V, 1100
LQL.6 | Metvisa| 230x680x230 mm 119 kg {80tz 6L 112 cv, 2 Polos |12 cv, 2 Polos 0,37 kW/h 290y | 3455 rpm (60Hz220V)
2850 rpm (50 Hz 220 V)
Modelo | Marca |Medidas Nominales| Peso Neto | Capacidad | Motor Eléctrico| Motor Eléctrico| Consumo | Tensién Rotacién
Anch. x Alt. x Largo 60 Hz 50 Hz de Energia del Motor
: 11,7 kg (0 Hz) M0ou220V, [ 220V, 1100 |34101Pm 60Kz 110V)
LQL.8 |Metvisa| 230x760x230 mm 13,3 kg (50 Hz) 8L 3/4 cv, 2 Polos | 3/4 ov, 2 Polos 0,37 kW/h 220V 3390 rpm (60 Hz 220 V)
2800 rpm (50 Hz 220 V)
Modelo| Marca|Medidas Nominales| Peso Neto | Capacidad | Motor Eléctrico| Motor Eléctrico| Consumo | Tensién Rotacién
Anch. x Alt. x Largo 60 Hz 50 Hz de Energia del Motor
3410 rpm (60 Hz 110 V)
: 12,1 kg (60 Hz) 1100u 220V, 220V, 110 ou
LOLAO | Metvisa) 230x840x230 mm |43’ o copirl 101 | 314 cv, 2 Polos | 314 ov, 2 Polos | 37 W | 950y o sl
Utilidad

Triturar varios productos alimenticios
con la dicion de liquido.

Tapa con visor, hace posible la visualizacién y
adicion de ing: durante el pi
sin la necesidad de remover la tapa.

Tapa plastica de alto sellado
(Polietileno - PE)

Marcado del nivel grabado a laser en la
parte externa del cuerpo curvado en la parte interna.
Facilitando la limpieza y garantizando la
durabilidad de las marcas.

Imagens meramente ilustrativas.

Vaso en acero inoxidable 304

Base en plastico ABS, de elevada resistencia.

por

Gabinete en acero inoxidable 430

Base con pies
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ANEXO 6

LICUADORA DE INMERSION CON 2 VELOCIDADES Y MANGO DE
7PULGADAS
SKU: GAS0904030007643 EAN: 040072100413

US$156,54

No disponible Online, consulta disponibilidad en tiendas fisicas.

Categorias: Preparacion, Equipo Comercial, Gastronomia
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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 ANOS
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