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INTRODUCCIÓN

Al conocer una planta de producción de helados, la primera impre-
sión es que muestra una complejidad muy grande: Tanques, bom-
bas, intercambiadores de calor, homogeneizadores, freezers, com-
presores, válvulas, sensores, PLC, llenadoras y empacadoras y un
sinfín de tuberías de diferentes materiales y diámetros que forman
un conjunto en el que intervienen simultáneamente procesos mecá-
nicos, térmicos, eléctricos y de automatización.
Sin embargo, detrás de esa aparente complejidad existe una secuen-
cia bastante lógica:
La mezcla se prepara, se pasteuriza, se homogeneiza y se enfría. La
producción empieza a temperaturas entre 65°C y 85°C y finaliza
bajo 0°, alcanzando -40°C en los túneles de congelamiento. Este del-
ta de temperatura requiere un alto consumo de energía y conservar
la forma y calidad del producto es un reto mayor. 
Posteriormente llega al freezer, donde se incorpora aire mientras
parte del agua se congela y el producto adquiere progresivamente
las  características  que reconocemos como helado.  Finalmente,  el
producto se dosifica, moldea o extruye, se endurece y se empaca.
HELADO FÁCIL nace de muchos años de trabajo con equipos y
plantas de producción de helados y, especialmente, de las preguntas
y problemas encontrados en ellas.
No pretende ser un tratado de ingeniería, refrigeración o tecnología
de alimentos. Tampoco pretende reemplazar los manuales de los
fabricantes. Su propósito es diferente:  ayudar a quienes trabajan
diariamente con estos equipos a entender qué está ocurriendo en
el proceso y por qué.
¿Por qué cambia el overrun?
¿Por qué aumenta la presión dentro de un freezer?
¿Qué significa realmente el porcentaje de viscosidad que aparece en
una pantalla?
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¿Por qué un helado puede salir demasiado blando aun cuando apa-
rentemente los parámetros de la máquina son correctos?
¿Qué relación existe entre las bombas de entrada y salida, el caudal,
la presión y el tiempo de permanencia del producto?
¿Qué ocurre con el refrigerante alrededor del cilindro?
¿Y por dónde comenzar cuando una máquina que ayer funcionaba
correctamente hoy no lo hace?
Por eso, a lo largo de este libro intentaremos seguir una regla senci-
lla:
Saber cómo funciona permite operar; entender por qué funciona

permite decidir.
Por ejemplo, no basta con saber que existe un flujómetro. Es más im
portante comprender qué estamos midiendo, por qué necesitamos
medirlo y qué efecto tendrá sobre el producto si ese valor cambia y
que cambia al interior del equipo si su valor cambia.  Lo mismo
sucede con la presión al interior del cilindro, las temperaturas de la
mezcla y del producto final y la viscosidad, o en términos más amis
tosos, la dureza del helado. El operador dispone, cada vez en esa
interfase, de más información en las pantallas de las máquinas e in-
teractúa con ellas, pero una lectura solamente resulta útil cuando se
comprende el fenómeno físico que representa y como afecta la totali
dad del proceso.
Y existe otra fuente de información todavía más importante: el pro-
pio helado: ¿cómo se ve? cuál es su textura?  su firmeza? ¿se ve
“seco”? ¿el volumen de llenado y el peso se corresponden con los
estándares del producto? etc.
Los procedimientos de operación utilizados en planta muestran pre
cisamente la importancia de comprobar esas condiciones y ajustar el
proceso cuando sea necesario. Los equipos industriales operan a
capacidades altas y un defecto o desajuste en cualquier variable ge-
nera una gran cantidad de desperdicios o material para reprocesar,
con su respectivo impacto en el costo del producto y la eficiencia de
la planta. 
Como concepto básico de operación, debemos tener en cuenta que:

La pantalla informa; el producto confirma.
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FIGURA 16. DIAGRAMA DE FLUJO BATCH.

Por ser equipos de mayor presencia y uso en las plantas industriales,
hablemos ahora de los freezers continuos: la palabra freezer proviene
del inglés “to freeze”, que significa congelar. Recibe este nombre por-
que es el equipo donde comienza la congelación de la mezcla y don
de, simultáneamente con el batido y la incorporación de aire, esta
adquiere las características propias del helado. El producto, sin em-
bargo, no sale completamente congelado; su congelación continúa
posteriormente durante el proceso de endurecimiento.
Empecemos haciendo un diagrama de flujo de ese proceso:
Gráficamente, se muestra el flujo desde el tanque de saborización
(que recibe la mezcla desde el tanque madurador y en él se adiciona
el sabor y el color requerido para el producto por ser batido).
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FIGURA 17. DIAGRAMA DE FLUJO - CONTINUO.

Hay que recordar que “CONGELACIÓN + BATIDO + INCOR-
PORACIÓN DE AIRE” en los niveles adecuados darán como resul-
tado un producto de acuerdo con la receta trabajada y con la calidad
y propiedades específicas.

CONGELACIÓN + BATIDO + INCORPORACIÓN DE AIRE
+ PRESIÓN CONTROLADA = HELADO

↓
y al interior del freezer: TEMPERATURA + CAUDAL + PRE-
SIÓN + TIEMPO DE PERMANENCIA = CONDICIONES DE

PROCESO.
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FIGURA 18. CIRCUITO DE MEZCLA FREEZER CONTINUO.

Esta imagen solo muestra el trasiego desde al tanque, impulsada por
la bomba centrífuga hacia la entrada de la bomba positiva  **, si-
guiendo hacia el cilindro y saliendo por la descarga de la bomba po
sitiva de salida de helado.
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