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RESUMEN 

La Implementación de un área de conservación y congelación de alimentos. 

Análisis de carga y capacidad según demanda, resulta indispensable para 

comprender y aprovechar adecuadamente el espacio y la conservación de los 

alimentos, esto trata de revisar cuanta comida se guarda, verificar y enlistar, el 

tipo y poner a prueba su límite; ya que la sobrecarga de este puede resultar en 

una falla critica dañando los productos y el equipo. 

Colocar ordenadamente los alimentos dentro del congelador aprovechando cada 

espacio temperatura y locación que nos ofrece mejor circulación de aire, mayor 

enfriamiento, o estabilidad de temperatura lo que no solo evita que se dañe la 

carga, si no también optimizando el flujo de energía y alargando la vida útil del 

equipo. 

En lugares como laboratorios de cocina esta práctica resulta fundamental, 

debido que mantiene más frescos los productos, reduce desperdicio, fomenta la 

organización. Esto permite un almacenamiento eficiente, seguro y sostenible. 

PALABRAS CLAVE: Capacidad, carga, conservación, eficiente, distribución.  
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ABSTRACT 

The implementation of a food preservation and freezing area. Load and capacity 

analysis based on demand is essential to understand and properly utilize space 

and food preservation. This involves reviewing how much food is stored, verifying 

and listing the type, and testing its limits. Overloading can result in a critical 

failure, damaging products and equipment. 

Orderly placing food in the freezer takes advantage of each space, temperature, 

and location to provide better air circulation, greater cooling, or temperature 

stability. This not only prevents damage to the load but also optimizes energy 

flow and extends the life of the equipment. 

In places like cooking laboratories, this practice is essential because it keeps 

products fresher, reduces waste, and promotes organization. This allows for 

efficient, safe, and sustainable storage. 

KEY WORDS: Capacity, load, conservation, efficient, distribution. 
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1. CAPÍTULO I 

1.1 INTRODUCCIÓN 

El análisis de carga y capacidad de alimentos en un equipo de congelación 

constituye un aspecto fundamental para garantizar la eficiencia operativa, la 

conservación de la calidad de los productos y la sostenibilidad energética en 

entornos de almacenamiento alimentario. Este estudio permite identificar la 

cantidad óptima de alimentos que puede ser almacenada sin comprometer la 

funcionalidad del equipo, ni las condiciones requeridas para la correcta 

conservación de los productos, tales como la temperatura uniforme, la 

circulación del aire y la prevención de la proliferación bacteriana. (U.S 

Nutrition.gov, 2025) 

Desde una perspectiva técnica, comprender la capacidad real y el 

comportamiento térmico del congelador ante distintas cargas permite mejorar los 

protocolos de almacenamiento, reducir el consumo energético y minimizar 

pérdidas por deterioro o descongelación inadecuada. Además, esta evaluación 

es especialmente relevante en contextos donde se manejan productos sensibles 

o de alta rotación, como en laboratorios de cocina experimental, 

establecimientos gastronómicos o centros educativos con prácticas culinarias. 

(Food Safety.gov, 2019) 

Por otra parte, este tipo de análisis aporta información clave para la toma de 

decisiones en cuanto a la planificación de compras, la gestión del inventario y la 

selección del equipo más adecuado según el volumen de producción. Al 

implementar prácticas basadas en evidencia sobre la carga y la distribución 

interna de los alimentos, se fortalece no solo la eficiencia operativa del 

congelador, sino también la seguridad alimentaria, el cumplimiento de 

normativas sanitarias y la sostenibilidad del sistema de abastecimiento (Butchi, 

2018). 

En este contexto, el presente análisis se justifica por su valor técnico, 

económico y formativo, al contribuir directamente a la mejora de los procesos 

logísticos y de conservación en espacios de trabajo culinario donde el 
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rendimiento del equipo de congelación es determinante para el éxito de las 

operaciones. 

1.2 PROBLEMA  

El taller de gastronomía dispone actualmente de un congelador con 

características que, en apariencia y según la demanda habitual, podrían 

considerarse adecuadas para el almacenamiento de alimentos perecibles. No 

obstante, la capacidad del equipo se queda corta frente a las verdaderas 

necesidades del espacio de trabajo. En febrero del 2025, se han mantenido 

alrededor de 30 kg de productos, entre ellos hielos, carne magra y otros insumos, 

lo que ha complicado una distribución práctica y segura de nuevos alimentos. 

Esta situación refleja las limitaciones del congelador en su funcionamiento, 

afectando tanto el orden interno como la adecuada conservación de los 

productos almacenados.  

¿Cómo incide el análisis de carga y capacidad de alimentos en un equipo de 

congelación en la mejora de la eficiencia operativa y el aprovechamiento del 

espacio en entornos gastronómicos?? 

1.3 JUSTIFICACIÓN 

El uso adecuado de equipos de congelación en espacios gastronómicos es 

fundamental para asegurar la calidad de los alimentos, cumplir con las 

normativas sanitarias y hacer un uso eficiente de los recursos disponibles. En 

este sentido, realizar un análisis técnico de la carga y la capacidad de 

almacenamiento en los congeladores se convierte en una herramienta esencial 

para mejorar la eficiencia operativa y la distribución del espacio. Esto es 

especialmente importante en talleres de cocina, dónde el volumen de productos 

perecibles es elevado y la rotación de los insumos es constante. (Vázquez, 

2025).  

Actualmente, muchos entornos gastronómicos funcionan con congeladores 

cuyas capacidades no han sido evaluadas de manera técnica en función de la 

demanda real, lo que genera saturación, mal aprovechamiento del espacio, 

tiempos de enfriamiento inadecuados, consumo energético excesivo y, en 

algunos casos, riesgo de deterioro de los alimentos. Tal es el caso del taller de 
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gastronomía en estudio, donde desde febrero de 2025 se ha evidenciado una 

sobrecarga del equipo con más de 30 kilogramos de productos, dificultando una 

distribución adecuada y segura (Mendoza, 2014). 

El presente análisis se justifica porque permitirá diagnosticar la capacidad real 

del equipo en relación con su carga actual, proponer estrategias de mejora en la 

organización interna, y establecer criterios técnicos para una futura adquisición 

o reestructuración del sistema de refrigeración. Asimismo, contribuirá a la 

formación técnica de los estudiantes, al vincular el uso racional de los equipos 

con buenas prácticas de conservación y sostenibilidad. (Pérez, 2010) 

Desde un enfoque práctico y pedagógico, este estudio no solo busca resolver un 

problema de infraestructura operativa, sino también fortalecer competencias en 

gestión de recursos, seguridad alimentaria y planificación en espacios de 

producción culinaria. En consecuencia, su ejecución tendrá impacto directo en la 

calidad del proceso de enseñanza-aprendizaje, la eficiencia de los procesos y el 

cumplimiento de estándares de higiene y conservación. 

1.4 OBJETIVOS 

1.4.1 Objetivo general 

Analizar la carga y capacidad de alimentos en un equipo de congelación, para 

un uso más eficiente en el laboratorio de cocina de la Universidad Laica Eloy 

Alfaro de Manabí, Ext. Sucre.  

1.4.2 Objetivos específicos 

• Identificar los tipos y cantidades de alimentos almacenados regularmente 

en el congelador, así como su distribución interna. 

• Evaluar las condiciones actuales de organización del congelador en 

relación con las buenas prácticas de conservación y seguridad 

alimentaria. 

• Proponer recomendaciones técnicas y operativas para optimizar el uso 

del espacio y mejorar la eficiencia del equipo de congelación, incluyendo 
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posibles mejoras en la gestión del almacenamiento o la adquisición de 

nuevos equipos. 

1.5  METODOLOGÍA  

Población 

Según (Ventura, 2017) define que la población hace referencia al mundo, grupo 

o integridad de recursos sobre los que se investiga o realizan estudios. 

La población considerada para el presente estudio estará conformada por el 

personal técnico del laboratorio de cocina de la Universidad Laica Eloy Alfaro de 

Manabí, Extensión Sucre. Esta elección permitirá realizar un análisis adecuado 

y obtener respuestas precisas y pertinentes al objetivo del estudio. 

Muestra 

La muestra es, en esencia, un subgrupo de la población. Digamos que es un 

subconjunto de elementos que pertenecen a ese conjunto definido en sus 

características al que llamamos población (Rendón & Villacis, 2017). 

Se aplicó las herramientas de investigación a la totalidad de la población, que 

comprende al personal técnico del laboratorio de cocina de la Universidad Laica 

Eloy Alfaro de Manabí, Extensión Sucre. 

1.5.1 Procedimiento  

Para llevar a cabo esta investigación, se seguirá una metodología estructurada 

que comenzará con la delimitación del problema y el establecimiento de los 

objetivos vinculados a la necesidad y viabilidad de adquirir un equipo de 

congelación para el laboratorio de cocina de la Universidad Laica Eloy Alfaro de 

Manabí, Extensión Sucre. A continuación, se definirá la población objetivo y se 

utilizará una encuesta como herramienta principal para la recopilación de 

información. Finalmente, los datos recolectados serán analizados con el fin de 

sustentar las conclusiones y formular recomendaciones pertinentes. 
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1.5.2 Métodos 

Histórico  

El procedimiento histórico estudia la trayectoria real de los fenómenos y 

acontecimientos en el transcurso de su historia. El procedimiento lógico investiga 

las leyes en general del manejo y desarrollo de los fenómenos (Torres, 2020). 

Este proceso permitirá obtener una visión detallada del estado actual del 

laboratorio, comprender su evolución a lo largo del tiempo, valorar su impacto en 

el ámbito académico y analizar la forma en que se ejecutan sus funciones 

operativas. 

1.5.3 Técnicas   

1.5.3.1 Observación de campo 

La observación científica se hace de forma planificada, controlada y validada. Es 

un procedimiento de indagación en el cual se registra cada paso, lo cual asegura 

que el proceso logre ser repetido o replicado con otro objeto de análisis para ser 

comparado (Fabbri, 2018). 

Este método permitirá analizar y concluir sobre el tema central, comprendiendo 

mejor el entorno del laboratorio y respondiendo según los hallazgos obtenidos. 

1.5.3.2 Revisión bibliográfica 

Una revisión bibliográfica es un análisis sistemático y exhaustivo de la literatura 

científica y académica existente sobre un tema específico, con el fin de 

identificar, evaluar y sintetizar la evidencia científica disponible. 
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2. CAPITULO II  

MARCO TEÓRICO  

2.1  Concepto de carga y capacidad en alimentos 

En el mundo del almacenamiento y conservación de alimentos, los términos, 

carga y capacidad son clave para asegurar que todo funcione de manera 

eficiente y segura. La carga se refiere a la cantidad de elementos que se coloca 

en un equipo de refrigeración o congelación en un momento dado, mientras que 

la capacidad indica el volumen o el peso máximo que el equipo puede manejar 

y mantener en condiciones óptimas de temperatura. (Morales, 2011).  

Es importante no sobrepasar la capacidad recomendada, ya que una carga 

excesiva puede impedir la correcta circulación del aire frío, afectar la velocidad 

de congelación y comprometer la conservación de los alimentos. Por tanto, 

conocer y respetar estos parámetros permite una gestión eficiente del 

almacenamiento, evita la pérdida de calidad y reduce el riesgo de contaminación 

o deterioro de los productos. 

2.2 Importancia de la calidad de alimentos en congelación 

Según (Dalmendray , 2000) la cantidad de los alimentos que se van a congelar 

es un aspecto clave para asegurar que conserven su valor nutritivo, su seguridad 

y su inocuidad durante el tiempo de almacenamiento. Cuando los productos 

están frescos, en buen estado y se manipulan de manera higiénica antes de 

congelarlos, es posible mantener mejor sus características naturales como el 

sabor, la textura y el color, además de sus nutrientes. En cambio, si los alimentos 

se congelan cuando ya muestran señales de deterioro, el proceso de 

descomposición seguirá avanzando aunque estén a bajas temperaturas, 

comprometiendo tanto su calidad como seguridad.  

Por ello, es esencial seleccionar alimentos de alta calidad desde el origen, aplicar 

buenas prácticas de higiene y realizar una congelación rápida y eficiente. Esto 

no solo prolonga la vida útil de los productos, sino que también reduce el 

desperdicio, favorece una alimentación segura y contribuye a una mejor gestión 

de los recursos alimentarios. 
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Imagen 1 Esquema de la eficiencia operativa de laboratorios de gastronomía  

Nota: Elaborado por Calderón Shadia,  

2.3 Tipos de alimentos para congelación 

Según Foodkeeper de Food Safety USA, señala que el almacenamiento de 

alimentos y bebidas ayuda a maximizar la frescura y la calidad de los artículos. 

Al hacerlo, se mantienen los artículos frescos por más tiempo que si no se 

almacenaran correctamente.  

A continuación, se presenta una tabla de los tipos de alimentos congelados con 

tiempo de duración para optimización y eficiencia operativa. 

Tabla 1 Tipos de almacenaje de alimentos congelados 

Tipo de alimento Días en 

fresco 

Tiempo de congelación 

Carnes rojas crudas 

Camarones, mariscos  

3-5 días  

3-4 días  

4 a 12 meses (según tipo) 

12 – 18 meses  

Pollo crudo 1 a 2 días 9 a 12 meses 

Pescado blanco crudo 1 a 2 días 4 a 8 meses 

Verduras 3 a 7 días 8 a 12 meses 

EFICIENCIA OPERATIVA

Productividad culinaria

Optimización de recursos

Reducción de tiempos de 
preparación

LABORATORIO DE COCINA

Espacio técnico controlado

Procesos estandarizados

Seguridad alimentaria

EQUIPOS ESPECIALIZADOS

Congeladores industriales

Envasadoras al vacío

Hornos combinados, otros 

VENTAJAS DEL USO DE 
EQUIPOS ESPECIALIZADOS

Precisión en la cocción y 
conservación

Mejora en la calidad del producto 
final

Ahorro energético

CONTROL Y MANTENIMIENTO

Programación automática

Calibración de equipos

Limpieza técnica
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Frutas frescas 3 a 7 días 8 a 12 meses 

Comidas cocidas 3 a 4 días 2 a 3 meses 

Nota. Adaptado de ( Salvadori, 1994) 

Elaborado por:  Shadia Calderón  

2.4 Estrategias de organización interna en equipos de congelación. 

Tejada (2007), hace referencia que la organización interna de los equipos de 

congelación es fundamental para conservar adecuadamente los alimentos y 

garantizar la eficiencia del almacenamiento. Una estrategia clave es clasificar los 

productos según su tipo (carnes, pescados, vegetales, frutas, comidas 

preparadas) para evitar la contaminación cruzada y facilitar su localización. 

Además, el uso de etiquetas visibles con el nombre del producto y la fecha de 

congelación permite un control riguroso del inventario.  

Aplicar el sistema FIFO (primero en entrar, primero en salir) asegura que se 

consuman primero los alimentos más antiguos, reduciendo así el desperdicio. 

Para preservar la calidad y prevenir quemaduras por congelación, es esencial 

utilizar envases herméticos y adecuados para congelación.  
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3. CAPÍTULO III 

3.1 PROPUESTA TÉCNICA  

UNIVERSIDAD LAICA ELOY 

ALFARO DE MANABÍ EXTENSIÓN 

BAHÍA DE CARÁQUEZ  

 

EQUIPOS DE CONGELACION 

INTRODUCCIÓN 

En los laboratorios de cocina, el uso adecuado de los equipos de alimentación, 

especialmente aquellos destinados a la conservación por frío, es fundamental 

para garantizar la inocuidad, frescura y calidad de los alimentos. Una 

sobrecarga o uso ineficiente de los equipos de congelación puede afectar su 

rendimiento térmico, provocar fluctuaciones de temperatura y comprometer la 

cadena de frío. En la Extensión Sucre de la Universidad Laica Eloy Alfaro de 

Manabí, resulta fundamental examinar la capacidad real de los equipos y su 

desempeño frente a distintos volúmenes de carga. Esta propuesta técnica 

tiene como propósito evaluar especialmente los equipos de congelación, con 

el fin de definir criterios adecuados para un uso más eficiente.  

OBJETIVO GENERAL 

Analizar la capacidad operativa de los equipos de alimentación (en particular 

de los congelados) dentro del laboratorio de cocina, observando su 

rendimiento ante diferentes niveles de carga alimentaria, con el propósito de 

optimizar su funcionamiento.  

OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

✓ Determinar la capacidad efectiva de los equipos de congelación 

utilizados en el laboratorio. 

✓ Identificar los tiempos de congelación según el tipo y la cantidad de 

alimento cargado. 
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✓ Evaluar las variaciones de temperatura y consumo energético durante 

el proceso. 

✓ Establecer recomendaciones técnicas para un uso eficiente y seguro de 

los equipos de frío. 

4. METODOLOGÍA 

✓ Recopilación de datos técnicos: Fichas de especificaciones del 

fabricante (volumen útil, capacidad en kg, potencia, rango de 

temperatura: -18 °C a -25 °C, etc.). 

✓ Pruebas experimentales: Se realizaron cargas con alimentos reales 

(agua en envases, vegetales, carnes) en distintas proporciones: 25%, 

50%, 75% y 100% de la capacidad del equipo. 

✓ Medición de parámetros clave: 

Se registró el tiempo que tardan los productos en congelarse (desde 25 

°C a -18 °C). La temperatura interna en diferentes zonas. 

Y el consumo de energía durante todo el ciclo. 

✓ Comparación de resultados: Se evaluó la relación entre la eficiencia 

térmica y el nivel de carga.   

✓ Análisis y recomendaciones: Se establecieron pautas para optimizar el 

rendimiento del equipo, mantener la calidad de los alimentos y reducir 

los costos de operación.  

5. DATOS DE CONGELACIÓN RELEVANTES (REFERENCIALES) 

Tipo de Alimento Tiempo Estimado para 

alcanzar -18 °C 

Observaciones 

Carne roja (en 

porciones) 

8 a 12 horas A mayor volumen, 

mayor resistencia 

térmica 

Pescado entero 10 a 14 horas Congelar lo más fresco 

posible 
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Vegetales blanqueados 4 a 6 horas Ideal empaquetado en 

porciones pequeñas 

Agua (1 litro) 6 a 8 horas Usado como simulador 

en pruebas 

 

NOTA TÉCNICA: La eficiencia de congelación disminuye cuando la carga 

excede el 85% de la capacidad útil del equipo, o si los alimentos se colocan en 

contacto directo sin circulación de aire. 

6. RESULTADOS ESPERADOS 

✓ Identificación de la carga máxima eficiente en congeladores y 

abatidores. 

✓ Recomendaciones técnicas sobre organización interna para mejor 

circulación de aire frío. 

✓ Estándares prácticos de uso para los estudiantes y personal técnico. 

✓ Disminución de riesgos por descongelamiento parcial y sobrecarga 

térmica. 
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CONCLUSIONES 

• Se evidenció que la distribución de los alimentos dentro del congelador 

no es uniforme, lo que dificulta la correcta circulación del aire frío y 

limita la capacidad del equipo para conservar temperaturas estables y 

seguras en todos los niveles.  

• La mayoría de los productos almacenados carecen de etiquetas 

visibles y fechas de ingreso, además de que no se respeta la 

separación entre alientos crudos y cocidos. Esto representa un riesgo 

tanto para la inocuidad como para la trazabilidad de los productos 

congelados.  

• El equipo trabaja de manera constante entre   el 90–100 % de su 

capacidad útil de forma continua, lo que reduce su eficiencia y alarga 

los tiempos de congelación. Esta situación refleja la necesidad de 

reorganizar el almacenamiento, o en su defecto, considerar la 

adquisición de un segundo congelador. 

RECOMENDACIONES 

• Clasificar e identificar los alimentos de acuerdo con su tipo, volumen y 

frecuencia de uso, con el fin de optimizar la distribución interna del 

congelador. Esto permitirá aprovechar mejor el espacio disponible y 

facilitar el acceso rápido a los ingredientes. 

• Establecer un control estricto que garantice el uso prioritario de los 

alimentos más antiguos, evitando pérdidas por deterioro o 

almacenamiento excesivo. De esta forma, se mejora la eficiencia y se 

reducen desperdicios. 

• Capacitar a los usuarios del laboratorio en buenas prácticas de 

distribución de los alimentos, de modo que se favorezca la circulación 

uniforme del aire frío, se mantenga temperaturas estables y se logre 

una conservación más segura y eficiente en términos energéticos.  
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ANEXOS 

Anexo 1. 
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Anexo.2 
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