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RESUMEN

El presente trabajo se da por la necesidad de dotar de un equipo deshidratador de grado
industrial para fortalecer el conocimiento y capacitar adecuadamente a los alumnos en un
ambito didactico fortaleciendo sus capacidades competitivas, siendo de vital importancia la
formulacién adecuada de productos, la realizacion de protocolos y estandares de produccién

y operacion.

Dicho proyecto nace como respuesta a las problematicas actuales de manejo de desperdicio
y conservacion adecuada, ademas de formar profesionales capacitados y competitivos
aplicado en la gastronomia y la necesidad de integrar tecnologias aplicadas a la formacion
profesional gastrondmica. Mediante un enfoque mixto —cualitativo y cuantitativo— se
analiza el proceso de deshidratacion desde una perspectiva técnico-nutricional y
pedagodgica, evaluando su impacto en la calidad sensorial, funcional y educativa de los
productos elaborados. El proyecto se alinea con los Objetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS), especialmente en lo relativo al consumo responsable, la sostenibilidad alimentaria y

la reduccion del hambre.

La incorporaciéon de este equipo en el aula permitira a los alumnos comprender mejor los
principios fisicoquimicos de la preservacion, aplicar conocimientos innovadores y generar
propuestas gastronomicas adaptadas a las nuevas tendencias del mercado, como snacks

funcionales, harinas deshidratadas, suplementos naturales.

PALABRAS CLAVE

Caracteristicas técnicas, practicas experimentales, eficiencia, calidad, producto.
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ABSTRACT

The present work arises from the need to provide an industrial-grade dehydrator to
strengthen knowledge and adequately train students in a didactic environment, enhancing
their competitive abilities. The appropriate formulation of products, the establishment of
production and operation protocols and standards, is of vital importance. The minimum
required technical characteristics, quality, feasibility, and innovation must be established.
This project was born as a response to the current issues of waste management and proper
preservation, in addition to training capable and competitive professionals applied in
gastronomy and the need to integrate technologies applied to professional gastronomic
training. Through a mixed approach —qualitative and quantitative— the dehydration process
is analyzed from a technical-nutritional and pedagogical perspective, evaluating its impact on
sensory, functional, and educational quality. the processed products. The project aligns with
the Sustainable Development Goals (SDGs), especially regarding responsible consumption,
food sustainability, and hunger reduction. The incorporation of this equipment in the
classroom will enable students to better understand the physicochemical principles of
preservation, apply innovative knowledge, and generate gastronomic proposals adapted to
new market trends, such as functional snacks, dehydrated flours, infusions, salts, spices, or
natural supplements. Thus, the dehydrator transforms from a technical tool to a strategic
resource for comprehensive, creative, and sustainable training in gastronomy.
KEYWORDS:

Technical characteristics, experimental practices, efficiency, quality, product.
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CAPITULOI

INTRODUCCION
TITULO:
“ADQUISICION DE UN DESHIDRATADOR DE ALIMENTOS. EVALUACION DE
FACTIBILIDAD PARA LA ELABORACION DE FORMULAS NUTRICIONALES”
La deshidratacion es un sistema ideal para preservar cualquier alimento. Mantiene
practicamente conservadas todas sus propiedades (vitaminas, minerales, etc.) incluso
realzandolas, e intensificando el sabor dulce por la concentracion de azucares.
(Aunodn, 2022)
En el mundo de la gastronomia, el poder perfeccionar procesos, durabilidad a
productos perecibles, el uso adecuado de herramientas tecnologias, ademas de
generar una mayor productividad, la sostenibilidad, la innovacion gastronémica y la
salud. El deshidratador  de alimentos un método de conservacion natural, con lo
cual esta herramienta en la actualidad se posiciona como un equipo calve para
la trasformacion de los alimentos.
En el marco de la formacién profesional en gastronomia, la integracién de
tecnologias alimentarias se ha convertido en una herramienta clave para potenciar
tanto el aprendizaje técnico como la creatividad culinaria. Dentro de estas
tecnologias, el deshidratador industrial representa una innovacion estratégica que
responde a diversas necesidades contemporaneas, como el aprovechamiento de
recursos, la reduccion de desperdicios y la exploracion de nuevas texturas y sabores.
Su uso en el aula de gastronomia permite a los estudiantes experimentar con
técnicas de conservacion, elaborar productos saludables y sostenibles, y
comprender el comportamiento fisicoquimico de los ingredientes al ser sometidos a
procesos de baja humedad. Asimismo, abre posibilidades para el desarrollo de
proyectos académicos relacionados con emprendimientos gastronomicos, cocina
saludable, economia circular o revalorizacion de productos autéctonos.
Las aplicaciones son amplias: desde la creacion de snacks deshidratados, infusiones
artesanales, ingredientes en polvo, hasta la elaboraciéon de mise en place avanzada
para platos de alta cocina. De esta manera, el deshidratador industrial no solo

optimiza los procesos productivos dentro del aula, sino que también impulsa una
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formacion mas integral, innovadora y alineada con las demandas del sector

gastronémico actual.



11. PROBLEMA

El residuo de alimentos funda una de las problematicas mas apremiantes en el
terreno gastrondmico y ambiental. Diariamente, se desechan grandes cantidades de
frutas, vegetales y otros insumos perecederos, con la inadecuada falta referente a la
conservacion eficiente, fundamentalmente en areas donde no se dispone de
infraestructura de refrigeracion adecuada o donde la produccién local supera la

demanda inmediata.

A pesar de la existencia de métodos de conservacion industrial, estos a menudo
resultan costosos, requieren aditivos quimicos o afectan la calidad nutricional del
producto. En este contexto, la deshidratacion de alimentos se presenta como una
alternativa viable, sostenible y accesible, aunque poco explorada o aplicada en

ciertos entornos gastronomicos o educativos.

Por lo tanto, surge la necesidad de investigar, desarrollar y aplicar el uso del
deshidratador de alimentos como herramienta para reducir el desperdicio, conservar
excedentes de produccién, fomentar el consumo saludable y crear productos

innovadores con valor agregado.

1.2. JUSTIFICACION

La vida util de los alimentos deshidratados es mas larga porque se minimiza el
crecimiento microbiano y asi se reduce el desperdicio. De la misma forma, los perfiles
aromaticos se intensifican, dando como resultado una experiencia culinaria mas
elevada. (solutions, 2020)

La necesidad y aplicabilidad del deshidratador industrial en el aula gastronémica,
nace como respuesta a la urgente necesidad de disminuir el desperdicio de alimentos
y de aprovechar de manera integral los productos agricolas y naturales disponibles,
especialmente en situaciones donde los excedentes de produccion o la falta de
conservacion adecuada generan pérdidas significativas.

Con las nuevas tendencias gastrondmicas y el desarrollo continuo, serian el
escenario perfecto para la aplicacion de nuevos menus. Por ejemplo, en un menu

diario, un buen acompanante en maridajes de diferentes bebidas alcohdlicas como
3



cervezas artesanales o vino blanco o tinto. En la cocina, se pueden utilizar para
potencializar los sabores de las comidas, para brindar apariencia, sofisticacion al
plato servido en mesa. Asi como color y sabor en la decoracion. (Roberto, 2018).
La deshidratacion de alimentos, como técnica ancestral perfeccionada por la
tecnologia moderna, se presenta como una alternativa eficiente, saludable y
sostenible para conservar los alimentos durante mas tiempo sin requerir aditivos
quimicos o refrigeracién constante.

En un contexto donde la sociedad valora cada vez mas la alimentacién saludable,
los productos naturales y la economia circular, el deshidratador de alimentos se
convierte en una herramienta estratégica que permite transformar frutas, vegetales,
hierbas, tubérculos y proteinas en productos de alto valor nutricional, con texturas,
sabores y presentaciones innovadoras.

Esto no solo permite diversificar la oferta gastronémica, sino también abrir
oportunidades de emprendimiento, reducir costos de conservacion y fomentar el

consumo responsable.

Ademas, este proyecto tiene un alto impacto pedagdgico y social, ya que promueve
la conciencia sobre el aprovechamiento de los recursos, el desarrollo de habilidades
culinarias y emprendedoras, y la revalorizacion de ingredientes locales que muchas

veces se desperdician por falta de conocimiento o tecnologia accesible.

Implementar un proyecto basado en el uso del deshidratador de alimentos no solo
responde a una necesidad practica y econdmica, sino también a una vision de futuro:
la de una gastronomia innovadora, responsable, consciente del entorno y alineada
con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), especialmente en lo que respecta
a la produccién y el consumo responsables, asi como a la lucha contra el hambre y

el desperdicio.



1.3. OBJETIVOS

1.3.1. Objetivo general

Investigar y aplicar el uso del deshidratador de alimentos como una herramienta
gastrondmica sostenible para conservar insumos naturales, reducir el desperdicio

alimentario y desarrollar productos innovadores de alto valor nutricional.

1.3.2. Objetivos especificos

1. Revision tedrica metodoldgica bibliografica que sustenta la investigacion,
analizando las bases conceptuales sobre la deshidratacion de alimentos.

2. Analizar el proceso de deshidratacion y su impacto en la conservacion,
caracteristicas organolépticas y valor nutricional de frutas, vegetales y otros
alimentos perecederos.

3. Evaluar la aceptacion y viabilidad de los productos deshidratados mediante
pruebas sensoriales y una entrevista a un experto objetivo, con el fin de

identificar oportunidades de mejora e implementacién comercial o educativa.



1.4. METODOLOGIA

La presente investigacion se enmarca dentro de un enfoque mixto, cambiando
elementos cualitativos y cuantitativos, dado que se busca comprender y describir el
proceso de deshidratacion de alimentos en contextos educativos, como medir y
evaluar sus resultados en términos de sostenibilidad y valor nutricional.

Se optara por un disefio de investigacion aplicada, ya que el estudio busca resolver
un problema concreto mediante la implementacion de una herramienta tecnolégica
el deshidratador de alimentos en aspectos educativos aplicados. La investigacion
sera de tipo exploratoria y descriptiva, pues permitira generar nuevas ideas y conocer
en profundidad los beneficios y limitar el uso de esta tecnologia en un entorno
académico.

1.4.1. Procedimiento

1.4.2. Técnicas e instrumentos

e Revision bibliografica y documental, para fundamentar teéricamente el uso de
la deshidratacion como método de conservacion de alimentos, su impacto
nutricional y sostenibilidad.

e Observaciéon directa en el laboratorio o taller gastrondmico, durante la
implementacion del deshidratador, enfocandose en el comportamiento del
producto alimentario antes y después del proceso.

e Entrevista aplicada a un experto, para recoger percepciones sobre el uso del
deshidratador y su aplicabilidad educativa.

e Andlisis de resultados nutricionales de productos seleccionados antes y
después del proceso de deshidratacion, usando datos bibliograficos o pruebas

basicas de laboratorio, segun disponibilidad.



4.1.1 Métodos

La presente investigacion se enmarca dentro de un enfoque mixto no experimental,
cambiando elementos cualitativos y cuantitativos, dado que se busca comprender y
describir el proceso de deshidratacion de alimentos en contextos educativos, como
medir y evaluar sus resultados en términos de sostenibilidad y valor nutricional.

Se optara por un disefio de investigacion aplicada, ya que el estudio busca resolver
un problema concreto mediante la implementacién de una herramienta tecnoldgica
el deshidratador de alimentos en aspectos educativos aplicados. La investigacion
sera de tipo exploratoria y descriptiva, pues permitira generar nuevas ideas y conocer

en profundidad los beneficios y limitar el uso de esta tecnologia en un entorno.

Método mixto. - La investigacién de métodos mixtos se define como un enfoque de
investigacion que combina métodos cualitativos y cuantitativos para mejorar la
comprension y corroborar los hallazgos, integrando la recopilacion y el analisis de
datos desde ambas perspectivas para proporcionar un analisis mas completo de la
pregunta de investigacion. (Direct, 2015).

Método Exploratorio. - La investigacion exploratoria es un tipo de investigacién que
se utiliza para estudiar problemas poco conocidos o poco estudiados, con el fin de
obtener una comprension general y orientar investigaciones posteriores. Ayuda a
responder preguntas sobre qué, por qué y como. (Imec, 2024)

Método descriptivo. - La investigacion descriptiva se efectua cuando se desea
describir, en todos sus componentes principales, una realidad. La informacion
suministrada por la investigacidén descriptiva debe ser veridica, precisa y sistematica.
Se debe evitar hacer inferencias en torno al fendmeno. Lo fundamental son las

caracteristicas observables y verificables. (Gladys Patricia Guevara Alban1, 2020)



CAPITULOII
MARCO TEORICO

2.1. DEFINICIONES

Un deshidratador de alimentos es un aparato disefiado para eliminar la mayor parte
del contenido de agua en alimentos mediante la circulacién de aire caliente. Este
proceso permite conservar alimentos de forma natural, sin necesidad de
conservantes quimicos, y mantener sus nutrientes esenciales como enzimas,
vitaminas y minerales. Ademas, al reducir el contenido de agua, los sabores se
concentran y se intensifican. (Hoteleras, 2016).

El proceso de deshidratar alimentos ayuda a mantener los nutrientes esenciales
como las vitaminas, minerales y enzimas. Dando como resultad, sabores
potenciados y concentrados, brindando una experiencia amplificada al paladar

humano.

2.2 ANTECEDENTES

2.2.1 Historia y evolucion

La practica de deshidratar alimentos se remonta a miles de afos. Las civilizaciones
antiguas, como los egipcios, griegos y romanos, utilizaban el sol para secar frutas,
hierbas y carne, permitiendo asi su conservacion durante largas temporadas. A lo
largo de la historia, la deshidratacion ha evolucionado, adaptandose a diferentes
culturas y tecnologias. Hoy en dia, existen deshidratadores eléctricos y métodos mas
sofisticados, pero el principio fundamental sigue siendo el mismo: eliminar la
humedad para prevenir la proliferacién de microorganismos y prolongar la vida util
de los alimentos. (Things, 2024).

En la antigledad ya contaban con métodos rusticos de conservacion de alimentos,
los cuales funcionaban acorde a su necesidad, mediante nuevas tecnologias, esas
técnicas rusticas se industrializaron y modernizaron logrando abarcar mayor
capacidad de produccion, mayor inocuidad en el procesamiento de alimentos y

conservacion aumentada, con lo cual hay varios métodos de deshidratacion de
8



alimentos.

2.2.2 Métodos de deshidratacion

Existen diversos métodos o tipos de deshidratacion de alimentos, desde el mas
comun que es el método de secado al sol y otros ya con ciertas herramientas o
maquinarias especifica o equipos tecnoldégicos que permitiran. (BCH, 2024)

e Secado al sol

e Secado por contacto o conduccién

e La liofilizacion

e Deshidratacion osmotica

2.2.3 Ventajas de la deshidratacion

o Permite conservar todos los alimentos (frutas, verduras, carnes, pescados,
setas, hierbas, especias), comidas (purés, comidas), elaboraciones de dieta cruda
(crackers, galletas, pizza, rollitos, tartas, crepes, snacks, barritas, granolas...) y otras
aplicaciones (fermentar pan, secar flores...).

o Conservaciéon durante meses o afos: la conservacion es mas larga cuanta
menos agua retengan y alimentos totalmente deshidratados se conservan
perfectamente durante afnos en envases cerrados.

o Mantiene las propiedades nutricionales de los alimentos: mejor conservacion
cuanto menor sea la temperatura de deshidratado.

o Los sabores se intensifican, al concentrarse. jLas frutas se convierten en
verdaderas golosinas!

o Reduce el espacio de almacenaje, manipulacién y transporte.

o Son por ello ideales para cuando viajamos, hacemos excursiones (ocupan

poco, no manchan, son nutritivos y deliciosos).

o Si tienes la tentacién de picar entre horas... es mejor tomar estos saludables
snacks.
o Podemos conservar excedentes de cosechas.



Podemos conservar esas frutas o verduras que no gastamos antes de que se

echen a perder. (CONASI, 2020)

2.2.4 Ventajas de usar el deshidratador de alimentos

Cuando secamos al sol tenemos la ventaja de que es un método barato, pero

hay una serie de inconvenientes:

Variabilidad del clima: la temperatura no es estable jy puede ser que llueva!
Exposicion al polvo y a los insectos (con sus larvas y demas).

No podemos controlar adecuadamente el tiempo de secado ni la temperatura.

(CONASI, 2020)
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CAPITULO 1l
DESARROLLO DE LA PROPUESTA

En este capitulo se presentan las Propuestas de Implementacion del Deshidratador

Industrial

e Seleccion del equipo adecuado:

Priorizar modelos con flujo horizontal de aire y control de temperatura ajustable,

por su distribucion uniforme y eficiencia.

Considerar capacidad (minimo 6-10 bandejas) y facilidad de limpieza,

especialmente para uso intensivo en aula.

e Infraestructura:

Ubicar el deshidratador en una cocina-taller o demostracion culinaria bien ventilada,
con acceso eléctrico y espacio para almacenamiento de alimentos antes y después

del proceso.

e Capacitation docente y estudiantil:

Formacion técnica sobre temperatura adecuada segun tipo de alimento (95 °F a 130—

155 °F para carnes) y tiempos de secado.

Buenas practicas: disposicion de productos en capas uniformes, rotacion de

bandejas si el equipo no tiene flujo horizontal.

e Protocolo de higiene y mantenimiento:

Limpieza de bandejas después de cada uso, uso de agua jabonosa y secado

correcto. Revisiones perioddicas del ventilador y elemento calefactor.

e Integracién curricular:
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Actividades practicas en clases: preparacion, deshidratacion y evaluacién sensorial

de frutas, vegetales, hierbas y carnes.

Proyectos transversales sobre economia circular, gastronomia local,

emprendimientos alimentarios, aprovechamiento de excedentes.

3.1. OBJETIVO 1

Objetivo general

Investigar y aplicar el uso del deshidratador de alimentos como herramienta
gastronémica sostenible, conservando insumos naturales, reduciendo desperdicio

y generando productos innovadores nutricionalmente valiosos.

Objetivos especificos

1. Revision tedrico-metodologica
o Investigacion bibliografica sobre métodos tradicionales y modernos de
deshidratacion, efectos nutricionales, ambientales y sostenibles;
apoyandose tanto en fuentes académicas como en manuales
especializados.
2. Analisis del proceso
o Realizar experimentaciones controladas por tipo de alimento (frutas,
verduras, proteinas).
o Medir: tiempo de secado, porcentaje de humedad residual, cambios en
sabor, textura y valor nutricional usando referencias bibliograficas o
pruebas basicas de laboratorio.
3. Evaluacion sensorial y viabilidad
o Pruebas de degustaciéon con estudiantes y docentes para valorar
sabor, textura y aceptacion.
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o Entrevista con uno o mas expertos en tecnologia alimentaria o
gastronomia para discutir posibilidades de implementacion

comercial/educativa.
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CAPIiTULO IV
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

En conclusion, la adquisicion de un deshidratador de alimentos representa una
inversion estratégica para la elaboracion de formulas nutricionales innovadoras y que
fortalezcan el conocimiento de los estudiantes que cursan la carrera de gastronomia.
Con lo cual es uso optimiza la conservacion de alimentos, conservacion de nutrientes
y reduce los costos operativos. Su implementacion garantiza la produccién de
alimentos deshidratados de alta calidad, ricos en vitaminas, minerales y compuestos
bioactivos, lo que los hace ideales para suplementos diabéticos, snacks saludables

0 base para preparaciones médicas.

La evaluacién de factibilidad confirma que esta tecnologia es viable, técnica y
econdmicamente sustentable, gracias a su escalabilidad, eficiencia energética y
adaptabilidad a diferentes materias primas (frutas, vegetales, hierbas o proteinas).
Ademas, responde a la creciente demanda de alimentos funcionales y soluciones
nutricionales personalizadas, alineandose con tendencias globales como la

sostenibilidad y la reduccién de desperdicios.

RECOMENDACIONES

Se recomienda su uso de manera adecuada, siguiendo las normativas para su uso,
de esta manera los estudiantes podran explorar otras técnicas de conservacion y
transformaciéon alimentaria con un enfoque practico. La incorporacién del
deshidratador, facilita la elaboracion de férmulas nutricionales innovadora, como
snacks saludables, harinas funcionales y suplementos deshidratados, mejorando el
aprendizaje desde perspectivas técnicas y nutricionales.

Se recomienda establecer un protocolo estandarizado de operacion y control para el
uso del deshidratador de alimentos dentro del taller gastronédmico. Este protocolo debe
contemplar variables criticas como temperatura, tiempo de deshidratacién, tipo de

alimentos, porcentaje de humedad final y condiciones de almacenamiento postrases.
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La implementacion de fichas técnicas por producto, permitira a los estudiantes
comprender la relacion entre las condiciones de deshidratacion y conservacion de

nutrientes esenciales, texturas, color y sabor.
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ANEXOS
Anexo 1.

Cuadro comparativo de selecciéon de proveedores

Producto Proteinas Porcentaje Porcentaje Proteinas
hidratacion deshidratado (deshidratados)
100 gr Manzana 15 gr 85 % 10-15 % 15gr 13 gr
100 gr Pifa 14 r 86% 1-2 % 13 gr 14 gr
100 gr Carne de res 25-30gr 70-75% 3-5% 20-30 gr 20-22 gr
100 gr tomate fresco | 1gr 93-95 % 90-95 % 5-7 gr 1gr
100 gr coco fresco 3.3¢gr 45-50 % -3 % 100 gr 3.3¢gr
100 gr mango 0.8 gr 82-85¢g -3gr 15-18 gr 0.8 gr
Anexo 2.

Encuesta de preferencias de productos deshidratados

Cuestionario (productos favoritos)

Parte A: Frutas deshidratadas
Por favor marca tu preferencia (del 1 = me interesa menos, al 5 = me interesa mas) para
cada una de estas frutas deshidratadas:

Mango deshidratado
Banano deshidratado
Pifia deshidratada
Guanabana deshidratada
Papaya deshidratada

aRpON=

Parte B: Tés de frutas deshidratadas/infusiones
Con la misma escala (1-5), evalua:

Té de hibiscus (flor de Jamaica)

Té de manzana verde deshidratada
Té de maracuya deshidratada

Té de pifia con cascara deshidratada
Mezcla de frutas tropicales (surtido)

apheN=

Resultados de 64 Encuestados

He generado una simulacion realista de puntuaciones promedio (escala 1-5) y
distribuciones de preferencia. Estos datos son ejemplos de cémo podria tabularse la
encuesta.

A) Frutas deshidratadas

Fruta Promedio (+ SE) Distribucion respuestas
Mango 4.20 (£0.15) 5:28% -4:38% - 3:20% -
Banano 4.00 (+0.20) 5:25% - 4:35% - 3:22% -
Pifia 3.85(1+0.18) 5:22% -4:33% - 3:25% -
)
)

8% -1.6%

:10% - 1: 8%
12% - 1: 8%
18% - 1: 12 %
:18% - 1: 10%

Guanabana 3.30 (+0.25 5:15% - 4:25% - 3: 30% -
Papaya 3.50 (+0.22 5:17% - 4:27% - 3: 28% -

N NN NN

B) Tés e infusiones

- ! Promedio e L.
Té/infusion (£ SE) Distribucion respuestas
Hibiscus (Jamaica) 3.95(x0.17) O 237 434 % 3 24% 1 2:12% -
- oL . A4- oL . - oL . D- o .
Manzana verde 3.70 (£0.19) 5:20% - 4:30% - 3:28% - 2:15%

1:7%



Anexo 3.

Proformas de entidades comerciales en la ciudad de Quito

rAIRU =

ECQoUIFO S

INDUSTRIALES

Cotizacion /Elda Medranda
Cédula: 1306051291 17-06-2025

CANTID DESCRIPCION FOTO VALOR TOTAL
AD UNITARIO

DESHIDRATADOR DE 10 BANDEJASEN
INOX .
Tensién nominal: 110 V/60 Hz
Material: Acero inoxidable.
1000 w
Tamafo de la bandeja: 29 x 38 cm
Tamanio de la maguina: 40x 40 x 46 cm.
Rango de control de temperatura: 30°C
1 -90°C
Un ventilador de secado traseroy
sistema de circulacion de aire caliente
de 360 grados.
El secador de alimentos cuenta con un
temporizador tactil ajustable y
funciones de temperatura.

299 299

Producto nuevo en caja.

1 ENVIO 10 10
TOTAL $309,00

GARANTIA

1- La garantia no aplica si un tercero no autorizado repara el producto.

2- La garantia no aplica cuando compruebe que el dafio fue ocasionado de manera deliberada o intencional.

3- La garantia no cubre si no respeta el ciclo de trabajo del equipo.

4- La garantia solo cubre defectos de fabrica del producto. La garantia no cubre dafios fisicos, ni dafios en el motor quemado, ni forzados o cambios)|
de voltaje.

§5- En caso de requerir servicio Técnico, el cliente debe enviar el equipo a nuestras instalaciones en Quito, para la revision del mismo, en caso de
que no cubra la garantia, los costos de servicio técnico, repuestos y envid, corren a cuenta del cliente.

Garantia 6 meses por defecto de fabrica

Contacto : 0999911103 FAIRUZ EQUIPOS SDLM S.A.S. RUC 1793190260001

Precio incluye iva / cotizacion valida por 7 dias

Anexo 4.

Proforma realizada en Almacenes Montero
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Anexo 5.

Cuadro comparativo de Proveedores

Marca del | Capacidad Fuente de | Garantia Costo
Equipo Energia
Fairuz 10 bandejas | Electricidad 1 afio danos | 300%
de 3 |Ib cada | 110w de fabrica
una
Equipos 6 bandejas de | Gas 6 meses | 230$
Andino 3lb cada una dainos de
fabrica
Black Owen 24 bandejas | Electricidad 1 afo danos | 960%
de 3lb cada | 110w de fabrica
una
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(ORPORACTON FAIRUZEC 3.A.5,
(ORPORACTON FATRUL EC

1793216915001
Direccion:AU DE L4 PRENSA N47-32 ¥ GONZALO SALAZAR
Matriz:AV DE LA PRENSA N47-32 v GONZALO SALAZAR
Nombre:de Va Torre Cornelia
C1:1700713008 14/08/2025 17:14
Telefono: 0999665082
Direccion:1a Vicentina
Factura:001-001-000002434
E-nail:nancyjblts@hotnail.con

Forna Pago:Efectivo . 300,001
Total Itens:1
CANT  DESCRIPCION P.UNI TOTAL

1 Deshidratadora 10 260,00 260,0000

i O

TOTAL: 0

Yalor :300,00
Ualor Canbio :1,00

FRRKERRRA R XXX KRR KRR KX R XX
FACTURACION ELECTRONICA
Esquena Off 1ine

fAnbiente: Produccion
Este docunento NO tiene ninguna validez tributaria
Para consultar su factura electronica ingrese a:

wwu.practifactura.con/clientes
Usuario: 1700713009
Clave: 514A

(lave Acceso SRI

1408202501179321691500120010010000024344126514111

PRSP PoRER PR bR RS R R RS LR AT TR TS
«+xUna vez salida 1a mercaderia NO se aceptan devoluciopessss

Garantig 6 neses .La garantia solo gubre defecto 3
'garant?a no cubre motor quenaao ; forzado 0 cangigg “{éf?g;%?

La zﬁraﬂtéé no cubr? dan sctgsigns y no

88 ﬂbdﬁa ogepara el produ epartale:gllliﬁg §;m"?c¥grgg£3,”“
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