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RESUMEN

Este estudio se centra en el estudio de implementacion y capacitacion de un
equipo de congelacién para el laboratorio de cocina de la Universidad Laica Eloy
Alfaro de Manabi, Ext. Sucre. Se realizé una investigacién estructurada que
incluyé la delimitacion del problema, el establecimiento de objetivos y la
recopilacion de datos de campo con el acompanamiento de los estudiantes de la
carrera, haciendo de este estudio de campo y observacional. El resultado arroja
la evaluacion de poner en marcha una capacitacion para el uso y mantenimiento
del equipo de congelacion, asi como de otros equipos que los estudiantes
desconocen de su funcionamiento y los problemas que pueden traer a largo

plazo si no se cuidan adecuadamente.

PALABRAS CLAVE: Capacitacion, equipos especializados.
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ABSTRACT

This study focuses on the implementation and training of freezing equipment for
the culinary laboratory at the Universidad Laica Eloy Alfaro in Manabi, Sucre. A
structured research project was conducted, including problem definition,
objective setting, and field data collection with the support of students, making
this a field and observational study. The results indicate the need to implement
training in the use and maintenance of freezing equipment, as well as other
equipment whose operation students are unfamiliar with and the long-term

problems they can cause if not properly maintained.

KEYWORDS: Training, specialized equipment.
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1. CAPITULO |
1.1 INTRODUCCION

El presente estudio tiene por objetivo la instalacién y capacitacion sobre el uso
de un equipo de congelacion, a los alumnos y personal del laboratorio de cocina

de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, Ext. Sucre.

Los equipos de congelacion, tal como se indica en los temas relacionados con
este proyecto, suelen mantener los alimentos a temperaturas que frenan el
desarrollo de bacterias y otros microorganismos dafninos, disminuyendo de esta
manera el peligro de enfermedades transmitidas por alimentos y asegurando la

seguridad de los productos.

Ademas, una mala instalacion y gestidbn pueden causar variaciones en la
temperatura, interrumpir la cadena de frio y incrementar la amenaza de
contaminacion y deterioro de los alimentos.
La congelacion correcta mejora y extiende la durabilidad de los alimentos,
preservando su composicidén nutricional y organoléptica, esto forma parte de la

experiencia alimentaria.

Finalmente, la formacion garantiza que los usuarios estén al tanto de las mejores
técnicas para congelar, almacenar y descongelar alimentos, previniendo la

pérdida de materia prima y el derroche debido a una gestion deficiente.

Manejar y mantener estos equipos, es importante ya que forman parte de los
procesos de higiene, calidad y control en la gestiéon de alimentos. La correcta
instalacion y capacitacion permiten a los futuros profesionales desarrollar
competencias técnicas que seran decisivas en su desempefio laboral y en la

calidad de los servicios gastronémicos que ofrezcan.

Un laboratorio bien equipado y con personal capacitado optimiza el uso de
insumos, reduce pérdidas econdémicas y mejora la eficiencia en las practicas

culinarias y de conservacion.



1.2 PROBLEMA

El laboratorio de cocina de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, Extension
Sucre, cumple un rol fundamental en la formacion practica de los estudiantes de

las carreras de Gastronomia, y otras areas afines.

En la actualidad existen restricciones técnicas que impactan la calidad de los
procesos de manejo de equipos en espacios especializados y una de las
carencias identificadas en el medio es el desconocimiento del manejo y
mantenimiento de los equipos del laboratorio de cocina, que como consecuencia
se observa un deterioro y dafos que deben ser atendidos con dinero que no

cuenta la carrera.

Esto limita a las habilidades técnicas y amenaza la seguridad alimentaria del

laboratorio y de los alimentos que se preparan de forma experimental.

Ademas, dificulta la ejecucion de proyectos de investigacion, innovaciéon
gastrondmica o vinculacién con la comunidad, donde el almacenamiento seguro

y prolongado de alimentos es un componente esencial.

A ello se suma la falta de capacitacion técnica especializada para el uso y
mantenimiento de estos equipos, lo cual podria generar un subaprovechamiento
en caso de adquisicion, afectando la sostenibilidad del recurso. Por tanto, es
necesario estudiar de forma integral la factibilidad de implementacién de un
sistema de congelacién, acompanado de un programa de capacitacion, que

garantice el uso eficiente, seguro y formativo de dicho recurso.
1.3 JUSTIFICACION

(Vasquez, 2025) menciona que la implementacion de un equipo de congelacion
en el laboratorio de cocina es fundamental para mejorar la calidad y seguridad
de los alimentos. Esto permitira conservar la calidad y frescura de los alimentos,
reducir el riesgo de contaminacion y deterioro, y ampliar las posibilidades
culinarias. La capacitacion en el uso del equipo y manejo de alimentos

congelados es esencial para garantizar la seguridad y eficiencia en su operacion.



Con el buen uso y manejo del equipo optimizamos recursos y mejora la eficiencia
energética y de espacio. Esta implementacion contribuira al desarrollo de
habilidades practicas y teoricas en los estudiantes, preparandolos para enfrentar
desafios en la industria gastrondmica y promoviendo la innovacion y la

creatividad en la cocina.
1.4 OBJETIVOS
1.4.1 Objetivo general

Estudiar la implementacion y capacitacion de un equipo de congelacién para el
laboratorio de cocina de la Uleam, ext. Sucre, con el fin de dar a conocer el

manejo y mantenimiento adecuado de los equipos especializados de cocina.
1.4.2 Objetivos especificos

e Analizar las fuentes primarias y secundarias relacionadas al tema.

e Aplicar una metodologia acorde al objetivo, con el fin de investigar la
necesidad de implementar un congelador semi industrial para el
laboratorio de cocina.

e Elaborar una propuesta de capacitacion para el manejo del equipo de

congelacion que sera donado a la extension universitaria.
1.5. METODOLOGIA
Poblacion

En estadistica, la poblacién es el conjunto total de elementos o individuos que
comparten una o mas caracteristicas y sobre los cuales se desea obtener

informacion (Pacheco , 2024)

En este contexto, la poblacion de estudio esta conformada por los estudiantes
de la carrera tecnologica de Gastronomia de la Universidad Laica Eloy Alfaro de
Manabi, Ext. Sucre, quienes seran fundamentales para determinar las
necesidades y requerimientos especificos del laboratorio de cocina en cuanto a

la adquisicion de un equipo de congelacion.

Muestra



La muestra es un subconjunto representativo de la poblacion, seleccionado para
realizar un estudio o analisis. Se utiliza cuando no es posible o practico estudiar

toda la poblacién (Pacheco , 2024)

La muestra para este estudio estara conformada por 18 estudiantes de la carrera
tecnoldgica de Gastronomia de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, Ext.
Sucre, seleccionados para proporcionar informacién valiosa sobre las
necesidades y requerimientos del laboratorio de cocina en relaciéon con la

adquisicion de un equipo de congelacion.
1.5.1. Procedimiento

La investigacion se desarrollara mediante una metodologia estructurada que
comenzara con la delimitacién del problema y el establecimiento de objetivos
vinculados a la necesidad de capacitar en el uso y mantenimiento de un equipo
de congelacién. La poblacién y la muestra son los alumnos del ultimo nivel de la
carrera de gastronomia que, mediante observacibn de campo y revision
bibliografica, se desarrollara este trabajo. La observacion de campo busca
identificar como los alumnos de gastronomia usan y mantienen el congelador
actual del laboratorio 1. Esta practica ayudara a identificar las necesidades para

capacitar al personal y extender la vida util de los equipos.

1.5.2. Métodos

Historico

El método histérico son aquellos procedimientos utilizados por los historiadores

para interpretar o reescribir lo sucedido en el pasado. (Rus, 2021)

Se analizaria la evolucion de las practicas culinarias y el uso de equipos de
congelacion en la gastronomia para identificar lecciones aprendidas y mejores
practicas aplicables en la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, Ext. Sucre,
y asi fundamentar la necesidad y factibilidad de adquirir un equipo de

congelacion.
1.5.3. Técnicas

1.5.3.1. Observacion de campo



Técnica que consiste en recolectar datos directamente en el lugar donde
ocurren los hechos, mediante la observacidn directa de personas, objetos o

situaciones (Martinez, 2007)

Se realizaran observaciones directas en el laboratorio de cocina para
identificar las necesidades y requerimientos actuales en cuanto a la

conservacion y manejo de alimentos.
1.5.3.2. Revision bibliografica
Analisis de libros, articulos y documentos existentes para obtener informacion

relevante sobre un tema de estudio (Escobar, 2009).

Se analizaran estudios y publicaciones relacionados con la utilizacién de
equipos de congelacion en laboratorios de cocina y su impacto en la calidad

y seguridad alimentaria.



2. CAPITULOIII
MARCO TEORICO
2.1 Importancia de la instalacion de equipos especializados en laboratorio
de cocina
La implementacion de equipos de ultima tecnologia permite que los alumnos
aprendan y practiquen con herramientas similares a las que encontraran en la

industria gastronémica, facilitando su adaptacién en ambientes laborales.
(Andrade, 2014)

La correcta instalacion de equipos garantiza condiciones Optimas para la
manipulacion y conservacion de alimentos, lo que es esencial para mantener la

inocuidad y la calidad de los productos terminados.

Equipos especializados como camaras frigorificas, lavavaijillas industriales y
sistemas de extraccion de aire contribuyen a cumplir con las normas de higiene

y seguridad alimentaria, minimizando riesgos para estudiantes y docentes

2.2 Prevencion y seguridad con equipos de cocina

Segun Precision Metal Fabrication (2025), sefala que el uso de equipos de
cocina industrial es una parte esencial de cualquier negocio que ofrezca servicios
alimenticios. Desde restaurantes hasta cafeterias, panaderias y bares o

laboratorios, estos equipos se utilizan para diversos fines.

Aunque son muy utiles, los equipos de cocina industrial también pueden ser
peligrosos si no se usan de manera adecuada. Es por eso que es importante
asegurarse de que todos los empleados estén capacitados en seguridad en el

uso de equipos de cocina industrial.

2.3 Instalacion correcta de equipos de congelaciéon

La correcta instalacion de equipos de refrigeracion es sumamente importante,
puesto que de ella depende la funcionalidad del sistema de refrigeracion. Si no
se realiza una instalacién correcta, el sistema de enfriamiento puede fallar con
sencillez, o puede deteriorarse rapidamente. Es importante que, se seleccionen
aquellos que puedan trabajar el sistema de manera correcta y en conjunto.
(FreeO, s.f.)



Ademas, una instalacion adecuada asegura que el sistema mantenga las
temperaturas optimas necesarias para preservar la calidad y seguridad de los
productos almacenados, evitando asi pérdidas econdmicas por deterioro o
contaminacion. También garantiza que el equipo funcione de manera eficiente,
lo que ayuda a reducir costos operativos y a minimizar el impacto ambiental.

(Hernandez, s.f.)

Otra razon clave es la prevencion de fallas y la extension de la vida util del
equipo. Una instalacién correcta facilita el mantenimiento preventivo y correctivo,
lo que contribuye a evitar paradas inesperadas que pueden resultar en pérdidas

significativas en la produccion o almacenamiento. (Hernandez, s.f.)

2.4 Capacitacion para el personal
Para capacitar a los estudiantes en el manejo adecuado del congelador, es
crucial tratar aspectos tanto practicos como tedricos que aseguren una

manipulacion sera, eficaz y que conserve la calidad de los alimentos.

Un cierre incorrecto provocara el ingreso de aire calido, lo que requiere que el
motor esfuerce mas para conservar la temperatura interna. Ademas, orienta
acerca de la correcta gestion de alimentos y la importancia de prevenir la
obstruccion de las salidas de aire. Un personal debidamente capacitado aportara
de manera significativa a la eficacia en las operaciones y a la extension de la

durabilidad de los congeladores. (Mra Hosteleria, s.f.)

2.5 Mantenimiento de equipos de congelacién
El mantenimiento preventivo de equipos de refrigeracién es fundamental para
alcanzar y prolongar las condiciones de funcionamiento dptimas de sistemas de

frio, especialmente en equipos de refrigeracion. (Cofrico, s.f.)

Segun indigo Tecnologia (2025), el mantenimiento de congeladores ofrece
beneficios significativos, como la conservacion eficiente de la temperatura, la
prevencion de descongelamientos no planificados, el ahorro energético, la
prolongacion de la vida util y el cumplimiento con normativas, ya que de esta
manera los equipos de congelacion a través del mantenimiento garantizan el

desarrollo maximo de este y disminucion de fallos durante su funcionamiento.



También es fundamental para cumplir con normativas de higiene y seguridad
alimentaria, evitando la proliferacién de bacterias y moho dentro del congelador.
Por ultimo, el mantenimiento oportuno permite detectar y corregir fallas a tiempo,
evitando reparaciones costosas y paradas inesperadas que afectan la operacion

(Nuhosval Hosteleria, s.f.)

Para poder limpiarlo correctamente y evitar que ningun rincon del congelador
quede sin suciedad, extrae todo lo que contiene y dejarlo totalmente vacio para
tener acceso a todos los espacios. De esta manera, podras limpiarlo de manera

rapida y correcta. (Libero Corp, 2019)

Es importante tener en cuenta que para limpiarlo no debes desecharle agua ya
que esto podria perjudicar su funcionamiento. Lo mas adecuado sera humedecer
un pafo y proceder a limpiar todas las zonas, tanto internas como externas. Si
prefieres, puedes utilizar un limpiador solo con agua. Aunque para eliminar todas
las bacterias que pueden dejar restos en el congelador, generalmente es

preferible utilizar un jabdn neutro y luego pasarle un pafo limpio.

Si el congelador cuenta con un canastillo, no debes pasar por alto su limpieza.
Por lo tanto, debes extraer el canastillo y también limpiarlo, ya que es en este

lugar donde se acumula mas suciedad, por lo que no debes ignorarlo.

Las gomas que facilitan el cierre de las puertas también necesitan ser limpias.
Usualmente, en las orillas de las gomas se acumula mucho sucio que con el
tiempo obstaculiza el correcto cierre del frezar. Por lo tanto, para concluir la
limpieza, verifica que las gomas de la puerta estén totalmente limpias. (Libero
Corp, 2019)



3. CAPITULO Nl
3.1 DESARROLLO DE LA PROPUESTA

En el laboratorio de cocina de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi,
Extensién Sucre, se ha identificado la ausencia o deficiencia de equipos de
congelacion adecuados, lo que limita el correcto almacenamiento,
conservacion y manipulacion de productos alimenticios. Esta situacion afecta
directamente la calidad de las practicas culinarias y el cumplimiento de
normas sanitarias. Por tanto, es necesario estudiar la factibilidad de
implementar un equipo de congelaciéon eficiente, asi como capacitar al

personal y a los estudiantes en su uso adecuado.

3.20bjetivo general

Analizar la factibilidad de implementacion y capacitacién en el uso de un

equipo de congelacion para el laboratorio de cocina de la ULEAM, Ext. Sucre.

3.3Desarrollo
* Recepcion del equipo

Al momento de recibir el equipo de congelacion, se llevara a cabo una
verificacion exhaustiva para confirmar que cumple con todas las
especificaciones técnicas previamente acordadas. Se revisara su estado
fisico, se comprobara la presencia de los manuales de uso, los componentes
eléctricos y las condiciones de garantia. Todo este proceso quedara
registrado en un acta de recepcién técnica para asegurar transparencia y

control.
* Instalacién del equipo

El equipo sera instalado en un area estratégica del laboratorio, que cuente
con una conexion eléctrica segura, buena ventilacion y condiciones
higiénicas Optimas. La instalacion se realizara en coordinacién con personal
técnico especializado, quienes se encargaran de calibrar el equipo y asegurar

que funcione correctamente desde el primer momento.

10



* Uso del equipo

Antes de comenzar a utilizar el congelador, se llevara a cabo una induccion
practica dirigida al personal docente y a los estudiantes. Esta capacitacion
incluira el ajuste de la temperatura, la correcta carga y organizacion de los
productos en el interior, asi como recomendaciones de uso y buenas
practicas para su conservacion. El objetivo es garantizar un uso seguro,
eficiente y responsable del equipo durante las actividades diarias del

laboratorio.
* Mantenimiento del equipo

Para asegurar su Optimo funcionamiento a lo largo del tiempo, se
implementara un cronograma de mantenimiento tanto preventivo como
correctivo. Este incluira rutinas de limpieza interna y externa, revision de
componentes eléctricos, control periddico de temperatura y verificacion del
estado de los sellos de las puertas. Asimismo, los usuarios recibiran
formacion basica sobre como realizar mantenimientos sencillos y como

actuar en caso de fallos técnicos.

USO Y MANTENIMIENTO DEL EQUIPO

Tiempo de Valor de
Temas a tartar L Instructor L
capacitacion capacitacion

USO DE EQUIPO
Encendido y

apagado- Ajuste de o
Técnico de la

temperatura-
o 2 horas empresa $30
Organizacion de
proveedora
productos-
Recomendaciones
de carga
MANTENIMIENTO Técnico
DE EQUIPO -
2 horas especializado en $35
Limpieza interna y . ..
refrigeracion

externa-

11



Descongelacion-
Revision de sellos-
Mantenimiento

preventivo

Nota. Elaboracion

propia
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CONCLUSIONES

Se analizaron las fuentes primarias y secundarias para cumplir con el
objetivo, abordando la importancia del manejo, mantenimiento y
capacitacion de equipos de cocina.

Se aplicoé una metodologia de trabajo de campo que conecta al proyecto,
para proponer estrategias direccionadas a la formacién del talento
humano del equipo de la carrera de Gastronomia, especialmente para
equipos especializados en laboratorios de cocina.

Al adquirir un equipo de congelacion, se requiere poner en accion esta
propuesta para el uso y mantenimiento adecuado del congelador donado

por el grupo a cargo.

RECOMENDACIONES

Se recomienda adquirir un equipo de congelacién que se ajuste a la
capacidad y necesidades del laboratorio, priorizando eficiencia
energética, facilidad de mantenimiento y soporte técnico local.

Se propone capacitar al personal para un uso adecuado y establecer
protocolos de conservacion que maximicen el rendimiento del equipo,
asegurando asi su durabilidad y contribuyendo a la sostenibilidad
operativa del laboratorio.

Promover el uso y mantenimiento adecuado de los equipos para tener un
largo funcionamiento y que la durabilidad de este sea 6ptima. Ya que no
siempre se cuenta con presupuesto para adquirir este tipo de equipos
porque resultan costosos. Se pide cuidado ante el mismo y que los
alumnos sientan la responsabilidad de desarrollar reportes de entrega

recepcion cada vez que utilicen los laboratorios.
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